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Bu kitabin satisindan elde edilecek tum gelir,
Kadin Emegini Degerlendirme Vakfina bagislanacaktir.




TESEKKUR

Her donem “Hayati1 Kolaylastiran Fikirler”i bulan,
uygulayan, gelistiren, her ortamda birbirleriyle
paylasarak nesilden nesile aktaran tum kadinlara ve
“Koroplast’la Zaman Kazan” web sitesine yazarak,
fikirlerin bu kitaba ulasmasini saglayan 9.000 kadin
yazarimiza tesekkurlerimizle...

KOROPLAST

Kolﬂyh,ghrlr
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Zadmlorm gunluk hayatlarini kolaylastiran fikirlerini paylasacaklari
Koroplastla Zaman Kazan web sitesini kullanima a¢tigimizda
amacimiz; bu pratik fikirlerle zaman kazanmalarina ve kazandiklari
degerli zamanlari sosyallesmek, kendilerini gelistirmek icin
kullanmalarina destek olmakti. Bizim ¢alismamiza onlar da binbir
renkli, eglenceli, yaratici paylasimlarla geri dénduler. Sitenin
kurulusundan kitabin hazirlanisina dek gecen kisa surede 9.000
kadin, 45.000 fikir paylasti. Kadinlar, paylastiklari fikir, dUstnce ve
onerileriyle calismamiza deger katarken, bu kitabin hazirlanmasina
da ilham kaynagi oldular.

Hayat Kolaylastiran Fikirler kitabiyla nesilden nesile aktarilan
anonim ve degerli bilgilerin kalici olmasina katkida bulunmak istedik.
“Séz ucar, yazi kalr” kadinlar bu kaliciig coktan hak ediyorlar. isin
buyuk kismini onlar yapmisti zaten, bize onlarin paylastiklari fikirleri
derleyerek kitaplastirmak kaldi. Kitabin hazirlanma tarihi itibariyle
9.000 kadinin siteye yazdidi 45.000 fikir arasindan bir derleme
yaparak, mutfaktan temizlige, saklamanin inceliginden pratik
tasarimlara, makyajdan cicek bakimina hayati kolaylastiracak,
zaman kazandiracak, kolay uygulanabilir fikirleri sectik. Cok sayida
kadin tarafindan paylasilan ortak fikirlere dncelik verdik. Bu anlamda
Hayah Kolaylastiran Fikirler, 9.000 kadin yazar tarafindan
yazildi.

Koroplastila Zaman Kazan web sitesine yazan, ‘anne
fikirlerihi bizimle paylasan erkeklere de tesekkUr ediyoruz.
Ama bu baska bir hikaye ve baska bir zaman anlatilacak.

QA

Kadinlarin yeni girisimlerinde hayatlarini
kolaylastirabilmek icin kitabin
safisindan elde edilecek gelir

ise, Koroplast tarafindan, Kadin
Emegini Degerlendirme Vakfina
bagislanacak.

“Kadin akli hep farkli” derler, iyi ki dyle. Kitapta
yer alan fikirlerin, gunluk hayatta karsilasacaginiz
yUzlerce kicUk ama zaman alan sorunun
¢6zumune katki saglayacagini, sik tasarimlarin, pratik
onerilerin hayati kolaylastirmaniza ve gizellestirmenize
yardimci olacagdini umuyoruz.
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HEM GUZELIZ







Parfom sikmadan 6nce,
cildinize nemlendirici
bakim kreminizi sUrin.
1-2 dakika bekleyin,
ardindan parfOminizo sikin.
Kokunuz cok daha uzun sire
kalici olacakfr.

Ayaklarinizi bir sire suyun
icinde bekletikten sonra

ponza taslyla ovun. Ardindan
masaj yaparak bakim kremini
surun ve sicak havlu ile sarin.
Uzerlerine uygun boyutta birer
poset gecirin. Bileklerinizden
baglayarak sabitleyin. 20-25
dakika sonra havlu ve poseti
cikardiginizda ayaklarinizin
yumusacik oldugunu
goreceksiniz.

