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Mutfakta Pratik Bilgiler
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Sosislerin haplanyrken catlamasyny onlemek icin pipirmeye baplamadan 6nce, sosisleri birkac yerinden delin.
Tavuk etinizin daha yumupak, daha glzel kokulu ve daha lezzetli olmasy icin pipirmeden 6nce tavudu yarym
limon ile iyice ovalayyn ve sonra tavudun Uzerine ve i¢ine rendelenmip limon kabudu koyun. Tavuk ya da
dana etini pipirirken, pipirme suyuna birka¢g damla limon sykyn, hem daha kolay pip er, hem de daha lezzetli olur.
Patates haplarken haplama suyunun igine bir kapyk margarin koyun patateslerin vitaminlerini kaybetmemip

olursunuz. Ayny zamanda patatesler daha ¢abuk hap lanacakty r. Pilavynyzy tekrar ? ?sytyrken bir kabyn
ve tazelidini muhafaza eder. Patates pipirirken suyuna bir kapyk sirke konursa hem rengi sary kalyr hem de
daha lezzetli olur. Yckilere giizel tat ve goriintii vermek igin buzu dondururken buz kaby nyn igine kiraz,
nane yaprady, yepil zeytin vs. koyup dondurun. Cikolata sosu hazyrlanyrken icine biraz kahve konursa tady
¢cok daha hop olur. Yemedinizin tuzunu fazla kagyrynca tencereye bir tane ¢id patates atyn, fazla tuzu
cekecektir. Domatesin kabuklary ny kolaylykla soyabilmek icin bir kaba koyacadynyz sycak suda birkag
dakika tutmanyz yeterli. Ya da bir bycadyn ters tarafy yla domatesin Uzerine bastyrarak tim yizeyini tarayyn. Daha
kolay soyuldudunu gdreceksiniz.
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