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MISIR HASLAMANIN PUF NOKTALARI

Oncelikle misir tanelerinden birine hafif¢e bastirdiginizda i¢e dogdru ezilip iginden hafif bir sivi ¢gikiyorsa, bu misir
idealdir. Haglama musir igin, koganli misirlar tercih edilmelidir. )

Misirlari kogandan ayirdiktan sonra yikayin. Tencerenin tabanina koganlari yerlestirin. Uzerine orta sicaklikta su
ilave edin ve ocagin Uzerine alin.

5-6 dakika koganlarla birlikte kaynadiktan sonra misirlari tencereye atin ve orta ateste haglamaya birakin.
Misirlar haglarken tuz atmayin. Misirlarin sertlesmesine neden olur. Tuzu, misirlar haglanmaya bagladiktan
sonra ilave edebilirsiniz.

Daha yumusak misirlar elde etmek igin, tencerenin yarisina su, diger yarisina ise sut ekleyebilirsiniz. Misirlar
sUtte haglamak daha lezzetli olmalarini saglar...

Misirin lezzetini artirmak icin deneyebileceginiz ydntemlerden biri de, haglama suyunun igerisine 1 ¢ay kagsiJi toz
seker ilave edebilirsiniz.

Misirlar hagladiktan sonra kocanlariyla birlikte sudan alin ve Uzerine tereyag! ile tuz serpin.
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