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SANDVIC YAPIMININ PUF NOKTALARI
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Sandvi¢ kahvaltidan aksam yemegine, her yerde keyifle tiketilen, tok tutan ve hayat kurtaran bir atistirmalik.
Yapilisi kolay ama bir yandan da iki dilim ekmek arasina koyulmus bir dilim peynir ve bir par¢ca domatese
indirgenemeyecek kadar da 6zel bir lezzet.

Sandvi¢ genellikle iki dilim ekmek arasina arasina konulan peynir, jambon, salam, marul gibi temel
malzemelerden olusur. Sandvi¢ hazirlarken, kigiler kendi damak zevklerini de gdz 6niine alirlar. GUnki bu
atistirmaligin igine girecek olan malzemeler asla sabit degildir. Ton balid, tavuk, kéfte, et gibi proteinleri de
sandvi¢ hazirlidi sirasinda kullanabilirsiniz. Yine de daha lezzetlisini, daha farklisini, daha besleyicisini yapmak
mUmkan.

Ekmek, sandviginizi taglyacak ana malzemedir ve bu ylizden taze olmalidir. Lezzetli bir sandvig i¢in rahat isirilan
ekmek tiri segmelisiniz. Ekmeginiz yeteri kadar taze degil ise tost makinesinde kizartarak gevrek bir
yumusaklik verebilirsiniz.

Ekmeginizin tabanina tereyagdi veya krem peynir sirerek ince bir duvar olusturabilir hem de sandviginizin lezzet
katsayisini artirabilirsiniz. Domates, salatalik gibi Grtnler suyunu ¢abuk saldidi igin bekletmeden tiiketmelisiniz.
Eger yesilligi bol bir sandvi¢ yapacaksaniz yikadiginiz malzemeleri yerlestirmeden 6nce mutlaka kurulamalisiniz.
Et GrGnleriyle sandvi¢ hazirliyorsaniz etin iyi pismesi ve kuru olmamasi 6nemlidir. Eti bittin olarak pisirebilir, 1lik
hale gelince de ince ince dilimleyip, tiketebilirsiniz. Ya da hazir sarkiteri Grinleri kullanabilirsiniz.

Sebze kullanilarak yapilacak sandvicler igin de; sebzeler kuru olmali ve ince dilimlenmeli. Glnk0 diger
malzemeler ile daha fazla butlnlesir ve bir o kadar da rahat yenir. Yaprakl sebzelerin sap kisimlarini da
mUmkin oldugunca ayrilmali ve sadece yapraklarini kullanmalisiniz.

Bitln soslar sandviglerin lezzet artiricilaridir ama sosun yogunlugunun dolgu malzemesinin 6niine gegmemesi
de 6nemlidir. Genellikle ¢ok akici olmayan sirllebilir soslar tercih edilir. Domates sosu, mayonez, hardal, peynir
sosu, pesto sos, zeytin ezmesi gibi... )

Bazi malzemelerin sandviclerin iginde degil yaninda servis edilmesi daha uygun. Ornegin kéfteli sandvig
yaptiginizda patates kizartmasini garnitir olarak tabaga alabilirsiniz. Ya da sandvigi sulandiracagin
disUndiginiz malzemeleri tabagdiniz kenarina garnitlr olarak servis edebilirsiniz.
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