Oje sirmeden 6nce ya da
ojenizi ¢ikardiktan sonra,

biraz limon suyu ve birkag
damla zeytinyadi damlattiginiz
pamukla tirnaklarinizi ovun.
Tirnaklariniz guglenirken,
ojeden kaynakli sararmalar da
yok olacaktir. Arada akliniza
geldikge tirnaklarinizi limon
suyuyla da ovabilirsiniz.
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Evde balyaij (O

yapimi

Belirlediginiz renkteki

~ sa¢ boyaniz, fircanizi ve
dikdértgen olarak kestiginiz
aliminyum folyolar
hazirlayin. Balyaj icin bir
tutam sacinizi ayinn, altina
aliminyum folyoyu yerlestirin.
Saginizi boyayin ve folyo
ile dUzgUnce sarin. Arada
kontrol ederek uygun tona
ulasana kadar bekleyin.
Yikayip kuruladiginizda saginiz
istediginiz fonda isildasin.

Kokulu sa¢ Kahve bahane
bonesi peeling sahane

Saclarinizi boyadiginizda, ictiginiz Tork kahvesinin

boya kokusu aliyor ve bundan telvesi ile ellerinize peeling
rahatsiz oluyorsaniz, kokulu yapabilirsiniz. Kahvenizi keyifle
ve bUzgulU ¢op torbasini bone ictikten sonra, telveyi ellerinize
olarak kullanabilirsiniz. Poseti sUrin ve hafifce masaj
kafaniza gegirip buzgulerini yaparak birka¢ dakika ovun.
ensede baglamaniz yeterli Ardindan bol su ile durulayin.
olacaktir. Ol derilerden arinan

ellerinizin yumusacik oldugunu
goreceksiniz.
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Saginizi boyarken, boyanin
temas edecegi noktalara
-alniniza, yizinize ve
boyunuza- krem sirin. Boya
cildinize sigrasa bile yikaninca
leke kalmaz.

Pedikir yaptirdiginizda
ojelerinizin bozulmadan

kisa sUrede kurumasi icin
parmaklarinizin Gzerine krem
sUrOp tirnaklariniz értecek
sekilde strec filmle sarin.

3 dakika sonra streg filmi
¢lkarmadan ayakkabinizi
giyebilirsiniz. Ojeleriniz
bozulmadan kurumus
olacaktir.

Evde hazirladiginiz cilt bakim
maskelerini birer kullanimlik
ayirin, streg filme sarin ve
buzdolabi posetine koyarak
dondurucuya yerlestirin.

Her seferinde yeniden
hazirlamakla ugrasmazsiniz.
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@ Streg filmle @
sac bonesi

Saglarinizi, boyadiktan

ya da sa¢ bakim maskenizi
uyguladiktan sonra,

basinizin Uzerinde toplayin.
Strec filmi uygun uzunlukta kesin
ve saglariniza gizelce sarin.
Sabitlemek icin bir tur daha
gecebilirsiniz. Hem boyaniz
akmayacak hem de saclariniz
sabit kalacaktir. Baska islerinizi
kolaylikla yaparak zaman
kazanabilirsiniz.

\

Folyo bigudi Sag boyas!

. lekesi
Gece yatmadan énce, o
saclarinizi olmasini istediginiz Aldiginiz tim onlemlere
dalgalara gére -iri ya da ince- ragmen cildinize bulasan
tutamlara ayirin. Aliminyum sag boyasi lekelerini, site
folyo ile her bir tutami batirdiginiz bir pamuk
sarin. Sabah kalkhginizda yardimiyla temizleyebilirsiniz.

saclarinizdaki folyolari ¢ikarip
hafifce dokunun. MUkemmel
dalgalar elde edeceksiniz.
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Alt kirpiklerinize rimel sUrerken
bir kasik kullanin. Rimeli
teninize bulastirma endisesi
olmadan gonil rahathdiyla
surebilirsiniz. Rimelinizi hem
alt hem de Ust kirpiklerinize
sUrerken, dibinden uclarina
dogru surerseniz, topaklanma
olmaz ve kirpikleriniz daha
hacimli gérundr.

Kirmizi ruj sirmeden 6nce
. dudagdiniza peeling yaparak
/\/ 6lU deriyi temizleyin, ardindan
nemlendirici sUr0n. Kapaticiyla
dudaginizin rengini nétrleyin
ve tasmalari engellemek igin
kalemle dudaklariniza cerceve
cekin. Rujunuz ¢ok daha
dizgUn olacaktir.

