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Dondurma tabloları (Hamur işleri, yumurta, süt mamülleri)

DONDURULACAK SÜRE MALZEMENİN HAZIRLANIĞI ÇÖZME VE
YİYECEKLER VE MİKTARI HAZIRLAMA ÖNERİLER

Hamur işleri 6 Ay Taze olarak paketleyip Orta hararetli f›r›nda 5-10 dakika Ekmeği f›r›na koymadan önce
Ekmek dondurun. veya oda ›s›s›nda çözülmeye b›rak›n. ›slat›n veya f›r›n›n içine su dolu

Tost ekmeklerini buzlu olarak bir kap koyun ki üzeri tekrar
makinaya koyabilirsiniz. k›zars›n.

Pandispanya 6 Ay Taze olarak paketleyip Orta hararetli f›r›nda 5-10 dakika Pasta kal›b›n› alum. folyo ile
pastas› dondurun. veya 1-2 saat oda ›s›s›nda döşerseniz ayn› paketle pişirip

çözülmeye b›rak›n. dondurabilirsiniz.

Mayal› Kek 6 Ay Taze olarak paketleyip Orta hararetli f›r›nda 10 dak. veya Çözüldükten sonra pudra  ekeri 
hemen dondurun. oda ›s›s›nda 2 saat çözülmeye ile süsleyebilirsiniz.

b›rak›n.

Hamurlar 2-3 Ay Her zamanki gibi haz›rlay›n. Oda ›s›s›nda çözün ve arzuya göre
Yufka haz›rlay›n.

Mayal› Hamur 2-3 Ay Her zamanki gibi haz›rlay›n. Oda ›s›s›nda çözün ve kullanmadan
önce kabarmas›n› bekleyin.

Kek Hamuru 2-3 Ay Her zamanki gibi haz›rlay›n. Çözüp, arzuya göre kullan›n.

Haz›r yemekler 3 Ay Her zamanki gibi haz›rlay›n. Donmuş halde kab› s›cak su içine
Kaplar içinde dondurun. oturtun ve istenilen derecede

›s›t›n.

Yumurta Bir tutam tuz veya şeker ile Buzdolab›nda veya oda ›s›s›nda K›zartmalarda veya kavurma
Yumurta 10 Ay iyice kar› t›r›n, ç›rpmay›n. çözün. olarak kullan›labilir.

Yumurta Sar›s› 10 Ay Bir tutam tuz veya şeker ile Buzdolab›nda veya oda ›s›s›nda
‹yice kar› t›r›n. çözün

Yumurta ak› 12 Ay Buzdolab›nda veya oda ›s›s›nda Çözüldükten sonra tazesi gibi
çözün keklerde, tatl›larda kullan›l›r.

Süt Mamülleri Buzdolab›nda veya oda ›s›s›nda Yağl› kağ›t ile paketlenmiş yağ
Tereyağ 4-6 Ay çözün tekrar aluminyum folyo veya

plastikle paketlenmelidir.

Peynir 6-8 Ay Peynir dilimlerinin aras›na Buzdolab›nda veya oda ›s›s›nda
folyo koyunuz çözün.

Kaymak-Krema 3 Ay Çiğ veya dövülmüş Buzdolab›nda veya oda ›s›s›nda.
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Dondurma tablolar› (Sebzeler)

DONDURULACAK SÜRE MALZEMENİN HAZIRLANIŞI ÇÖZME VE
YİYECEKLER VE MİKTARI HAZIRLAMA ÖNERİLER
Sebze 12 Ay Parçalar halinde veya bütün Çözmeden haz›rlay›n. Pişme Sebzenin rengini muhafaza etmesi
Karnabahar olarak dondurun. süresinin azald›ğ›n› unutmay›n. için haşlama suyuna biraz

Ön haşlama:3-5 dak. limon suyu ilave edin.
Taze Fasulye 12 Ay K›lç›klar›n› ç›kart›n, bölün ve Çözmeden haz›rlay›n. Pişme

y›kay›n. süresinin azald›ğ›n› unutmay›n.
Ön haşlama:3 dak.

Bezelye 12 Ay Taze bezelyeyi ay›klay›n ve Çözmeden haz›rlay›n. Pişme Ufak porsiyonlar halinde
temizleyin. süresinin azald›ğ›n› unutmay›n. paketleyin.
Ön haşlama:1-2 dak.

Yeşil lahana 12 Ay Yapraklar halinde, damarlar› Çözmeden haz›rlay›n, pişme
ç›kart›n. süresinin azald›ğ›n› unutmay›n.
Ön haşlama:2 dak.
Arzuya göre kesin.

