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MISIR HASLAMA

https://www.aksam.com.tr

Oncelikle misirlarimizi koganlarindan ayirip giizelce yikiyoruz daha sonra diidUkli tencereye aliyoruz, misirlarin
Ustlnd kaplayacak sekilde tencereyi su dolduruyoruz.

En énemli pif noktasi olarak suyumuzu koyduktan sonra tencereye 1 su bardagi sut ekliyoruz ve kaynamaya
birakiyoruz.

Diger puf noktamiz misirlarimiz kaynarken asla tuz katmiyoruz, tuz kaynama noktasini yikselterek misirimizi
daha geg pigirir ve sertlestirir.

Misirlart didiklide yaklasik 40 dakika hasliyoruz. Bu dudiklinUn tarzina ve markasina gore degisir.

Haslanan misirlari istege bagl olarak tereyadi, tuz, ket¢cap, mayonez ekleyerek servis edebilirsiniz.
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