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YUMURTA PISIRMEDE DIKKAT EDILECEK NOKTALAR

Yumurtayi kullanirken daima taze olmasina dikkat edilmelidir.

Yumurtalar kullaniimadan énce oda isisinda bekletilmeli, kullanimdan énce yikanmali ve kurulanmaldir.
Kirlarak yapilan kullanimlarda yumurta kullanildidi yere degil, ayr bir kaba kirilip sonra gereken yere
bosaltiimalidir. Bu davranigla kabuk karismasi énlenmis olur.

Yumurta kabugu pek ¢ok mikrop tasididi icin mutfaklarda yumurta ile temastan sonra dikkatli olmali ve eller sik
sik temizlenmelidir.

Yumurta kabuklu haglanirken pisme suresi 12 dakikadan ¢ok olursa, sarinin etrafi koyu yesil renk alir ve bu
durum demir sUlfdr bilesigi olusumunu gdésterir. Bu da besin degeri kaybi ve sindirim glic¢ligune yol acar.
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