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TERLETME NEDIR

Terletme, 6zellikle kebap yapiminda, et ile birlikte pismesi gereken ancak pisme slresi etten daha uzun olan
sebzelere uygulaniyor.

Terletme sebzelerin az miktarda suyun icinde yumusayana kadar pisirilmesi anlamina geliyor. Bu sire
malzemeye gore degisse de genellikle kisik ateste kapagdi kapali halde 15-20 dakikalik bir pisirme islemi
terletme icin yeterli oluyor.

Terletme islemini kavurmaktan ayiran da igin icine suyun girmesi ve harli degil kisik ates kullanilimasi.

Sogan, sarimsak, patlican gibi sebzelere yapilan bu islemde suyun igine lezzet vermek amaciyla karabiber ya
da pul biber gibi baharatlar da eklenebiliyor.

Bazi yorelerde bu isleme demleme de deniyor.

Patlican kebabi i¢in patlican, sogan kebabi icin de sodan etlerle birlikte sise takiimadan 6nce terletiliyor.
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