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PISIRIRKEN DIKKAT EDILECEKLER

KARISTIRMAK: Sutll sekerli ve unlu maddelerin pigiriimesinde tercihan tahta kagsik kullaniimali ve bunlar
kanistirilirken daima ayni tarafa dogru ayni ydnde karistiriimalidir. Bu sekilde karistirlmaz ise, karigtirilan sey ge¢
kivama gelir ve yapildiktan sonra da ¢abuk ¢6zultp sulanir.

KULLANILACAK SU: Genellikle bilhassa kuru gidalar, mercimek, bugday, nohut, fasulya, bakla gibi, tath su ile
pisiriimelidir. Bu takdirde bunlar pistigi zaman hem ilik gibi yumusak olur hem de lezzet renk ve letafetini
muhafaza eder.

KULLANILACAK TUZ: Kuru bakla, fasulya, mercimek, bérilce, bugday, paga, bamya ve 6zellikle et ve tavuk
haslamalari iyice pismeden 6nce tuz konursa hem ¢abuk pismez hem de mesgin gibi sert olur. Bu bakimdan
yemekleri iyice pisip ilik gibi olana kadar bekleyip, bundan sonra tuzunu koyup i¢ine nifuz edinceye kadar
pisirmeye devam etmelidir.

BALIKLAR: Baliklar ne kadar taze olursa yemesi de o derece ho solur. Baliklar havyar yani yumurta dékme
zamanlarinda yagsiz olup lezzetsizdirler. Baliklar pigirilirken, icinde pistikleri kabin agzi agik birakilirsa balik
kokusu da buharla beraber gider. Bu kaide az su ve buhar ile pisecek baliklara samil degildir. Akintili nehir
baliklari, durgun su baliklarina, akintil ve anaforlu deniz baliklari da durgun deniz baliklarina tercih edilmelidir.
Baliklarin tazeligi, gdzlerinin parlakigindan, galsamalarinin kirmizihindan, diri durusundan, kokusundan ve
bilhassa palamut, uskumru, istavrit, tekir, barbunya, sardalya gibi baliklarin bayat olanlarinin karin kismina
parmaklarla hafif tazyik edildiginde bir kisim barsaklarmin digari ugramasindan anlagilir.

SUT: Manda, koyun, inek ve kegi siitleri mutfaklarimizda kulanilagelen sttlerdir. Manda ve koyun stleri yagl
olup agirdirlar. Manda sutlinden iyi kaymak, koyun sittinden ise yogurt ve peynir yapilir. Inek stitinden elde
olunan tereyag! ise pek nefis olur. Ayrica inek ve kegi sitleri igmek icin ve tatli ve pastalar vesair maksatla
kullanilir.

SUT'UN SULU OLUP OLMADIGININ ANLASILMASI: Siitte su olup olmadiginin anlagiimasi igin, bir sigara
kagidini Uzerine sit ¢ikmamak sarti ile sutln Ustiine yatirip, serce parmagin ucunu kagit Gzerinde yavas yavas
gezdirerek bakmalidir. Eger k&gdidin Uizerinde veya parmakta su goérullrse o stlin sulu oldugu anlasilir.

YUMURTA : Gunlik gidalarimiz arasinda mutena bir yer isgal eder. Yumurtalarin en hafif, en lezzetli olani tavuk
yumurtasidir. Az pismis olan yumurta viicuda en yarayan pisme seklidir. Yumurtanin taze olmasi gerekir.
Yumurtanin taze olup olmadigini anlamak icin bir bardada su konup igine bir cay kasigi tuz atildiktan sonra
yumurta i¢ine birakilir. Yumurta dibe ¢oker kalirsa taze, ortalarda kalirsa pek taze degil eger suyun Gzerine
¢ikarsa bayat oldugu anlagilir.

SEBZELER: Her nevi sebzenin korpe ve taze olani makbuldir ve tercih olunmalidir. Sebzelerin az bir middet
dahi durma* si1 gerekiyorsa dip ve koklerini gélgede nemli olarak bulundurmak ve Uzerlerine zaman zaman su
serpmek lazimdir. Ozellikle sebzeleri ayiklarken bdl su icine dogramak ve sonra da kevgirden sizip derhal
pisirmek [azimdir.

KAYNAYAN YEMEKLERE SU iLAVESI: Sebze et ve hububat yemekleri kaynarken su ilave etmek lazim gelse,
sicak su koymak icap eder. Sayet soguk su konursa, yemeklerin iyi pismemesi-ne ve sertlesmesine sebep olur.
Her yemek suyu pek az kalincaya kadar kaynatiimalidir. Béyle yapilirsa daha lezzetli olur.

