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YAZ TURLUSU

Yaz mevsiminde yetisen sebzelerden her birinden nisbet dairesinde tedarik edilerek ayri ayri cinslerine gore,
soymali, ayiklamali, dogramali, temizlemeli ve yikamalidir.

Bu sebzelerden her hangi biri, etle nasil pisirilirse o suretle hareket edilerek, yani evvela sadeyadda soganla
kugbasi et kavrulur. Ayiklanmig, dogranmis ve hazirlanmig sebzeler de kizartiimig etlere katilir. Taze domates, et
suyu, yoksa su doldurup, tuzu, biberi ve (baharati) ekildikten sonra, agir ateste pisirilmelidir.

Not: Sebzeler arasinda pisme middeti bakimindan yekdigeriyle uyusamiyanlar, meseld; evvela tavada
kizartiimasi veya haglanmasi icabeden sebzeler varsa veya mevcut et cinslerinin pisme kabiliyetlerine, yani sert
ve kart olmalarina goére, diger ¢abuk pisen sebzelerin sirasini sona birakmalidir ki, tirllide pisme ahengi
bozulmasin. Bunun icin, sebzelerin yekdideriyle olan kaynasmalarini dikkatten uzak tutmamak gerektir.
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