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YUMURTA HASLAMASI

4 adet yumurta
Su
Tuz

Buzdolabindan ¢ikardiginiz yumurtalari bir gtizel yikayin.

lik cesme suyu doldurdugunuz tencerede yumurtalarinizi bir sire bekletin.

Bagka bir tencerede haglama suyu kaynayinca tuzunu atin ve yumurtalar tek tek ve yavagsca ekleyin.
Bu sayede yumurtalariniz gatlamazlar.

Yumurtalar eklenince suyun kaynamasi kesildi degil mi?

Tenceredeki su yumurtalarla beraber tekrar kaynamaya baslayinca haglanma surelerini belirleyelim.
Istediginiz kivamda pigirebilirsiniz.

Istediginiz sure sonunda tencereden bir kasik yardimiyla alin.

Akan soguk suyun altinda hemen sogutun, kabuklarini soyun.

Not: Haslanilacak yumurta oda sicakligin da olursa sahane olur. Oda isisinda ki yumurtanin kaynayan suya
birakilinca ¢atlama olasiliyi daha azdir. Yumurtaniz oda isisinda degil ise benim gibi ilik suda birkag¢ dakika
bekletebilirsiniz ya da yumurtanizi limon ile ovabilirsiniz limon bir nebzede olsa ¢atlama ihtimalini azaltacaktir.
Yumurtalarinizi kaynamig suya yavasga birakin ki ¢atlamasinlar. Besin degerini kaybetmemesi igin kati
yumurtay! 12 dakikadan fazla haglamayin. Yumurta haglanirken 4 dakika da beyazi, 12 dakikada ise tamami
piser. Taze yumurtanin kabugu daha zor soyulur. K&y yumurtalarinin boyutlari ve renkleri hepsinin ki birbirinden
farkli farklidir bir tornadan ¢ikmig gibi degildir irili ufakhdir. K&y yumurtalari benekli, agik kahve rengi, kirli beyaz
gibi olur. Lekesiz siit beyaz ya da ¢ok koyu kahverengi pek olmaz. Kéy yumurtasini bakinca bile kolayca ayirt
edebilirsiniz. Ayni yumurtanin alti ve Usti bile farkli tonlar da alti diiz Gst ¢illi gibi bile olabilir. Yumurtalarinizin
taze olup olmadigindan stipheleniyorsaniz, yarim litre suya 50 gr tuz koyun ve karistirin. E§er yumurta dibe
¢Okuyorsa tazedir. Ylzeyde kaliyorsa bayattir. Haglayacaginiz yumurtalari ayni anda kaynayan suya birakin.
Dakikasi geleni bir kasikla alip sogutun.
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