HEM PRATIK HEM GUZELiZ



Goz kalemini
acarken

Goz ve dudak kalemlerinin
uclarn yumusak oldugundan

« acllirken kolayca kirilir.
Kalemlerinizi agmadan énce
10 dakika kadar buzlukta
bekletin, uclar kinlmadan
kolayca agilacaktir.

\®

@ Pudra ve ruj
PiUruzsuz

Ruj sUrdikten sonra

ciltler Icin dudaklarinizin zerine pecete
Fondoten kullanmadan ile hafifce bastirip rujun

once, yizinUze uygun bir fazlah@ini alin. Bu islemi iki kez
nemlendirici surip birkag tekrarlayabilirsiniz. Ardindan
dakika bekleyin. Ardindan dudaklarinizi hafif bir pudra
fonddten surin, makyaijinizin sur0n, rujunuz hem daha mat
daha kalici oldugunu gorunecek hem de gun icinde
goreceksiniz. daha kalici olacaktir.
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PRATIK ve GUZEL COZUMLER @

Pratik makyaj
cantasi

Dusta foniniz
bozulmasin
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@ Mikemmel (O
french oje

Her bir tirnaginiza, ug kismi
bosta kalacak sekilde para
bandi yapistinn. Tirnaklarinizin
u¢ kismina istediginiz renkte oje
surun. Ojeniz iyice kuruduktan
sonra, bantlari dikkatlice cikarin.
Kusursuz gizgiler yaptiginizi
géreceksiniz. Uzerine daha acik
renkte bir oje surerek islemi
tamamlayabilirsiniz.

® Oje ile ayakkabi
boyamak

topuklu ayakkabilarinizin
tabanlarinin daha hos
gorunmesi icin tabanlarin
seffaf ojeyle parlatabilir
ya da istediginiz renkte

4 bir oje ile boyayabilirsiniz.
Ayakkabilarinizin yipranan
desenlerini de ojeyle
boyayarak onarabilir hatta yeni
desenler ekleyebilirsiniz.

\
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Ojenizi hizli kurutup zamandan
kazanmak istiyorsaniz

bir kaba soguk su koyun

ve parmaklarinizi batirin.
Tirnaklarinizi, cesmeden akan
soguk suyun altina tutmak da

ise yarayacaktir.
Solgun renkli, hafif katilasmis Tirnak etlerinizin kenarlarina
ojelerinizi bir sire daha vazelin sUrerseniz ojelerinizi
kullanmak istiyorsaniz, icine sUrdukfen sonra tasan yerleri
az miktarda aseton dokmeniz kulak pamugu ile rahatca
yeterli. Aseton ojeyi cézecedi temizleyebilirsiniz. Vazelin
icin hafifletecek ve surulebilir kenarlara bulasan ojelerin
olmasini sqglqucokhr_ kurumasini engelleyecek'rir.
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Takilara
alerjiniz varsa

\ imitasyon takilara alerjiniz
varsa, takilarinizin cildinizle

temas eden yerlerine seffaf oje
surdn. Oje, metalle baglantisini
keseceginden cildinizde
olusacak alerijik reaksiyonu
engelleyecektir.

Coraplar
kacmasin

ince coraplarinizin

cabuk kagmamasi igin
giymeden Once Uzerine
yukaridan asagi dogru

sag spreyi sikin. Sizi yari yolda
birakmayacaklardir.

Kagan coraplariniza da
kacigin biyUmemesi igin
seffaf oje surebilir ya da sag
spreyi sikabilirsiniz.

.............................................................................
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Kullanmadiginiz eski goz
farlarinizi toz haline gelene
dek kaziyip bir kagida alin.
Renksiz ojenizin (cilanizin)
agzina kagittan bir huni yapin
ve kazidiginiz farlan cilanin
icine dokun. Agzini kapatip
calkalayarak iyice karismasini
saglayin. istediginiz renk ojeniz
kullanima hazr.

