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Mutbak Islerinin Puf Noktalari:
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Salata yaparken oncelikle salata gereclerinin islak olmamasina dikkat edilmelidir. Cunku malzemenin islak olmasi, sosun malzemeye nufus etmesini engeller. İyi bir salata icin ayrica, gereclerin birbirini butunler nitelikte olmasi gerekir. Ornegin kabakla dereotu, domatesle feslegen, cevizle peynir birlikte [image: image20.png]


kullanildiginda iyi sonuc verirler.
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Yumurta haslarken suyun ve yumurtanin ustune serptiginiz bir tutam tuz, yumurtalarin catlamamasini saglayacaktir.
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Yumurtayi altinda kap olan ve dar agizli bir huninin icine kirarsaniz, aki hemen akar, sarisi huninin icinde kalir.
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Sebze yemegi pisirilirken yemege ekleyeceginiz su sicak olmalidir. Yemeginiz daha lezzetli olacaktir.
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Yesil renkli sebzelerin rengini korumak icin tencerenin kapagi aralik tutularak buharin cikmasi saglanmali veya yemek tencerenin kapagi ara ara acilarak pisirilmelidir.
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Sebzeler haslanarak kullanilacaksa, haslama suyuna eklenecek bir miktar sirke, sebzelerin renginin korunmasini [image: image21.jpg]


saglayacaktir. 
[image: image7.png]



Kekinizin kabarmasini istiyorsaniz margarin ve sekerini iyi cirpin. Guzel kek yapmanin bir kosulu da margarin ve yumurtanin oda sicakliginda olmasidir. 
[image: image22.jpg]:\\\ U



[image: image8.png]



Erimis margarinin icine sut katip yufkanin her katmanina surerseniz boreginizin daha lezzetli olacagini goreceksiniz.
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Bayatlamis ekmeklerinizi dilim dilim yapip, sarimsakla erimis margarini karistirip uzerlerine surun ve folyoya sarin. Yuksek isida firinda pisirin. Lezzetine doyamiyacaksiniz.
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Corbanizin tuzu fazla kactiysa, bir patatesi kabuklarini soyup ikiye kestikten sonra, corba tenceresinin icine atin. 
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Corbaniz cok sulu olduysa, hazirlayacaginiz bir meyaneyle kivamini ayarlayabilirsiniz. Bunun icin iki kasik eritilmis margarini bir kasik unla karistirip ve bu karisimi pismekte olan corbaniza yavas yavas ekleyin.
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Pilavi tutturmak ustalik ister. Eger pilav suyunu cektigi halde pirincler hala sertse, ¼ olcu sicak su ilave edin ve pirincler suyu cekinceye kadar pisirmeye devam edin.

[image: image23.jpg]


[image: image13.png]



Pastalara kattiginiz findik, ceviz, v.s.'nin dibe cokmemesi icin una buladiktan sonra karisimin icine katin. Boylece pistiginde pastanin icine esit bir sekilde dagilmis olurlar.
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Celik tencerenizdeki lekeleri cikartmakta zorluk cekiyorsaniz; temizlerken tencerenin icine bir tatli kasigi karbonat ve bir fincan sirke koyup kaynatin. Hem uzerine isleyen kara lekeler cikacak, hemde piril piril [image: image24.jpg]


olacaktir.
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Catal - bicaklariniz karariyorsa, bulasik makinenizin deterjan gozune ayda bir kere camasir suyu koyun.
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Yemek yaparken tencerenin dibi tutuyorsa, bir miktar karbonati suyla karistirip hamur haline getirin ve bu hamurla tencerenin dibini ortun, birkac dakika bekletin. Kolayca temizlenecektir.
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Bir iki gun oncesinden kalan ekmek, borek ve benzeri hamur islerini atmayin. Aluminyum folyoya sararak isitin. Yeni pismis gibi taptaze olacaktir. (Eger isitmak icin firin kullanacaksaniz, folyo yerine firin torbasina da koyabilirsiniz.) Fakat uzerine az [image: image26.jpg]


miktarda su serpin.
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Donmus veya kristallenmis bali eski haline getirmek icin kavanozu ici sicak su dolu bir kapta bekletiniz.
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Teneke icinde olan konserveleri actiktan sonra mutlaka baska kap icine aliniz. Cunku bir kere acilan tenekenin ozellikle agiz kismi bakteri uremesi icin elverisli bir ortamdir.
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