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SEBZELERIN DONDURULMASI

Meyvelerde oldudu gibi sebzelerin dondurulmasinda da iyi sonug alabilmek igin, taze ve kaliteli sebzeyi,
usullince ve hizla igslemek sarttir. Dondurulacak sebzeler, haglama, sogutma ve doldurma gibi islemlerden
geger.

1) Haslama: Dondurulacak sebzeler soguk su iginde iyice yikandiktan sonra stzUllp kaynar su iginde veya
buhar i¢cinde haglanir. Haslamanin gayesi, sebzelerde bulunan enzimlerin etkisini yok etmektir. Haglama suresi
sebzelerin, durumlarina gore 1-5 dakikadir. 1 kilo sebze, tulbent, tel sepet veya file icine konularak, 10 litre
kaynar suyun i¢inde haglanir. Buharla haglama 1-2 dakika-fazla sirer.

2) Sogutma: Haslanan sebzelerin pisme durumuna gelmemesi i¢in, hemen temiz soguk suya daldirilarak
sogutulmasi gerekir. Sudan gikarilan sebzeler iyice stzdurdlir.

3) Doldurma: Sogumus ve suyu siiziilmiis sebzeler bekletiimeden dondurulacaklari kaplara doldurulur. Sebzeler
susuz olarak kavanozlara doldurulur. Doldurma sonucunda kabin Ust kisminda 1-2 cm. bosluk birakilir ve kap,
agdzi kapanarak dondurucuya konulur.
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