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TAZE SEBZELERIN AYIKLANMASI VE YIKANMASI

Yas Sebzeler: Ispanak, semizotu, karnabahar, lahana, pirasa tazefa-ya, bakla, kabak, patlican, bamya,
enginar, biber gibi yaprak, cicek ve taneli sebzelerdir. Bunlardan bagka bir de yerelmasi, turp, havug, patates,
kereviz ve salgam gibi kdk yumrulari da vardir.

Ispanak: Kok kok alinir, bigcakla kdk kismi kesilir. Sararmig veya ¢iriimis yapraklari, ok kart saplari ¢ikarilir.
Pisirilecek yemege goére yapraklari ayrilir veya saplari ile beraber dogranir. Suyun i¢inde ¢arpa ¢arpa yikanir.
Cikarilip tekrar temiz suya atilir. Bu sekilde en az 3 - 4 su yikanir.

Semizotu: Ayni sekilde hazirlanir.

Lahana: Dis yapraklar ¢ikarilir. Tursu veya yemegi yapilacaksa yaprak yaprak ayrilir. Kivrintilar arasinda bécek
olmamasina dikkat edilo rek birka¢ su yikanir ve dogranir.

Pirasa: Dig yapraklar ¢ikarilir. Yapraklarin ug kismi kesilir. Yikanir. Birkag¢ tanesi bir araya getirilerek istenen
uzunlukta bir tahta Gzerindo dogranir.

Taze fasulye, bakla, bezelye: Iki uglarindan kesilip kenarlarindaki kilgiklari ¢ikarilir. Ortalarindan bélinlr veya
bitln birakilir. Yalniz ¢ali fasulyesi enli oldudu icin bir de boyuna ikiye kesilir. Bu sebzelerin kart olanlarinin dig
kabuklari ¢ikarilarak yalniz icleri birakilir. Sonra birkag su yikanir.

Kabak, havug, yerelmasi: Bunlarin kabuklari bitlin iken kazinir. Yikanir, istege gore dogranir.

Kabak dolma yapilacaksa, kazinip yikandiktan sonra ucu sivri bir bigak veya kabak oyacadi ile ici oyulur ve
¢ikarilir. Gikarilan bu i¢ do atiimayarak mucver yapllir.

Patlican: Her yemek igin boyuna bir santimetre soyulup bir santimetre birakilarak yol yol soyulur. Pisirilecek
yemege goére dogranir, tuzlanir. Biraz bekletilir. Bu suretle aci suyunu birakir. Stzildr. Yikanir. Pal lican da
dolma yapilacaksa kabak gibi i¢i oyulur.

Patates: Sevilen ve cesitli yemekleri yapilan bir yiyecektir. Taze patates kazinarak temizlenir. Taze olmayanlari
soyulur. Soyarken kabuklari ¢ok ince ¢ikarmalidir. Soyulan patatesler pisirilecek yemeg@e gdre dogranip iginde
su bulunan bir kaba atilmazsa rengi kararir. Fakat dogranmig olanlarini da suda ¢ok tutmamak lazimdir. Aksi
halde besin degerinden kaybeder.

Bamya: Bas kisimlari yuvarlanarak ve delikleri agilmadan soyulur. Sirkeli suda yikanir.

Enginar: Saplari, Gzerinde on santimetre kadar birakilarak kesilir. Kabuklari bes sira kadar bitiin ¢ikarilir. Sonra
kalan sert kisimlari kesilir. Kesilirken daima tzerine limon srulir. Ortasindaki tlylU kisimda bir kasikla oyularak
¢ikarilir. Tekrar limon surullp limonlu suya atilir ve yikanir.

Kereviz: Dig kisimlari tamamen beyaz kalincaya kadar soyularak temizlenir. Blyuklugine gére dérde veya
sekize bolundr. Ortasindaki yumusak kisimlari ¢ikarilir. Derhal suya atilir. Aksi halde kararir. Cig yenecek
sebzeleri daha dikkatli yilkamak gerekir.
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