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POSE YUMURTA PISIRILIRKEN DIKKAT EDILECEKLER

1. Kullanilan su bol olmal, igine sirke ve tuz ilave edilmelidir.

2. Su kaynama derecesinde olmali, fakat kaynamamalidir. Su kaynayacak olursa yumurta aklari parcalanacagi
icin iyi bir pisme olmaz.

3. lyi bir poche yumurtanin akindaki kabarciklar ince boncuk gibi, sarisi yumugsak ve muntazam olmalidir.
4. Su konacak kap fazla biyik olmamali, yumurtanin sayisina uygun olmaldir.

5. Kap derin olmamali, mimkinse kenarli tepsiler kullaniimalidir.

6. Su kaynadiktan sonra ates kisilarak, kaynama durdurulmalidir.

7. Yumurtalar ¢ok taze olmalidir.

8. Yumurtalar dnce kiiguk bir kaba kirilip sonra yakin mesafeden suya atiimalidir.

9. Yumurtalar aralikli olmali, ¢ok sik ve Ust Uste gelmemelidir.

10. Pisen yumurtalar sizgegle alinmali suyunun iyice stziilmesine dikkat edilmelidir.

11. Pisen yumurta hemen soguk suya batirlip sirke kokusunun gitmesi saglanmalidir.
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