KUpelerinizi takmadan 6nce Rujunuzu yaniniza almayi

igne kismina biraz krem unuttugunuz zamanlarda,

surun. Boylelikle kUpeleri dudak kreminden bir parga

kulaginizi acitmadan kolayca alin, pembe pudra ya da géz

takabilirsiniz. farna bastinp dudaginiza
surun.
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Cop torbasindan
boya onlugu

Saginizi boyarken boyanin
elbisenize bulasmamasi icin
¢op torbalarini kullanabilirsiniz.
Posetin alt tarafindan tam
ortadan kafaniz gegecek
kadar, yanlarindan da
kollariniz gececek sekilde
makasla kesin, Uzerinize
gegcirin. Gonul rahathgiyla
boyanizi yapabilirsiniz.

Boya kabiniz
yok mu?

Boya hazirlamak icin
atabileceginiz bir kabiniz
yoksa, herhangi bir kabi
aliminyum folyo ile kaplayarak
kullanabilirsiniz. isiniz bittikten
sonra folyoyu atarsiniz, kabiniz
tertemiz kalir.

@ Koyu renk
ojeler icin

Koyu renk oje sirmeden 6nce
tirnaginiza seffaf oje strun.
Boylece ojeniz daha kalici olur
ve daha kolay ¢ikar. Ojenizi
cikarirken pamuk yerine ince
corap kullanmayi deneyin.
Giymediginiz corabinizdan bir
parca kesin, Uzerine aseton
dékin ve ojenizi temizleyin. iz
birakmadan kolayca giktigini
goreceksiniz.
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Sevdiklerinizi
@ habersiz
birakmayin

@ Cilt bakim
korleri
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Lambalarin Uzerine
kullanmadiginiz kokulardan

ya da aromatik yaglardan ¢ok
az miktarda sUrin. Lambalarinizi
yaktiginizda odalar sevdiginiz
kokularla dolsun.

Beyaz camasir ve giysilerinizi Kis aylarinda kalorifer petegi
camasir suyuna bastirirken Uzerine koyacaginiz su
bekleme sirasinda kokusundan  dolu bir kdseye sevdiginiz
rahatsiz oluyorsaniz, kovanin parfumden birka¢ damla
agzini iki kat streg filmle damlatin. Su isindik¢a koku
kapatin. Goreceksiniz kovadan yayilacak, evinizin hem

bir molekulluk koku bile havasi kurumayacak hem de
clkamayacak. guzel kokacaktr.
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Dolaplar icin

Kilitli poset ya da buzdolabi
posetlerinin icine biraz sabun
rendeleyin. Dilerseniz limon
portakal kabugu ve karanfil
taneleri de atin. Agzini kapatin
ve birkag yerinden delik agin.
Hazirladiginiz torbalar giysi
ya da ayakkabi dolaplaring,
cekmecelere yerlestirin.
Kapaklar her agisinizda sizi
mis kokular karsilasin.

Mis gibi
kazaklar

Dolaba kaldirdiginiz kazaklarin
arasina limon, gul, lavanta,
cilek, yasemin kokulu
posetlerden istediginizi
yerlestirin. Kazaklariniz mis

gibi koksun. Ozellikle limon ve
lavanta kokulu olanlar kazaklari
glvelere karsi da koruyacaktir.

Kot kokan @
ayakkabilar

Ko6tu kokan ayakkabilarinizin
icine birka¢ yemek kasigi kadar
karbonat serpin. Ayakkabilari
hafifce birbirlerine vurarak
karbonatin i¢lerine dagilmasini
saglayin. Bir gece bekletin.
Sabah karbonatlarla birlikte
ayakkabinizdaki kot kokulari
da silkelemis olacaksiniz.




Birlikte yasadiginiz hayvan
dostlarinizin tbylerini kolayca
toplamak igin, bir cift plastik
eldiven ise yarayacaktir.
Eldivenleri elinize gegirin ve
tOyleri koltuklardan, halidan
sivazlayarak toplayin. Sadece
toyleri degil dokilmus saglari,
hatta yeni halilarin tOylerini de
kolayca toplayabilirsiniz.

Mutfak ya da ayakkabiliginizin
raflarini temizlemekle vakit
kaybetmeyin, streg filmle
kaplayin, kirlendiginde cikarip
yenisini takin. Streg film belli
olmayacagi icin estetik olarak
da sorun yasamazsiniz.

