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PUF NOKTALARI

« Satin alinip buzdolabinda saklanan yesil sebzeler bir stire sonra canliliklarinin yitirirler. Tekrar canli hale
getirmek icin, yikayip 10-15 dakika kadar 2 litrelik suya katilmig 1 yemek kasigi limon suyunda bekletin.
Ekmeginiz durup dururken dolabinda kiifleniyorsa, ekmek kutusunu 15 giinde bir sirkeli suyla silin.

* Evinizde mayonez yaparken zeytinyadi yerine susam yagi kullanin. Mayonezinizin daha uzun zaman
bozulmadigini géreceksiniz.

* Yesil salatalik malzemelerinizi elinizle koparirsaniz vitaminlerini éldirmezsiniz.

* Elinize uhu yapistirici bulasirsa, asetonla silin.

» Karnabahar pigirirken eve yayilan kokudan kurtulmak icin pisirme suyuna bir par¢a tuz veya iki kasik sirke
ilave edip, suyun Uzerinde kdplUk olusumunu bekledikten sonra, i¢ine sebzeleri atmayi deneyin. Evi saran kétl
kokudan eser kalmadigini géreceksiniz.

» Mutfaginiza sinmis kizartma kokusunu yok etmek igin 1zgaranin Gzerine defne yaprag, ada cay! yapragi ve
kekik yapragi koyun.

* Sosislerin patlamasini dnlemek i¢in firin ya da 1zgaraya koymadan énce soguk site batirmaniz yeterli olacaktir.
» Meyvelerin arasina serpistireceginiz herhangi bir tirden yapraklar onlari uzun sire taze tutacaktir.

* Nane, adacay! ve ¢ekilmis cevizin pek gok yemekte kullandiginiz besamel sosa ¢ok hos lezzet kattigini biliyor
muydunuz? Fakat bu aromali otlari, sos pisip atesin sdndirtimesine yakin tencerenin igine ilave etmeye dikkat
edin.

 Bayat ekmekleri dederlendirmek igin, ince ince dilimleyin Uzerine az miktarda sut serpin ve kizgin yagda bir
yUzUnQ kizartin. Ters gevirip Uzerine domates ve taze kasar peyniri koyun. Peynirler erimeye baglayinca
Uzerlerine kekik ve karabiber serpip sicak sicak servis yapin.

» Tavuk etinizin daha yumusak, daha guizel kokulu ve daha lezzetli olmasi igin pisirmeden énce tavugu yarim
limon ile iyice ovalayin ve sonra tavugun Uzerine ve i¢ine rendelenmis limon kabudu koyun.

* Portakallari skkmadan 6nce yarim saat soguk suda bekletirseniz siktiginizda daha ¢ok portakal suyu elde
edersiniz.
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