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PUF NOKTALARI

Yemeginiz tuzlu olduysa tencereye birkag parca ¢ig patates ekleyin. Patates ydntemi tuzlu ¢orbaniz igin de
gecerlidir. Ancak patatesler pisince ¢corbadan ¢gikarmak gerekir. Yine de gorbadaki fazla tuzu almanin daha
glvenilir yolu, icine gimUs bir kasik ve bir cay bardag ¢ig sit koymaktir. 5-10 dakika kisik ateste pisirdikten
sonra igindeki kasigi ¢ikartin. Hem ¢orbanizin kendine 6zgi lezzeti korunacak hem de tuzdan eser kalmayacak.
Evde yapacaginiz pizzanin daha yumusak olmasi i¢cin hamura unun yani sira pataes nisastasi da katmayi
deneyebilirsiniz.

Zeytinyagli yemekleri pigirirken biraz seker eklerseniz ¢ok daha lezzetli olacaktir. Ayrica pistikten sonra,
soguyuncaya kadar kapagini agmamanizi éneririz. En glzel zeytinyadlilar, sofraya getirmeden bir gtin énce
pisirilip, ertesi gline kadar dinlendirilmis olanlardir.

Yesil salataya zeytinyadi ve limon sosu dokerken dnce zeytinyadi, sonra limon ya da sirke ve son olarak da tuz
eklenmelidir. Yagi 6nce ddkerseniz, yapraklarin Gzerinde bir tabaka olusur ve limon ya da sirke ile tuzun
yapraklari pisirmesini 6nler.

Sade pilav yapiyorsaniz pisme suyuna ekleyeceginiz 1-2 ¢ay kasigi limon suyu, rengini daha beyaz yapacaktir.
Tavugun nar gibi kizarmasi igin firna atmadan dnce tuz, karabiber ve limonun suyuyla hazirlanmig karisimla
ovun.

lyi pismis sebzelerin bile renklerini korumasi, bir kesme seker ya da birka¢ damla limon suyuyla mimkdn.

Jole, puding ve soslarin Gzerine, piser pismez ¢ok ince bir kat eritilmis tereyagi veya krema stirmeyi deneyin.
Bdéylece kabuklanma ve gézenekler olusumun engellersiniz.

Kaynatirken sitln dibi tutarsa tencerenin tizerine 5 dakika kadar nemli beyaz bir bez értiin. Bu islemi, bezi suda
¢alkalayarak birka¢ defa yineleyin. Siitiin yanik kokusunun tamamen kayugunu fark edeceksiniz.

Uzun zaman saklayacaginiz zeytinyadinin acilagmasini engellemek igin 1sik almamasina 6zen gosterin, icine
ekleyeceginiz bir litreye bir cay kasigi oranindaki toz seker de acilasmayi énler.

Makarnanizin gok daha lezzetli ve hafif olmasi igin, haglarken tencerenizin igine biraz st ekleyin, farki hemen
anlayacaksiniz.

Biftek ve pirzolayi, pigirmeden énce bir kahve fincani sit, bir kahve fincani sogan su-1 ve bir kahve fincani
zeytinyadi 1da marine edin. Uzerini aliminyum folyo ile kapatip 3-4 saat buzdolabinda beklettikten sonra pisirin.
Sogan kavururken bir tutam tuz ilave ettiginizde rengi glizellesecektir.

Hazirladiginiz yufkal béregi firna sirmeden énce keskin bir bigakla iri dilimler halinde kesin ve oda isisinda en
az yarim saat bekletin.

Gayi demledikten sonra en fazla 10 dakika daha kisik ateste birakin. Clinki demlenen ¢ay uzun sire kaynarsa
tadi bozulur.

Kalamarin lezzetini artirmak ve yumusacik olmasini saglamak igin kizartmadan énce sute batirin. Hele bir de
biraz sekerle ovarsaniz ¢ok daha lezzetli olur.

Kahveyi agzi kapali bir kutunun i¢inde, buzdolabinda ya da buzlukta saklarsaniz aramasini korumus olursunuz.
Tabii en iyi ydntem kahveyi tane olarak almak ve evde 6gitmektir.

Tatli ya da tuzlu hamur islerini yaparken hamurunuzu Uzerini bezle érterek 30 dakika buzdolabinda
dinlendirmeye dikkat edin. Béylece hamurun daha iyi agildigini ve daha lezzetli oldugunu gdreceksiniz.

Patates kizartmasinin az yag emmesi i¢in kizgin tavaya atmadan énce, sit dolu bir kabin iginde bekletin.
Bdylece hem fazla yag emmez, hem de daha lezzetli olur.

Asure yaparken kestane, i¢ bakla ve nar eklemeyi deneyin. Sekeri erken koyarsaniz da bugdayin sertlesmesini
Onlersiniz.

Recel yaparken ayvanin renginin kirmizi olmasi igin ¢ekirdeklerden birazini bir tilbente sarip ayvalarla birlikte
kaynatmalisiniz.

Finnda et pigirirken, firini iyi 1sitmali, 1zgarayi yagladiktan sonra etleri koyup birka¢ dakika sonra islyi
disurmelisiniz. Bdylece etin sertlesmesini engellersiniz.

Bayatlamis ekmeklerin Gzerine su serpin ve folyoya sarip 5-10 dakika firinlayin. Béylece taptaze olacaktir.
Patlican yemeklerinize egsiz bir lezzet katmak igin pisirmeden dnce tuzlayin ve bir siire bekletin. Daha sonra
soguk sltten gecirin ve kurulayin.
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