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MANGALIN PUF NOKTALARI

Mangalda pisirdiginiz ete duman kokusunun ve tadinin sinmemesi igin, iyice yikadiginiz bir elma ya da bir parca
limonun kabudunu atese atin. Atese atacadiniz birka¢ sap biberiye de ete farkl tat katabilir. Ama bu tadin ve
kokunun ¢ok baskin olmamasi icin biberiyenin etin pisirme siresinin sonuna dogru atese atilmasi gerekir.
Mangal yaparken etten akan yaglar, kor halindeki kdmur parcalarinin Gstlne distiginde alevienmeye sebep
olur. Bu da eti yakar. Ama atesi sondirmeyecek miktarda suyu elinizle atesin tzerine serperseniz, alevler
dinecektir. Ister firnda olsun ister mangalda, 1zgara yiyeceklerin tadi bir bagka olur. Ama firin 1zgarasinda
pisirilen etlerin yaglarini tepsiden temizlemek de zordur. Bu igin de altindan kalkabilmek i¢in firin tepsisine bir
miktar su doldurmaniz yeterli. Yaglar sogududunda suyun ytzinde toplanacak ve tepsinin kolay temizlenmesini
saglayacaktir.
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