UYGULAMA FAALIYETI

Etli nohut pisirerek servise hazirlayimz.

Islem Basamaklar

Oneriler

Kisisel hazirliklariniz1 yapiniz.

Onliik giyip bone takabilirsiniz.
Kisisel hijyen krallarina uyabilirsiniz.

Calisma ortaminizi hazirlayiniz.

Sanitasyon kurallarina uyabilirsiniz.

Gerekli araglar1 hazirlaymiz.
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Kuru baklagilleri yikamak ve 1slatmak
icin bir kap hazirlayabilirsiniz.

Celik tencere veya basingli tencere
hazirlayabilirsiniz.

Dograma tahtasi ve bigak
hazirlayabilirsiniz.

Geregleri hazirlaymiz.
e 2 su bardagi nohut
o !5 kg kusbasi koyun veya dana eti
o 2 yemek kasig1 margarin
2 adet orta boy kuru sogan
2 adet domates

1 ¢orba kagig1 salca

Tuz

Olgiilere uygun hazirlamaya dikkat
edebilirsiniz.

Nohudu ayiklayip yikayiniz.

I¢inde yabanc1 madde kalmamasina
dikkat edebilirsiniz.

Nohudu 1slatiniz.

Miimkiinse aksamdan soguk ya da 1lik
su ile 1slatabilirsiniz.
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Nohudu ¢ok yumusamayacak sekilde
yar1 pigmis olarak haslayiniz.

Uzerinden 4-5 parmak geginceye kadar
sicak su kullanimz.

Kaynamaya basladiktan sonra 15-20
dakika haslaymiz.

» Soganlari ince dograyimiz. .

> Domateslerin kabugunu soyarak » Domatesleri ylkadlkte}n sonra kaynar
. ) B suda bekleterek kabugunu kolay

» kiip seklinde dograyiniz. soyabilirsiniz.

» Eti kusbas1 dograyiniz.

> Bagka bir tencereye yag koyarak eritiniz. | » Fazla koyu kavrulmamasina dikkat
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Dogranmis sogan ve et ilave edip
kavurunuz.

edebilirsiniz.

Domates ve salca ekleyip karistiriniz.

Uzerine 2 su bardag kadar su ekleyerek
pisiriniz.

Su eklemede mutlaka sicak su
kullaniniz.

» Basin¢li tencere kullanabilirsiniz.

Pisen etlere yar1 haslanis nohudu ilave
ediniz.

Pismeye yakin tuzunu ilave ediniz.

» Nohudun sertlesmesini ve ge¢ pismesini

onemek i¢in tuzu en son pismeye yakin
ilave ediniz.

Yemegi servis tabagina aliniz.

Tabaga koyacaginiz miktar dnemlidir.
Tabagin yanlarindan yemek suyu
tasmamasina dikkat ediniz.

Kapakl1 servis tabagi kullanmaniz
yemegin sogumamasi i¢in uygun
olacaktir, unutmayiniz.

» Calisma ortamini temizleyiniz.

» Sanitasyon kurallarina uyunuz.
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