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PISIRIRKEN DIKKAT ETMEMIZ GEREKENLER

OKTAY USTA

» Cogu besinler pigirilince besin degerlerini kaybederler. En dayaniksiz olanlar vitaminlerdir. Daha sonra,
mineral tuzlar, protein, seker ve nigasta gelir.

 Bazi besinlerin de, pisirildiklerinde yararli maddelerini disari ¢cikarma 6zelligi vardir. Baklagillerin cogunda
protein pisince artar. Firnlama, bugdaydaki B vitaminini insan viicudunun kullanabilecegi hale getirir.

* Tahillar en iyi pisirme ydntemi suda ve buhardadir. Firinda pisirilmeleri vitamin kaybina neden olur.

* Tahillar pisirmeden dnce kavurursak, yemegimiz daha lezzetli olur.

* Besinleri 6nce harli ateste kaynatalim, kaynadiktan sonra agir ateste yavasca pisirelim.

* Yemeklerin pisme siresini, kaynamaya bagladiktan sonra hesap etmeye baslayalim.

* Yemeklerde yagi az kullanalim.

* Yemeklerde bol miktarda maydanoz, dereotu gibi malzemeleri ve baharatlar kullanalim. Cinki bunlar
yemeklerin kolay sindirilmesini saglar.

* Yiyecekleri bir kasede ya da kulplu bir tencerede karistirirken ya da ¢irparken ¢alistigimiz alan tzerinde
kaymalarini 6nlemek igin, altlarina nemli bir bez koyalim.

* Yemek yaparken suyunun tasmamasi i¢in, tencerenin agzini aliminyum folyo ile kaplayip, Gzerine tencere
kapagini dyle értelim.

* Yemek pisirirken, tencereyi ikide bir atesten kaldirmayalim. Aksi takdirde hem yemegin pisme stresi uzar,
hem de lezzetsiz olur.

* Pisirdigimiz yemegi sicakken buzdolabina koymayalim. Koyarsak; hem diger yiyeceklerin bozulmasina, hem
de dolabimizin zarar gérmesine neden oluruz.

« Elektrikli ocakta yemek pisiriyorsak, yemegin altini kapadiktan sonra ocakta birakmamaya 6zen gésterelim.
Hemen ocaktan a mutfak tezgahina koyalim. GUnku elektrikli ocakta s, belirli bir stire ayni derecede kalir. Bu
da yemegin dibinin tutmasina neden olur.

* Yemek kokusundan kurtulmak i¢in; kalorifer Gzerine koydugunuz su dolu bir kabin igine birka¢ damla guzel
kokulu parfim damlatirsaniz, kalorifer yandidi stirece bu guizel koku mutfaginiza yayilir. Eviniz kalorifersizse, iki
bardak suda 15 dakika kaynatacaginiz bir cay kasigi dolusu karanfil de ayni isi gérecektir.

» Az miktarda yag, s(t, su vb. bir sey 1sitmamiz gerektiginde tencere kirletmemize gerek yok. Bir kepce
yardimiyla da isitma islemini yapabiliriz.

* Finnin iki ayri yéniinde de yemek pisiriyorsak, pisme suresinin ortalarina dogru tepsilerin yerlerini degistirelim.
Bdylece her ikisi de ayni kivamda pismis olur.

* Bazen firinda pisirdiklerimiz kurur, kavrulur, sertlesir. Bunu 6nlemek i¢in, firinin i¢ine bir bardak kadar su
koyalim.

* Finninizi kullanirken alt gézlere et suyu damlar diye aliminyum folyo ile sakin kaplamayin. Aliminyum folyo,
firnda i1s1 dagiimini olumsuz yénde etkiler. Dolayisiyla firindan iyi sonug alamazsiniz. Firinda yemegimizin
Ustlnd kizartmak igin; yemegin Ustiine besamel sos, rendelenmis peynir veya yumurtayla karistinlmis ekmek ici
slrerek firina verebiliriz. Yemegin konulacagi kabin fazla derin olmamasina dikkat edelim. Bdylece bu tat,
yemegimize mimkin oldugunca fazla karisabilir.

» Mikrodalga firinlarda metal olmayan kaplar kullanmak gerekir. Clinkl mikrodalga isinlari, metal olmayan
malzemelerin icinden gecerken, metal tarafindan yansitilir. Mikrodalga firinda isitilan yiyecekler sicakken,
kaplarin nispeten soguk olusunun sebebi budur. Uzun siren kullanimlarda kaplar da isinabilecegi igin, firndan
¢ikarirken dikkatli olmaliyiz.
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