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MISIR

Kis aylarinda patlamisi, gevrekleri, dondurulmusu ve konservesiyle boslugunu doldurmaya ¢alistigimiz taze
misir, bize yazin geldigini hatirlatan bir haberci gibi., Yaz aylarinda haslanmis ve kézde pismis misirdan bol bol
yemeyi ihmal etmeyin.

Misir ya da latince adiyla "Zea mays" Orta Amerika kékenli bir sebze. Orta Amerika'da 5.000 yildan fazla siredir
yetistirildigi saniliyor. Avrupa'ya gelisi ise 16. ylzyilda gerceklesmis. Misir yaz ve sonbaharda piyasaya ¢ikiyor,
Avrupa Ulkelerinde ise konserve minik misirlar (babycorn) bitlin sene boyunca satin alinabiliyor.

SATIN ALIRKEN VE SAKLARKEN DIKKAT EDILMESI GEREKEN NOKTALAR:

Misir satin alirken parlak, agik krem rengi taneleri olan koganlari tercih edin. Koyu sari taneleri olan misirlar
almayin ¢lnku bu renk, misirin kart-lastigini gdsterir. Yumusak ve taze misirin tanelerinin i¢i sitimsa ve tath bir
siviyla dolu olur. Misir hemen aldiginiz giin ya da bir iki gtin i¢inde yiyin. Tuzsuz, kaynar suda 10 dakika kadar
haslayin. Yeterince sitli degilse kaynama siresini uzatin. Eger dilerseniz kaynatirken biraz seker ilave
edebilirsiniz. Tuz ve fazla pismek misir sert-lestirir. Misir mangalda pisirildiginde de son derece lezzetli olur.
8-10 dakika pisirildikten sonra sade olarak veya Uzerine tereyadi surllerek yenir. E§er misir biraz kartsa
Oncelikle 10 dakika kadar haslayin. Daha sonra mangalda pisirin. Alternatif pisirme sekillerinden biri de misiri ilk
Once hafifge yaglamak daha sonra aliminyum folyoya sarmak ve 180 derece firinda 30 dakika pisirmek.
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