—

B

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PATATESI SAKLAMA VE PISIRME

Satin aldiginiz patatesleri serin ve karanlik bir yerde giines almayacak sekilde saklayin.

Filizlenen patateslerin filizlerini kopartmak gerekir. Aksi takdirde patatesin 6ziyle beslenen filizler, patateslerin
kisa sUrede burugsmasina sebep olur.

Besleyici kismi kabu@a ¢ok yakin oldugundan patatesi miimkin oldugu kadar ince soymaya dikkat edin.

Taze patatesleri bicakla soymadan temiz bir bulasik teli ya da bir bigagdin sirti ile kaziyarak da temizleyebilirsiniz.
Kabuklari soyulan patateslerin icerigindeki C vitamini ve minerallerin kaybolmasini dnlemek i¢in buharda ya da
¢ok az suda pisirmeyi tercih edebilir, kabuklu olarak firinlayabilirsiniz.

Patatesin haslama suyuna bir kasik sirke koyarsaniz, rengi sari kaldidi gibi lezzeti de artar.
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