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AKLINIZDA BULUNSUN!

Baliklari temizlemeden yarnim saat kadar dondurucuda bekletirseniz, temizleme igi sizi daha az yorar. Balik
pisirirken hi¢ de hos olmayan bir koku kaplar evi... Bunu dnlemek i¢inde kabin veya tavanin i¢ine birkag defne
yapragi atmayi deneyin.

Agikta unutulan ve bayatlayan biskuvileri ki¢Uk firin tepsisi icinde birka¢ dakika isitirsaniz, yeniden tazelik
kazandiklarini gérursindz.

Sodali iceceklerin gazlarinin kagmasini engellemek icin buzdolabinin icine bas asagi yerlestirin.

Taze ekmek kolay kesilmez; parcalanir, dagilir. Muntazam dilimler elde etmek igin, ekmek bicaginizi kaynar
suya sokup biraz bekletin, sonra hemen kurulayip ekmegi dilimlemeye baglayin. Sik sik hatta her dilimde bigagi
sicak suya sokmanizda fayda vardir.

Acilmakta direnen cam kavanozlarin altina sert bir sekilde vurursaniz agilacaklardir.

Yeterince olmamig limonlardan beklenildigi kadar su ¢ikmaz. Bu tur limonlari kesmeden 6nce, birkag
dakikaligina ¢ok sicak suya batirip bekletin. Limonlarin daha fazla su verdigini géreceksiniz.

Eger naneyi dograyarak kullanacaksaniz Gizerine biraz seker serpin bdéylece nanenin kokusunu arttirmis
olursunuz.

Piring, fasulye, mercimek, kuru bakla ve benzerlerini saklarken bdcek olusmasini dnlemek icin kavanoz ya da
kutunun i¢ine 2-3 dis sarimsak koyun.

Sucuklari serin bir yere asmak yetmez. Zamanla Ustlerini beyaz bir kif kaplar. Bunu énlemek icin zaman
zaman sucuklarin UstinG yariya kestiginiz bir limonla silin.

Gok yagl taze sut, kaynatilirken ¢odu kez dibi tutar. Tencerenin dibini temizlemek de glg olur. Bunun icin
st kaynama kabina koymadan énce, kabi temiz su ile ¢alkalayin. Kurutmadan i¢ine sttt dokip kaynatin. Dibi
tutmayacaktir.

Havucun rengini kaybetmemesi icin kaynayan suyun iginden aldiktan sonra hemen soduk suyun altina tutup
birkac dakika bu sekilde bekletin.

Tuz topaklaniyorsa tuzlugun igine birkag adet piring koyun. Piring tuzun rutubetini alacak ve topaklagmay!
Onleyecektir.

Ekmekler bayatladidi zaman robotta ¢ekip galeta unu haline getirin. Dondurucuya atip gerektigi zaman
kullanin.

Kasar peynirinin kurumasindan sikayetgiyseniz agzi kapal bir kavanoz iginde muhafaza edin.

Kabuklarini soydugunuz meyvelerin kararmalarini dnlemek igin limonla ovun.

Domatesler pdrsimus ise yarim saat boyunca tuzlu su dolu bir kabin icinde ve buzdolabinda bekletirseniz ¢ok
daha glizel gérinecektir.

Mumlarin émrinud uzatmak igin kullanmadan iki saat dnce buzdolabinin derin dondurucusuna koyarak
bekletin.

Taze ve yumusak meyvelerden komposto yaparken énce sekerli suyu kaynatin. Sonra meyveleri ekleyin.
Boylece meyvelerin parcalanmasini énlersiniz. Kuru ve sert meyvelerde ise tam tersine seker, meyve pistikten
sonra eklenmelidir.

Bir elmanin kabugunu lahananin pisme suyuna katarsaniz hem hazmi kolaylasir hem de yemegin kokusu
¢abuk yok olur.
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