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YUMURTA PISIRILIRKEN DIKKAT EDILMESI
GEREKENLER

Yumurta, pisme suresine gore rafadan, kayisi ve kati sekillerde kabugu ile suda pisirilir. Yumurtanin buyUklaga,
kullanilan su miktari, suyun baslangi¢ isisi pisme siresini etkilemektedir. Pisirmeden iki saat kadar énce
yumurtalar sogutucudan ¢ikarilmalidir; aksi halde isi farkindan dolayi kaynarken ¢atlama olacaktir. Yumurtalar
mutlaka yikanarak kaba konulmali, derin bir kap kullanilmalidir. Kaynatma suyu yumurtalarin Gzerini gegecek
sekilde ayarlanmalidir.

Yumurta haglarken kabugunun ¢atlamamasi i¢in haglamadan 30 dakika dnce buzdolabindan ¢ikarin. Haglama
suyuna 1 tath kasigi kadar sirke ekleyerek de ¢atlamasini dnleyebilirsiniz. Yumurtalar pisireceginiz kabin i¢ine
ters gevrilmis bir fincan tabagi koyarsaniz da ¢atlamalarini énlersiniz.
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