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ESMER MEYANE

Bir kughaneye 125 gram tereyagd koyup kuvvetli ates Ustiinde eriyince i¢ine 2 ¢orba kasidi has un koyup bir
tahta kasikla bir diziye geviriniz. Geregince ezilince kushaneyi kivilcimli kil Ustline ¢ekip arasira karigtiriniz.
Uzun slre yani gizel findik rengini alincaya dek pigiriniz.

Not: Bu meyaneler yemegin geregine gore yapilip tirine gére sulandirilir. Yani et, tavuk, balik yemeklerinde
kendi sularyla islatilir. Karistirilarak pisirilecek seyleri agag kasikla bagladiginiz gibi daima bir yéne karigtiriniz.
Buna dikkat olunmazsa yapilan sey iyi baglanmaz. Bazi seyler vardir ki gerek ¢ig, gerek piserken ¢evirme isi
sagirilirsa, yani sagdan sola karigtirilirken soldan saga ¢evirdiginiz gibi birden kesilir ve o seyi kaybetmis
olursunuz. (Bir makara tresini ucunu bir degneye baglayip iplik makaradan ¢gikmak Uzere saga dogru bir middet
cevirirken yanilip da sola dogru ¢evirirseniz, makaradan dizenli ¢ikan iplik birbirine dolagip ¢6zilmesi olanaksiz
olaca@i gibi yapilan yemek ayni bicimde bozulur). Sal¢canin da iplik gibi uzayip katmerleseceginden,
kirlmamasma dikkat ediniz.
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