B

o i-'u':j“':
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

YUMURTA HASLARKEN DIKKAT EDILECEK NOKTALAR

Bu cesit yumurtalar, misterinin istegi dogrultusunda ve servisten hemen énce hazirlanir, sogumadan servis
edilir. Hazirlarken yapilmasi gereken [?Imise en place[?l(misenplas) 6n hazirlik:

Yumurtalar buzdolabindan ¢ikarir ¢ikarmaz pisirilmemelidir. Soguk yumurta sicak suya girince catlayabilir.
Haslanacak yumurtalar oda sicakhiginda olmaldir.

Yumurtanin ¢gatlak olmamasina dikkat edilmelidir. Sicak suda, ¢atlak yumurtanin aki ve sarisi kabuktan disari
cikar ve kullanilamaz.

Yumurta hizli kaynatiimamalidir. Kaynamanin hiziyla yumurtalar birbirine ¢arparak catlayabilir.

Haslamak igin derin ve ¢api dar bir kap kullanilmahdir. Su yumurtalarin Gzerini értmeli ve kaynama derecesinde
olmalidir. Fazla miktarda yumurta haglanacaksa iginde tel sepeti olan tencereler tercih edilmelidir. Sektérde bu
is icin 6zel makineler kullaniimaktadir.

Yumurta haglama sdresi bitiminde kaynayan sudan alinip, soguk su bulunan bir kap igine konulmalidir. Bu
sayede yumurtanin pismesi durdurulmus ve sarinin etrafinda yesil halka olusumu énlenmis olur.
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