BAKIR KAPLAR: Bakir kaplarin bakirlarinin kirmizi renklerinin ¢ikmasini beklemeden sik sik kalaylanmasi
lGzumu herkesce bilinirse de, kalaydan gelen kaplarin kullaniimadan evvel sicak su, kepek veya un ve sabun ile
temizlenmeleri unutulmamalidir.

ZEYTINYAGLI PiSIRME: Zeytinyagdli her nevi yemek piser pismez hemen tabaklara alinmalidir. Zeytinyagl
yemekler bakir tencerede birakilirsa bakir ¢caligi yapip zehirlenmeye sebep olabilecedi unutulmamalidir. Bilhassa
yaz gunleri pisen yemeklerin atesten alindiktan sonra kapagi agilmadan sogutulursa, yemek siir'atle bozulur.

DOMATES KABUGUNU SOYMA: Domateslerin kabugunun kolayca ve tamamen soyulmasi icin, domatesi bir
¢atala batirip bir kapta kaynamakta olan suya batirip 20 - 30 saniye tutup sonra ¢ikarmali. Kabuk adeta
kendiliginden soyulacaktir.

ZEYTINYAGLI YEMEGE ET SUYU VE SEKER ILAVESI: Zeytinyagi ile pisecek yemeklere bir miktar et suyu
ile, icine konan tuz miktari kadar seker ilave olunursa leziz ve nefis olur. Fakat zeytinyagl yemekler soguk
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olarak yeneceqi icin et sulari sogutulup tzerindeki yaglan kamilen alinmadan ilave olunursa, yaglar yemek
Uzerinde pul pul kalacadi icin manzarasi sekil ve hacmi bati olur.

PATLICAN ACISININ GIDERILMESI: Patlican dogranip veya dilindikten sonra bir kaba siralanip iizerine tuz
ekilir. Siyah suyu gikincaya kadar durdurulur ve ondan sonra pisirilirse manzarasi glizel ve yenisi de lezzetli olur.

KOKUSUZ PiSIRME: Pirasa lahana ve karnibahar gibi sebzeleri kokusuz pisirmek igin suyun icine birkag
ekmek kabugu parcasi atilir.

ETLERI CABUK PiSIRMEK ICIN YAPIMAMASI GEREKENLER: Bazi yemeklerin dzellikle etlerin kaynarken
icine ¢cabuk pismesi icin ekmek i¢i, nohut gibi seylerin atiimasi dogru degildir. Bdyle zorla pisirilen yemekler
lezzetsiz olur.

ETi CABUK PiSIRMEK iCiN: Bir kilo ete yarim limon suyu hesabiyle kaynama suyuna limon suyu ilave edilirse
et hem ¢abuk piser hem yumusak olur hem de rengi acilip hos kokulu olur.

KIZARACAK BALIK: Kizaracak balik evvela biraya batirilip sonra una bulanarak kizartilirsa lezzeti ¢ok hos olur.

SARIMSAKTAN MAHRUM OLMAYIN: Bazi yemekler veya salatalarda, agizda koku yapar veya mideye
dokunur endisesi ile sarimsagi dis dis olarak koymaktan ¢ekinilirse bunlari sarimsagin lezzetinden mahrum
etmemek igin, icinde pisecedi kaplari digleri ortasindan kesilmis sarimsakla ogup sonra i¢ine pisecek yemegi
koymali ve pisirmelidir.

TERBIYEDE YUMURTA: Yumurta ile hazirlanan TERBIYELER hafif ates (izerim hazirlanirsa sarilari top top
olmaz.

AGIR ATESTE PISEN YEMEK: Genel olarak adir ateste pisen yemeklerin lezzeti, harli ateste cabuk pisen
yemege nazaran daha guzel olur.

KEKLERI ERTESI GUN YiYiN: Yapilan kek ve benzeri seyleri vakit miisait ise ertesi giin kesip servise koymak
daha uygundur. Dagilmaz ve muntazam durur.

RAFADAN YUMURTA: Rafadan yumurta yapmak i¢in fokur fokur kaynamakta olan suya yumurta atildiktan
sonra normal bir str'atle ylze kadar sayl saymali veya bir dakika sure ile beklemelidir.

PORSUMUK OTLARI DA DEGERLENDIRIN: Porsumus dereotu, maydanoz, yesil salata gibi seyleri
kullanmadan kisa bir sire énce icinde bir kag buz pargasi olan suda tutmali dirilince artik fazla bekletmeyip
kullanmalidir.
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