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BUNLARI BILIYOR MUSUNUZ?

1) Yemeklerin pisme slresi, kaynamaya bagladidi andan itibaren, hesap edilir.

2) Kalin ve diiz tabanli tencerede pisen yemek daha lezzetli olur.

3) Yemeklerin dibinin tutmamasi igin tencere ara sira sallanmalidir.

4) Yemekte kullanilacak domatesler, sicak suya batirilip ¢ikarilirsa daha kolay soyulur. Domateslerin ¢ekirdegi
¢ikarllarak yemekte kullanilmasi tercih edilir.

5) Sogan dograrken gézlerin yan-mamasi igin“sodan kabuklari soyulduktan sonra sirke katiimis (1 litre suya 1
¢ay kasiJi sirke) suda ¢ok kisa sure bekletilebilir.

6) Yemeklerde fazla sal¢a kullaniimamalidir.

7) Yagl hamurlarla yapilan béreklerde hamurun bozulmamasi igin ¢ok az limon suyu katiimalidir.

8 Hamur dinlendirilirken, Gzerine nemli bez ortilirse kabuk tutmaz.

9) Unla yapilan tatllara ¢ok az tuz konursa daha lezzetli olur.

10) Koyun ve kuzu eti, Gzerine biberiye serpilir, kemik ug¢larina sarimsak sirilir ve az yagla firinda kizartilirsa
daha lezzetli olur.

11) Kebaplarin daha lezzetli olmasi igin, etleri bir kahve fincani sogan suyu, bir kahve fincani zeytinyadi ve bir
kahve fincani st karigsimiyla ovup 10-12 saat buzdolabinda bekletmek gerekir.

12) Baliklar, bir bas sogan, bir demet maydanoz, iki defneyapragdi, ince dogranmis yarim limon karisimiyla
ovulur veya bu karisim Gizerine serpilmis durumda 15 dakika kadar bekletildikten sonra pisirilirse ¢ok lezzetli
olur.

13) Kalamar, kizartmadan énce site batinlrrsa daha yumusak olur.

14) Yumurta ¢irpmak i¢in aliminyum kap kullanilmamalidir. Porselen veya cam bir kapta hafif isitilarak
¢irpiimalidrr, béylece hem daha iyi kabanr, hem de aliminyum kapta oldugu gibi rengi koyulasmaz.

15) Galeta unu hafif bir koku yaptigindan, bunun yerine firnlanmig bayat ekmek tozu kullanmak daha dogrudur.
Bunun icin evde biriken bayat ekmekler dilim dilim kesilir ve havadar bir yerde biriktirilir. Yeteri kadar birikince
firnlanir, daha sonra da ufalanarak toz durumuna getirilir. Ekmek tozu kuru ve serin bir yerde saklanirsa uzun
slre dayanir.

16) Yumurtay! kullanmadan énce, her zaman ayri bir kaba kirnlmalidir. Béylece yumurtanin bozuk ¢ikmasi
durumunda bitlin yemek malzemesinin ziyan olmasi dnlenir.

17) Yumurta akini sarisindan kolayca ayirmak i¢in séyle yapilabilir: kirlmis yumurta bir kabin Gstline oturtulmus
ince delikli bir sizgece dékalur. Yumurtanin aki slizgecin deliginden alttaki kaba stzullp akar. Sansi da
slizgegte kalir. Ginimuzde blyUk oranda hayvansal yaglann yerini almaya baglayan bitkisel yaglar, 6zellikle
hayvansal yaglara oranla kolesterol orani distk oldugu i¢in daha cok tercih edilmeye baglanmistir. Bitkisel
yaglann en énemlilerinden olan zeytinyadi rafine, yani kokusu ve asidi alinmig olabildigi gibi asit orani 1/2, 1,5,
2, hatta 8 olanlan da vardir. Ancak, rafine edilmis yaglarin besin degeri, disuk asitli olan yaglar kadar degildir.
Ama salata ve mayonezlerde rafine yaglar tercih edilir. Amag, salata ve mayonezde zeytinyadinin kokusunun
hissedilmemesidir.
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