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FINDIK YAGI
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Findik yadi esasen, findik iginin i1siya maruz birakilmadan preslenmesi ile elde edilen bir yagd tiridur. Bazi yag
firmalar, findik i¢ini kavurduktan sonra presleme yoluna gidiyor. O nedenle gesitli markalarin findik yaglarini
denedigimde farkli lezzetlerde olduklarini fark ettim. Sonug olarak findigin kavrularak ya da ¢ig haldeyken
preslenip filtrelerden gegirildikten sonra stzilmesi ile elden edilen findik yagi; kendine has rengi ve kokusu ile
mutfaklarda bazi yemeklerde ve 6zellikle cay saati lezzetlerinde fark yaratiyor. Tipki zeytinyadi gibi vitamin ve
mineral yéninden oldukga zengin olan findik yagi, 6zellikle omega yag asitleri, kalsiyum ve magnezyum
bakimindan oldukca faydali bir yag tird. Ayrica dogal ve genetigi degistiriimemis bir besin oldugu igin, gelisim
¢agindaki ¢cocuklarin beslenmesi i¢in de oldukca saglikli ve besleyici. Findik yag; her tirli yemekte, ¢ay saati
tariflerinde rahatlikla kullanilabilir. Hatta ylksek yanma derecesine sahip olan findik yagi, kizartmalar igin de
oldukca uygundur. Ayrica ¢ig olarak salatalarda limon ve sirke ile beraber harika arkadaslik eder ve sahane
salata soslari hazirlamanizi saglar. Findik yaginin dogal yapisi, onu kapag agildiktan sonra buzdolabinda
saklamamiza saglar ki, bence bunun hi¢bir sakincasi yoktur.
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