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SEBZE PISIRME ONERILERI

Sebze yemekleri yaparken en ¢ok sikayet edilen iki konu vardir: Keskin kokulu yiyeceklerin kokularinin yemege
sinmesi ve yesil renkli sebzelerin renklerini kaybetmesi. Her iki problemin de ¢6zimu tektir ve ¢ok basittir.

Sogan, karnabahar, lahana gibi keskin kokulu yiyeceklerin kokularinin yemeg@e sinmesinden sikayetciyseniz, bu
sebzeleri pisirirken tencerinin kapagini aralik tutun.

Kapagdi agik tutularak pisirilmesi gereken diger yemek tirleriyse yesil renkli sebzelerin kullanildigi yemeklerdir.
Bdylece, buharin disar ¢ikmasi sadlanacak ve sebzeleriniz renklerini kaybetmeyecektir.

Eger sebzelerinizi haglayacaksaniz ve renklerinin de kaybolmamasini istiyorsaniz, haglama suyuna bir miktar
sirke ekleyin.

Gok bilinen bir dneri olmasina ragmen tekrar etmekte fayda goriyoruz. Yemeklerinizin daha lezzetli olmasini
istiyorsaniz yemeklerinize sicak su ekleyin.
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