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PRATIK BILGILER

En iyi yemek, dibi kalin ve diiz olan tencerede piger.

Yemeklerin yanmamasi i¢in tencere vakit vakit oynatiimalidir.

Domatesler, yemege konmadan énce kaynar suya batirilip ¢ikartiimali, soyulmali ve ¢ekirdekleri ¢ikartiimahdir.
Soganlari soyarken gbzlerin yanmamasi i¢in soganlara sirke serpilir.

Yemeklerde fazla sal¢a kullaniimamalidir.

Hamurlar dinlendirilirken Gzerine nemli bez 6rtulirse kabuk tutmaz.

Unla yapilan tatlilara az tuz konursa tadi artar.

Kebapli etlerin daha lezzetli olmasi i¢in bunlari bir kahve fincani sogan suyu, bir kahve fincani zeytinyadi ve bir
kahve fincani st karigimiyla ovup 10-12 saat buzdolabinda bekletmek, sonra pisirmek gerekir.

Baliklar bir bas sogan, 1 demet maydanoz, 2 defneyapragi, ince dogranmig yarim limon karigimiyla ovulur veya
bu karisim Gzerine serpildikten onbes dakika sonra pisirilirse ¢ok lezzetli olur.

Yumurtalar aliminyum kapta ¢irpilirsa siyahlasir. Porselen kapta hafif isitilarak girpilirsa hem daha iyi kabarir,
hem kararmaz.

Disaridan satin alinan yumurtalardan bazilar bozuk olabilir. Onun i¢in yumurtalar daima énce bir kaba tek tek
kiriimalidir. Bdylece bitin yemek malzemesinin ziyan olmasi énlenir. Yumurta akinin sarisindan kolayca
ayrilmasi igin, kiiglk bir kaba kinlmis olan yumurta bir kabin igine oturtulmus ince delikli bir stizgece bosaltilir.
Yumurtanin aki slizgecin deliginden altindaki kaba stzillp akar. Sarisi da slizgegte kalir.

Gorbaniz ¢ok tuzlu olduysa, bir patatesi dérde bdlerek icine atin. Patatesler pisince yemegin tuzunu da
emecektir.

Et pisirirken dagiimamasi i¢in, suyuna birka¢ damla sirke koyun.

Sogan soyarken gdzlerinizin yasarmamasi i¢in, soganlari soymadan 1 fincan sirkeyi Uzerlerine serpip biraz
sallayin.

Maydanozlarinizi uzun sire buzdolabinda ayni tazelikte koruyabilmek igin, bir kavanoza doldurarak agzini sikica
kapatin.

Mantarlari pisirirken kararmamasi i¢in, suyuna ve limon suyu ilave edin.

Kati yumurtayi 10 dakikadan fazla haglamayin. Fazla haglanan yumurtanin sarisi siyahladir ve dilimlerken
dagilr.

Yumurtal bulagiklar ilik suyla yikanmalidir. GUnki yumurta kokusu 1lik suda daha ¢abuk yok olur.
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