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SEBZELERIN TEMIZLENMESI

Marul, Maydanoz, Tere;
Marul, maydanoz, tere gibi ¢i§ olarak yenecek sebzeler, yikandip temizlendikten sonra 5-10 dakika sirkeli suda
bekletilir, sonra yikanip yenir.

Ispanak, Semizotu;
Kokleri bicakla kesilir. Sararmig ¢irimUs yapraklar ayrilir. Kalan kisimlar suyun iginde dort bes defa yikanip
dogranir.

Lahana, Marul;
Yapraklari ayrilarak kivrimlarinda bécek olmamaisina dikkat edilmelidir, birka¢ defa yikani.

Pirasa;
Ustten bir kat yaprak cikartilir, bol su ile yikanir ondan sonra dogranir.

Taze fasulye, Bakla ]
Birkag defa su ile yikanir. Iki uglarindan kesilip kenarlarindaki kilgiklar ¢ikarilir. Kart olanlari ise ayiklanir, daha
sonra dogranir.

Kabak, Havug, Yerelmasi;
Bu sebzelerin kabuklari énce yikanir, sonra kazinir.

Bamya;
Bol suyla yikanir. Bas kisimlar yuvarlanarak kilah gibi ¢ikartilur. Sirkeli yada limonlu suya atilir.

Patlican;
Yikandiktan sonra bagi kesilip uzunlamasina alacall soyulur. Tuzlu suya atilip yarim saat kadar acisi gikmasi igin
birakilir. Cikarinca bir daha yikanir ve dogranir.

Enginar;

Bol suyla yikanir. Saplari Gizerinde on santim birakarak kesilir. Kabuklari kdkten baglayarak bes sira kadar bitin
cikartilir, kalan sert kisinlar ayiklanir, ortasindaki tiylt kisim bir kasikla oyularak alinir. Tuzlu ve bol limonlu suya
atilarak bekletilir.

Kereviz;
Once yikanir. Sonra dis kisimlari tamamen beyaz kalincaya kadar soyularak temizlenir. istege gére dérde yahut
sekize boéllinerek ortasindaki yumusak kisim ¢ikartilir. Kararmasini énlemek i¢in limon suyuna atilir.

Patates;
Taze patates kazinarak soyulur ve kararmamasi igin sirkeli veya limonlu suya atilir. Eski patates ise kabuklari
ince soyulur. Pisecegi zaman dogranir.
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