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PUF NOKTALARI

Bol sulu limonlar igin...
Ucg dakika suda beklettidiniz taze limon hem daha kolay sikilir hem de bol su verir.

Aci patlican...
Dogranip soyulmus patlicanlarin aciiyini almak icin yarim saat kadar tuzlu suda bekletmeniz yeterli...

Borek bekletilince...
Yapacaginiz boregin, lezzetli olmasi ve kivaminda pismesini istiyorsaniz, atese koymadan énce birkag saat
bekletin. Cogu usta ascinin béredi pisirmeden dnce bir gece buzdolabinda beklettigini unutmayin.

Daha lezzetli caylar igin

Gay ne kadar ¢ok demlenirse, tadinin o kadar iyi olacadi fikri bilinenin aksine yanligtir. Gayin uzun sire
demlenmesi icindeki bazi maddelerin oranini degistirdiginden bu da ¢ayin tadini etkiler. Gayinizi en fazla 10
dakika demleyin, tadinin daha lezzetli oldugunu fark edeceksiniz.

Sarimsak soymanin en kolay yolu...
Sarimsaklari Ilik suda bekletip iki parmaginizla hafifce siktiginizda kabuklarinin ¢ok kolay bir sekilde ¢iktigini
gbreceksiniz.

Yemekleri pigirirken...
Yemekleri pisirirken tuzunu ya da sekerini hemen katmayin, ¢tink( bu katki maddeleri yemeklerin pismesini
geciktirir.

istenmeyen kokulari nasil yok edersiniz?
Sogan kokusunu ellerinizden ¢ikarmak icin, evvelden hagladiginiz patatesi mutfaktaki isiniz bitince elinize
surerek bes dakika kadar ovabilirsiniz.

Karnabahar kokusunu gidermek igin...
Karnabaharin haglama suyuna bir miktar sit katarsaniz kar gibi beyaz oldugunu, hem de kétl kokmadigini fark
edeceksiniz.

Ellerdeki sarimsak kokusunu ¢ikarmak igin...
Avucunuza biraz tuz alip, hafifce nemlendirdikten sonra iyice ovalayin. Sabunla da iyice yikarsaniz sarimsak
kokusunun ¢ikmis oldugunu géreceksiniz.

Sogan soymaya baglamadan énce...
Parmaklarinizi sirkeye batirirsaniz, sogan kokusunun elinize bulagmadidini géreceksiniz.

Bakir kaplarinizi parlatmak igin
Bir bezi sirke ile hafifce islatip, bakiri ovun.

Parlak bulasiklar igin...
Bulasik suyunuza bir kasik sirke katmakla bulagiklarinizin daha kolay ve glizel yikandiini géreceksiniz.

Parlak celik tencereler...
Paslanmaz c¢elikten tencereler zamanla parlakhdini kaybedebilir. Biraz sirkeyi atese koyup isitin. Sonra yumusak
bir bezi bu ilik sirkeye batirarak iyice ovun. Ama sonra da iyice durula-yin. Gelik tencereniz piril piril olur.

Sebzelerin daha temiz ylkanmasi igin...
Sebzelerinizi tuzlu suda yikamayi aligkanlik haline getirin. Tuzlu su, sebzeleri daha etkili ve ¢abuk temizler.

Pirincin piserken birbirine yapismasini énlemek igin;
Kaynama suyuna az miktarda limon suyu ekleyin.

Sebze pigirirken kokulari gidermek igin;
Kabak ve brokoli gibi Grinleri pisirirken kaynayan suya bir ufak dilim ekmek ekleyin. Bdylece pisirme esnasinda
¢ikan rahatsiz edici koku kaybolacaktir.

Evde pudra sekeri yapmak igin;
Pudra sekerine ihtiya¢ duydudunuzda e@er satin alma imkaniniz yoksa evde kendiniz Uretebilirsiniz. Renksiz iki
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kagit arasinda koyacaginiz toz sekeri toz haline gelene kadar ttllediginizde pudra sekeriniz kullanima hazir
olacaktir.

Daha saglikh mutfaklar igin;

Siinger yerine kagit havlular kullanin. Belirli bir stire boyunca kullanilan siingerler bakterilerin birikmesiyle
sagliksiz hale gelirler. Kagit havlular ise kullandiktan sonra atabilirsiniz. Béylece tezgahinizin Gzeri her zaman
icin saglikl kalir.

Buzdolabinda taze ve guzel kokular igin;
AJzi acik olarak buzdolabiniza yerlestireceginiz bir ufak paket kabartma tozu 1 aya yakin bir slre boyunca
sebze, meyve ve diger tim yiyeceklerin yaydigi kokulari ortadan kaldiracaktir.

Sarimsagin antioksidan faydalarini artirmak igin;
Taze, soyulmus sarimsagl yemeklerde ya da soslarda kullanmadan énce 5 dakika kadar oda sicakliginda
bekletin. Bu sayede antioksidan 6zelligi artacaktir.

Daha gicli kurutulmus lezzetler igin;
Kurutulmus sebze ya da bitkileri yemeklerinize katmadan énce avucunuzda kisa bir sire ovaladiginizda
kendilerine 6zgl lezzetler daha guglu bir bigcimde yemeklerinize isleyecektir.

Sebzelerin dmriini uzatmak icin;
Dolabinizdaki sebze bdlmesinin altini kagit havlularla kaplayin. Bdylece sebzelerinizden yayilan nem emilecek
ve sebzeler daha uzun sure tazeligini koruyarak saklanacaktir.

Boya kokusunu gidermek igin;
Iki buyUk bas sogani soyup ikiye bélin suyun i¢ine atin bunu da kokulu odaya koyun.

Biskuvilerin ve kurabiyelerin taze kalmasi igin;
Teneke bir kaba bisklvilerinizi koyun ve yanina bir avug piring birakin; bayatlama sorunu ortadan kalkacaktir.

Pamuklu ve yinlilerde lekeleri gikarmak igin;
Leke taze ise, Ilik suya batiriimig bir bezle ovulur. Eskimig ise, i¢ine limon suyu katilmis ilik suda islatiimis bir
pamuk parcasi ile silinir. Ik su ile calkalanir.
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