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SEBZELERIN PISIRILMESI HAKKINDA GENEL BILGILER

1. Havug haslanirken énce kaynar suya atilir. Pisince kevgirle ¢ikartilarak hemen soduk suya birakilir. Béylece
renkleri kaybolmaz.

2. Karnabahar iki defada haglanir. Haglanirken tuzlu ve limonlu kaynar suya atilir ve bir tasim kaynadiktan
sonra, kevgirle alinarak bagka bir kaptaki soguk suya atilir. Birincide kullandigimiz limonlu ve tuzlu su dokuldr,
yeniden limonlu ve tuzlu su yapilir, kaynatilir ve karnabahar soguk suyun i¢inden alinarak tekrar kaynar suya
atilir. Karnabaharlarin Gzerlerine temiz bir bez ortulir, bu bezin Uzerine agirlik icin bir tabak konur. Boylece
pisirilen karnabaharlar, su ylzine ¢ikmadan pisecekleri igin, renkleri bembeyaz kalir.

3. Kerevizin kabuklari soyulur ve hemen yarim limonla her tarafi limonlanir. Tipki karnabahar gibi haglanarak
pigirilir.

4. Kabagin haglanmasi da aynen karnabahar gibidir. Yalniz (izerine bez ve tabak koymaya gerek yoktur.

5. Enginar bicakla kabuklari soyulduktan sonra, orta gébegi kasikla ¢ikarilir, yarim limonla her tarafi limonlanir,
Onceden hazirlanan unlu ve limonlu, az tuzlu suya hemen atilarak haslanir. Yuvarlak, daire seklindeki yagli

kagidin, ortasina yuvarlak bir delik agarak bunu enginarin Gzerine koyar, agirlik olarak tizerine bir tabak kapatir,
haslariz. Yagli kAgdidi enginarin Gzerine kapamazsak beyaz olmaz, siyahlagir.

6. Taze fasulye, uclan elle kirllarak veya sebze bi¢agi ile kilgiklari temizlendikten sonra, boylamasina ¢ dilime
kesilir. Yesil rengini korumasi i¢in, hagliyacagimiz kaynar suya ¢ok az soda veya karbonat atilarak haglanir.

7. Ispanak el ile yapraklar temizlendikten sonra, iki G¢ kere ayri kaplarda birbirine aktarilarak yikandiktan sonra
taze fasulye qgibi pigirilir.

8. Lahananin bigakla orta gébegi ¢ikarilir, kdk tarafi istege gbre bitiin veya parcalara ayrilarak az tuzlu kaynar
suda haglanir ve soguk suya ¢ikarilir.

9. Sebzeler haglanirken (enginar hari¢), renklerini kaybetmemeleri icin tencerenin kapadi kapatiimaz.
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