Kristalleri yikadiktan sonra

U¢ 6lcU suya bir 6l¢u sirke
koyarak durulama suyu
hazirlayin. Kristallerinizi bu su
ile durulayin ve agik havada
kurutun. Cok daha parlak
olduklarini géreceksiniz.
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Yag lekesine
¢6zim
Elbisenize yag damladiginda
Uzerine tuz dokin, lekenin
disindan merkezine dogru hafifce
ovarak tuzun yagi emmesini
saglayin. Gerekirse islemi

tekrar edin. Tuz, yagin kumas
dokularina islemeden emilmesini
saglayacagi icin elbisenizi
yikadiginizda lekenin ¢ikmasi
daha kolay olacaktir.

-
9
N

@ Cam ve fayans
temizligi

Camlarn ve fayanslari silerken,
temizleme suyuna 1-2 yemek
kasigi elma sirkesi katin. Yaklasik
5 litre suya 2 yemek kasigi

sirke yetecektir. Karisimi, varsa
bos sprey kutularina doldurun,
cam ve fayanslariniza sikin.
Fayanslarinizi mikrofiber bezle,
camlarinizi gazete kagidi ile silin.
Ayrica durulamaniza gerek yok.

Cay lekesi

Pamuklu ve yunlUlerde cay lekesi
taze ise hemen yikayin

ya da ilik suya batinlmis agik
renk bir bezle lekeyi dagitmadan
silin. Leke kurumussa; ilik suya
bir miktar limon suyu koyun ve
bu suyla islattiginiz bir parca
pamukla lekeyi tampon yaparak
silin, ardindan yikayin. Limonlu
su yerine limon kolonyasi da
kullanabilirsiniz.




&

~

Bez ayakkabilari bir yastik kilifinin igine koyun. Kilifin
agzini kapatin ve camasir makinesinde yikayin. Yastik kilifi
ayakkabilarinizi koruyacagi icin yipranmadan tertemiz
olacaklardir.

_aseemon""

S eeeteteee. -

Aynayi temizledikten sonra son Radyatdrlerinizi kullanmadiginiz

durulama suyuna az miktarda yaz ay]onpdo, Ust et
alkol katarsaniz sineklerin streg film ile kaplayarak iginin
konmasini engellemis tozlanmasini ve kirlenmesini
olursunuz. Banyo ve dustan onleyebilir, gereksiz temizlikten
sonra bugulanan aynalarinizi zaman kazanabilirsiniz.

salatalik dilimiyle silerseniz,
bugulanmayi énleyebilirsiniz.
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Klavye
@ temizlemenin
kolay yolu

DizUstu ya da masausti
bilgisayarinizin klavyesini makyaij
fircasi ile temizlemeyi deneyin.
Tozlar, kinntilar klavyeye zarar
vermeden kolaylikla ¢ikacaktir.

@ Zeytinyag)
mucizesi

Zeytinyagini mobilya cilasi
olarak da kullanabilirsiniz.
Sprey siseye iki 6lcek
zeytinyag), bir 6lcek limon
suyu ya da beyaz sirke dokun.
Mobilyalara sikin ve birkag
dakika beklettikten sonra
kuru bir bez ile silin.

Evde dogal @

temizleyici yapimi

Bes litrelik su sisesinin yarisina
kadar portakal, limon ya da
mandalina kabuklarini koyun.
Sise dolana kadar Uzerine su
ekleyin. Agzina tilbent gecirin. iki
hafta gines alabilecek bir yerde
bekletin ve sizUn. Bulasiklarda,
tuvalet temizliginde, cam ve
fayans temizliginde, toz almada
kullanabilirsiniz.




&

Eski havlularinizi yikadiktan
sonra, bir legeni sicak su ile
doldurun, icine bolca mutfak
tuzu atin ve havlularinizi

bu suya bastirin. Bir saat
bekletin, ardindan durulayin.
Havlulariniz yeniden yumusacik

‘ olacaktr.
(]

\ 18
Herhangi bir kumas Uzerine Bir pamugu sute batirin ve
yapisan sakizi ¢cikarmak icin giysilerinizdeki, teninizdeki
Uzerine buz koyun ve 10 dakika tOkenmez kalem lekelerinin
bekleyin. Sakiz donunca Uzerine sUr0n. Leke aninda
yapishdi yerden kolayca cikacaktir.

cikarabilirsiniz.
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Kapi kollan
boyanmasin

Boya yaparken kapi kollarini,
varsa camlarini, streg film ya da
aliminyum folyo ile kaplayin.
Boyaniz bitince kolayca ¢ikarip
atabilir, temizlige zaman
harcamazsiniz.