Salatal›k 12 Ay Taze ve diri salatal›klar› Buzlar› çözüldükten sonra tazesi
y›kay›p bütün, veya gibi haz›rlay›n.
kabuklar›n› soyup dilimlenmiş
olarak dondurun.
HAŞLAMAYIN!

Havuç 12 Ay Taze havuçlar› haz›rlay›n Tazesi gibi haz›rlay›n Dilim veya ince çubuklar
Ön haşlama:2-3 dak. halinde haz›rlay›n, küçük 

havuçlar› bütün
dondurabilirsiniz.

Biber 12 Ay Tohumlar›n› ay›klay›n, y›kay›n Çözmeden tazesi gibi Biberleri dondurulmuş olarak da
(Dolmal›k, sivri v.s.) Ön haşlama:2-3 dak. haz›rlay›n. kullanabilirsiniz.
Mantar 12 Ay Büyük olmamak şart› ile Çözmeden, tazesi gibi 

temizleyin, y›kay›n. kullan›n.
Ön haşlama:2-4 dak.

Pancar 12 Ay Sert ve taze sebzeyi büyüklüğüne
göre haşlay›n, kabuklar›n› soyun
dilimleyin.

Domates 6 Ay Sert sebzeleri, bütün olarak Donmuş domateslerin
dondurun. kabuklar› kolay soyulur.
HAŞLAMAYIN!

Domates salças› 12  Ay Salçay› haz›rlay›n veya Donmuş veya çözülmüş Salçay› buzluk kab›na
domatesleri rendeleyin. olarak kullan›labilir. doldurup dondurup, sonra

ç›kar›p torbalarda saklay›n.
Bamya 12 Ay Taze sebzeleri ay›klay›p Donmuş olarak y›kay›n,

y›kamadan dondurun. al›ş›lm›ş şekilde kullan›n.
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Dondurma tablolar› (Meyveler)

DONDURULACAK SÜRE MALZEMENİN HAZIRLANIŞI ÇÖZME VE
YİYECEKLER VE MİKTARI HAZIRLAMA ÖNERİLER

Meyve Olgun, yumuşak olmayan Oda ›s›s›nda 5 saat veya Şerbet:540 gr şekere 1 litre
Kay›s› 8 Ay çekirdekli veya çekirdeksiz, buzdolab›nda 8 saat. su (tatl› meyvelerde) 820 gr

soyulmuş veya soyulmam›ş şeker 1 litre su (ekşi
olarak şerbet içinde meyvelerde). şerbeti kullan-
dondurun. madan önce kaynat›n ve 

soğutun. Meyveler şerbetle 
örtülmüş olmal›d›r.

Böğürtlen 10 Ay Temizleyip, y›kay›n. şekerli 3 saat oda ›s›s›nda Turtalarda, donmuş olarak
veya şekersiz dondurun. 5 saat buzdolab›nda kompostolarda şerbetle birlikte

kapal› olarak çözün. ›s›t›n.

Çilek 10 Ay Taze, olgun meyveleri y›kay›n, 3 saat oda ›s›s›nda Turtalarda donmuş olarak
gerekli ise bölün, şekerli veya 5 saat buzdolab›nda kullan›n. Bunun için çileklerin
şekersiz olarak dondurun. kapal› olarak çözün. bir tepsi içinde ayr› ayr›

dondurulup sonra paketlenmesi 
önerilir.

Ahududu 10 Ay Meyveleri ay›klay›p, y›kay›n 3 saat oda ›s›s›nda, Turtalarda, meyveli süt ve
şekerli veya şekersiz olarak 5 saat buzdolab›nda  yoğurtlarda donmuş olarak
dondurun. kapal› olarak çözün. kullan›labilir.

K›rm›z› ve Siyah 10 Ay Meyveleri y›kay›p, saplar›n› 3 saat oda ›s›s›nda, Kullanma alan›na göre
Frenk Üzümü ay›klay›n,şekerli veya şekersiz 5 saat buzdolab›nda  dondurulmuş olarak kullan›l›r.

dondurun. kapal› olarak çözün.

Kiraz 10 Ay Meyveleri y›kay›p, saplar›n› Kullanma alan›na göre 
ay›klay›n, şekerli veya şekersiz donmuş olarak veya 
çekirdekli veya çekirdeksiz çözülmüş olarak haz›rlay›n.
dondurun.

