B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

MANGAL PUFLERI

Pisireceginiz eti bir gece evvelden hazirlayip, atese yakin bir yerde tutup, hafif isimmasini saglayin. llik olarak
Izgara yapilan et ve baliklarin tadina doyum olmaz.

Mangalda 1zgara yaptiktan sonra ateginiz kaldiysa ve mangali bir 6§iin sonra kullanmayacaksaniz, Gstini kille
Ortlp séndurtin. Eger kullanacaksaniz, bir toprak gi-veci mangalin Ustiine ters kapatip, rizgarsiz bir yerde
muhafaza ediniz.

Belki patatesi, sogani killde pisirmissinizdir. Ama hi¢ sarmisagi kilde pisirdiniz mi? Kabugdun i¢inde eriyip plre
haline gelen sarmisagi, 1zgara yaptiginiz etin, veya balgin Gzerine strip bir deneyin, vazgegemeyeceginiz bir
lezzetle kargilasacaksiniz.

Sakin gazyag, ispirto dékip kémuri yakmayiniz. Kokusu uzun zaman mangaldan ¢ikmaz, etin tadini bozar.
Kémuiriin iyice yanmasini bekleyin. Alevli yanma bittikten yarim saat sonra kdmr kor gibi kipkirmizi olacak ve
ince beyaz killer olusacaktir. Iste 0 zaman eti atese koyma zamanidir. Uzun slre 1zgara yapacaksaniz, mangala
biraz fazla kdmir koymaniz gerekecektir.

Ates hafiflerse, bir tutam tuz atip harlandirabilirsiniz.

Pisireceginiz maddenin cinsine gbre 1zgara yuksekligini ayarlamayi unutmayin. Bazi gida maddeleri atege yakin,
bazilari atesten uzak pismek ister.

Pisireceginiz maddenin her iki tarafini ayni derecede pisirmeye gayret edin. En kolay yontem 'Cizbiz' izgarasi
kullanmaktir.
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