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PATATES NASIL HASLANIR

Haslayaca@iniz patatesleri suda bir glizel yikayin.

Kabuklu veya kabuksuz sekilde tencereye koyun.

Tenceredeki patateslerin Uzerini biraz gececek sekilde su ekleyin. 3 parmak ideal...

Aritilmis su kullanirsaniz, tencerede kireglenme olmayacaktir.

Tabana oturduguna dikkat edin.

Kaynar su koymaniz énerilmez.

Tuz atarsaniz, daha hizli haglanmis olacaktir.

Ne kisik ne de ylksek, orta ateste haglamaya birakin.

Yaklasik 30 dakika sonra ¢atal ya da bigagin ucunu patatese batirin, kolay giriyorsa patates haslanmig
demektir.

Kabuklu patates 35-40 dakika slrede haglanabilirken, uygulanan yéntemlerle bu sure yari yariya kadar
dusurtlebilir.

Kabuklari soyulan patatesler, kabuklu patateslere gére daha kisa sirede haglanmaktadir. Ancak patatesleri
soymak da biraz vaktinizi alacaktir.

Patatesleri kullanacaginiz yemege gore, tencereye koydudunuz suyun miktari da kaynama siresini
etkileyecektir. Yani kip kip dograyip tencereye attiginiz patatesler daha hizl haglanir.

Ayrica, patates haglarken bu iglemi hizlandiracak énerilerden biri de, suya bir tath kasigi sirke ilave etmek. Bu
yOntemle, patatesler patatesler icerigindeki mineralleri de kaybetmemis olurlar.

Patatesi hizli haglamak igin kullanilan ve dnerilen ydntemlerden biri de tencereye bir tatl kasigi kadar tuz ilave
edilmesidir. Bu ayrica lezzet de katacaktir.
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