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TAZE YUMURTAYI ANLAMAK

Bu minik "protein deposu"nu, en uygun sartlarda bile en fazla iki hafta tazeligini yitirmeden saklayabilirsiniz.
Elinizin altinda bu slreyi asmis olanlar varsa, onlar sadece yemeklerde kullanmalisiniz.

Bayat yumurtanin nasil taninacagina gelince; éncelikle hatirlatalim ki, taze olmayan yumurta hafiftir. Sarisini
merkeze baglayan bag zayifladidi igin de, kulaginiza gétirip salladiginizda, durumu farketmeniz kolaydir.
Kabuk, bayat yumurtada diizginliduna ve parlakhdini kaybetmistir. Butlin bunlarin 6tesinde, emin olmanin en
garantili yolu, elbette ki, onu bir tabaga kirmaktan geger. Eger, sirisi akin ortasinda "lop" olarak duruyorsa,
yumurtanin bayatligindan s6z edilemez.

Yumurtayi pisirmeden énce kabugu kirliyse mutlaka yikayiniz. Ancak, ¢ok dnceden yikamak dogru degildir. Eger
suda pisirecekseniz, yumurtanin oda i1sisina ulagsmasi icin 20 dakika kadar beklemelisiniz. Clnka,
buzdolabindan hemen alinip kaynar suya atilan yumurtanin kabugu ¢atlar ve aki, pisirme suyuna karigir. Bunu
Onlemede ikinci bir yol da, pisirme suyuna tuz atmaktir.

Yumurtanin bayat olup olmadigini anlamanin en basit yollarindan biri de, onu tuzlu su dolu bir kaba atmaktir.
Taze yumurta dibe ¢bker. Ortalarda kaliyorsa bu sinavdan aldigi not da "orta"dir. Suyun Ustiine ¢ikiyorsa,
yumurtanin bayathgi tartisiimaz.

© lezzetler.com tarif no:24111 « adi:Taze Yumurtay! Anlamak « génderen:piir-i pak ¢ indirme tarihi:05.04.2025 - 16:35


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/taze-yumurtayi-anlamak-vt14189
http://www.tcpdf.org

