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Sehriyeleri soguk suya veya yemege atmayin. Tencerenin dibine yapisip, hamur olurlar.

Tavuk eti satin alirken etini siki, derisinin gergin olmasina dikkat edin.

Sebze yemeklerini pisirirken tencerenin kapagini kapall tutmaya 6zen gosterin.

Yesil sebzeleri mimkin oldugunca elinizle dograyin. Yesil sebzelerde bulunan “C” vitamini bigak ile
dogradiginizda cok ¢abuk kaybolur.

Kabuklu aldiginiz bademin kabuklarini soymak i¢in ki¢ik bir kaseye koyup, Uzerine sicak su ilave edin, 15
dakika beklettikten sonra kabuklarini soyun.

Kabugu soyulmus bademi firin tepsisine koyup, 6nceden 185 derecede isitiimig firinda hi¢ yag eklemeden
kavurabilirsiniz.

Kremali ¢corbalari daha zenginlestirmek isterseniz i¢ine 2 su bardagi sut veya ¢orbayi atesten indirmeden hemen
Once 2 su bardagi krema ilave edebilirsiniz.

“Kitir ekmek”i diger bir deyisle Kruton’u, ¢orbalar veya salatalar i¢in hazirlayabilirsiniz. Yapiminda tost ekmegi,
tahill ekmekler ve normal ekmek kullanabilirsiniz. En dnemli nokta kitir ekmekleri yag ile kavurmadan énce iyice
kurutmaktir.

Hindi g6dsinad, kiymasini veya kugbasini tim sicak yemeklerde kirmizi et yerine kullanabilirsiniz.

Sert veya kok sebzeleri daha kisa slirede pisermek isterseniz rendeleyebilir ya da tavla zar blydkliginde
dograyabilirsiniz.

Dograndiktan sonra kullanacaginiz zamana kadar mantarlarin kararmamasi i¢in limonlu suda bekletebilirsiniz.
Suyu biten pilaviniz hala sertse igine kaynar su ilave edebilirsiniz.

Pilavinizin tanelerinin bembeyaz olmasini istiyorsaniz pisirirken suyuna 1-2 ¢ay kasigi limon ilave edebilirsiniz.
Pilav piserken karistirmamaya 6zen gdsterin. Tadina bakmak igin Ustteki taneleri kullanabilirsiniz.

Patates puresine degisik bir tat katmak istiyorsaniz icine biraz hindistancevizi katabilirsiniz.

Kurabiyeleri sicakken tepsiye yapismadan ¢ikarabilirsiniz. Eger sogudularsa firinda biraz isitmaniz yeterli
olacaktir.

Peyniri kolay kesmek, bicaginizi da kolayca temizlemek istiyorsaniz peyniri kesmeden bigadi suya tutabilirsiniz.
Kahveyi taze saklamak i¢in cam kavanoza bosaltip igine seker ekleyebilir, agzini sikica kapatabilirsiniz.
Kizarttiginiz baligin renginin gtizel ve parlak olmasi igin kizartma yaginin i¢ine kirmizi biber serpebilirsiniz.
Gevrek bir tavuk pane yapmak igin kizgin yag kullanabilirsiniz.

Tavuk etini yagda veya tavada pisirirken her iki ylzeyinin de esit pismesi icin sadece bir kere masa yardimiyla
cevirip her iki ylzeyi esit sure tutabilirsiniz.

Kizarttiginiz pilicleri servis etmeden 6nce kagit havlulu tabada ¢ikararak fazla yagini almalisiniz.

Etin daha lezzetli olmasi icin yadi kizdirip pisirmelisiniz. Kizgin yagda pisen etin 6z suyu i¢inde kalir.

Yumurtayi kullanmadan énce mutlaka yikamalisiniz.

Hasladiginiz karnabaharin renginin beyaz kalmasi igin haglama suyuna sirke veya limon suyu damlatabilirsiniz.
Patateslerin haglandiktan sonra kabuklarinin daha kolay soyulabilmesi igin suyuna sirke ekleyebilirsiniz.
Makarnayi haglamak igin gerekli olan su miktari 1 paket makarna igin 3 It sudur.

Makarna haslama suresi, her ne kadar makarnanin gesidine gore degdisse de, 8-11 dakika arasindadir.
Pisirdiginiz makarnay1 hemen servis edecekseniz haglama suyunu stizdikten sonra soguk sudan gegirmeyin.
Haslanmis makarnayi servis etmeden bekletecekseniz, suyunu stizdikten sonra soguk sudan gegirip, sivi yag
ile yagladiktan sonra kapakl bir kapta buzdolabinda bekletebilirsiniz.

Firin makarna hazirlarken, Knorr Besamel sos kullanabilirsiniz.

Etli-sebzeli yemeklerde kullanacaginiz eti mutlaka bir 6n pisirme isleminden gegirebilirsiniz.

Knorr Sebzeli Cesni'yi pilav ve ¢orbalarinizda da kullanabilirsiniz.

Kuru baklagilleri diger sebzeler ile birlikte haglayacaksaniz, 6nceden islatip, tuz eklemeden hasladiktan sonra
tarifte kullanmalisiniz.

Baliklar kizartmadan dnce iyice kurulamaniz; sebze ile birlikte pigiriyorsaniz en son eklemeniz gerekir.
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