Erik 10 Ay Olgun ve sert meyveleri Kullanma alan›na göre Turtalarda donmuş olarak
y›kay›p ay›klay›n, donmuş veya çözülmüş kompostolarda ise şerbetle.
çekirdeklerini ç›kar›p şekerli . olarak haz›rlay›n. ›s›t›n.
veya şekersiz dondurun

Şeftali 10 Ay Olgun ve sert meyveleri kaynar 5 saat oda ›s›s›nda veya Limon suyu katk›s› kararmay›
suya at›n, ç›kart›n, kabuklar›n› 8 saat buzdolab›nda önler.
soyun, ikiye veya dörde bölüp veya şerbetle 
çekirdeklerini ç›kart›n, şerbete birlikte ›s›t›n.
bat›r›p dondurun.
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DONDURULACAK SÜRE MALZEMENİN HAZIRLANIŞI ÇÖZME VE
YİYECEKLER VE MİKTARI HAZIRLAMA ÖNERİLER

Et mamülleri 3-4 Ay 1 kg'l›k paketler Çözüp taze sosis gibi kullan›n Dondurmak için dilimleri folyo
Sosis 8-10 Ay Dilimler 2 cm kal›nl›ğ›nda Donmuş olarak baharatlan›p ile ay›r›n.
Bonfile kesilmiş olmal›d›r. pişirilir.
Kuşbaş› 10-12 Ay 2.5 kg'l›k porsiyon. Parçalar birbirinden ayr›lana Porsiyonlar› ayr› ayr› dondurun

kadar hafif çözün. Her zamanki ve paketleyin. Çözülme zaman›n›
gibi haz›rlay›n. k›saltm›ş olursunuz.

Dana eti 12 Ay 2.5 kg'l›k porsiyon. 1.5 kg'dan ağ›r parçalar› çözüp Buzlu halde baharatlay›n,
S›ğ›r eti 12 Ay Parçalar halinde taze et gibi haz›rlay›n. kapal› tencerede 250°C kadar
Koyun eti 4-8 Ay pişirin. Kab› önceden su ile

çalkalay›n. 
Salam 3-4 Ay Yaln›z küçük porsiyonlar Çözüldükten sonra taze salam gibi Dilimlenmiş salamlar› folyo ile

halinde paketleyin. kullan›n. birbirinden ay›r›n.
Kümes Hayvanlar› Paketi aç›n. Büyüklük ve
Ördek 4-6 Ay Kafa ve ayaklar› ay›r›n. ağ›rl›ğ›na göre, oda ›s›s›nda
Kaz 3-4 Ay Sakatatlar› ayr› dondurun. 6-12 saat veya kapal› pakette
Hindi 10-12 Ay soğuk su içinde 2-3 saatte
Tavuk 12 Ay çözün, taze gibi haz›rlay›n.
Av hayvanlar› Derisini yüzdükten sonra Oda ›s›s›nda 5-6 saatte çözün.
Sülün 12 Ay parçalay›p porsiyon halinde

dondurun.
Bal›k Pullar› temizleyin, y›kay›n Çözmeden haz›rlay›n arzuya
Alabal›k 3 Ay ve kurulay›n. Bal›k büyük göre k›zart›n veya buğulay›n.

ise dilimler haline getirin.
Turnabal›ğ› 2 Ay Pullar› temizleyin, y›kay›n Çözmeden haz›rlay›n.

ve kurulay›n. Bal›k büyük
ise dilimler haline getirin.

Sazan Bal›ğ› 2 Ay Pullar› temizleyin, y›kay›n Çözmeden haz›rlay›n. Büyük bal›k arzuya göre 
ve kurulay›n. Bal›k büyük parçalan›r.
ise dilimler haline getirin.

Hamsi, Uskumru 4-6 Ay Pullar› temizleyin, y›kay›n Çözmeden haz›rlay›n.
‹stavrit Bal›ğ› ve kurulay›n. Bal›k büyük

ise dilimler haline getirin.
Lüfer, Palamut 4-5 Ay Pullar› temizleyin, y›kay›n Çözmeden haz›rlay›n.

ve kurulay›n. Bal›k büyük
ise dilimler haline getirin.

Torik, Ton Bal›ğ› 4 Ay Pullar› temizleyin, y›kay›n Çözerek veya çözmeden haz›rlay›n.
ve kurulay›n. Bal›k büyük
ise dilimler haline getirin.

Midye-Kerevit 4-6 Ay Pullar› temizleyin, y›kay›n ‹yice çözülmelidir.
‹stakoz ve kurulay›n. Bal›k büyük

ise dilimler haline getirin.

Dondurma tablolar› (Et mamülleri, kümes,- av hayvanlar›, bal›k)






















