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MISIR NASIL SECILIR?

Misirin sttll ve taze olup olmadigini anlamak igin, kogani elinize alin. Agir misirlar sttliiyken, hafif koganlar
misirin sttstiz ve kuru oldugunu gdsterir.

Koganin orta kismini sikin. Taze bir misirda bu bdlgenin siki olmasi gerekir. Misirlar gevsekse, bayatlamis olma
ihtimali vardir.

Misirin kenarinda yer alan puskuller, beyaz, sar veya agik kahverengidir. Bu renkler misirin taze oldugunu
gosterir. Ancak misir pUskdlleri koyu kahverengi veya siyahsa, misir cok 6nceden koparilmig ve bayatlamigtir.
Misirin taneleri, tazeligi hakkinda bilgi verir. Misirin tanesini parmak ucunuzla sikin. Eger i¢i doluysa misir hem
sutll, hem de taze demektir.

Misir, genellikle kabuklariyla birlikte satilir. Taze bir st misirin kabuklari nemli olmalidir. Eger kabuklar kuruysa,
misir bayattir.

St misin elinize alin ve koklayin. Taze bir misir, gergek misir gibi kokacaktir. E§er kokusu kétiyse, misir
bayatlamis demektir.

Kogan misir oda sicakliginda bekletilirse, suyunu ¢eker ve lezzeti bozulur. Hemen haglamayi disiinmUyorsaniz,
buzdolabina kaldirin. Misiri, buzdolabinda en fazla 2-3 glin saklayabilirsiniz. Hemen tiketmeyecekseniz, derin
dondurucuda saklayabilirsiniz.

© lezzetler.com tarif no:177656 « adi:Misir Nasil Segilir? » gonderen:Gdl « indirme tarihi:16.04.2025 - 18:03


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/misir-nasil-secilir-vt123162
https://img.lezzetler.com/yuklenen7/misir-nasil-secilir-177656.jpg
http://www.tcpdf.org