Mum lekesine @ Etiket izlerinden
kagit mendil kurtulmak

Giysi ya da ortUlerinize dokulen
mum lekesini ¢cikarmak icin
Uzerine buz koyarak mumun
donmasini saglayin ve donan
mumun kabugunu cikarin.
Ardindan Uzerine kagit mendil
koyarak GtUleyin. Boylece
mumun yadi kumastan mendile
gececektir. Giysinizi yikadiginiz

zaman leke tamamen cikacaktir.

Cam, porselen, celik vb. esyalara
yapistinimis etiketlerin Uzerine
biraz yag sirin, 10 dakika kadar
bekleyin, bir bezle yumusakgca
ovalayip cikarin. Etiket leke
birakmadan kolayca gikacaktir.
Bir baska yontem de etikete fon
makinesi tutmaktr, sicak hava
da etiketin ¢clkmasini saglar.




Giysilerinizi dolaba yerlestirirken
kokulu ve bizgulu ¢op ¢ q
torbalarindan faydalanabilirsiniz.

Torbalarin alt kismina tam ortadan

bir delik agin, kullanmadiginiz

kiyafetlerinizi askilariyla birlikte

posetlerin icine sokup askilik

tutma yerlerini bu deliklerden D — "
¢ikarin. Hem elbiselerinizi koruyun

hem de mis gibi kokmalarini

saglayin.

Kishklari kaldirrken ya da Guvelerin kiyafetlerinize zarar
tasinirken, battal boy ¢op vermesi engellemek igin

torbasi tam bigilmis kaftan. cekmecelere ve dolap iglerine
Giysi, yorgan vb. esyalari ince tulbente sarlmis giralar
torbaya koyun, agiz kismini koyabilirsiniz. GUveler ayrica

iyice kapatin, Uzerine icinde lavanta, defne ve limon kokularini
bulunanlari yazin. Bu sayede da sevmezler.

esyalarinizi givenle baza
altinda, dolapta saklayabilir
ya da tasiyabilirsiniz.

ZAMAN KAZANDIRAN FIKIRLER
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Gumusleri
kararmadan
saklamak

GUmUslerinizi guzelce
temizledikten sonra streg filmle
kaplayin, boylece renkleri
kararmadan muhafaza
edebilirsiniz.

@ Kablolar
dolasmasin

Evde kullanilmayan kablolari
dUzenli bir sekilde saklamak
icin katlayip tuvalet kagidi

ya da kagit havlu rulosunun
icine yerlestirebilirsiniz.

Kitap koruyucu

Daha 6nce okudugunuz ve uzun
sUre okumayacaginiz kitaplari
streg film ile sarin. Seffaf oldugu
icin kitaplarinizi tanimaniz

kolay olur ve zamanla tozlanip
kirlenmezler.




Yorgan, yastik, battaniye gibi
esyalarinizi uygun boyda ¢op
torbalarinin igine yerlestirin.

Torbanin adzini buzin, bizginin P %
ortasini biraz acik tutun ve bu /// //
L/

S

acikliktan elektrikli sipurgeyle -
torbanin icindeki havayi

cekin. Hava iyice gekilince el
cabukluguyla torbanin agzini
kapatip dUgimleyerek bantlayin.
Artik esyalariniz cok daha az

yer kaplayacak.

Tatile giderken makyaj, banyo ve
dus malzemelerini, ayakkabi ve
terlikleri, dis fircasi gibi hijyenik
kalmasi gereken esyalari kilitli
ya da buzdolabi posetlerine
koyup valizinize yerlestirin.
Posetlerin Uzerine notlar yazin.
Esyalariniz karismadan, valizi
yerlestirmesi de bosaltmasi da
kolaylasacaktir.

ZAMAN KAZANDIRAN FIKIRLER



@ Kullanilmayan
aletler

Mevsime gore kullanmadiginiz
elektrik sobasi, kis lastigi,
vantilatér gibi blyUk parca
esyalarinizi streg filmle
kaplayabilir ya da ebatlarina
uygun ¢op torbalarinin

icine koyarak saklayabilirsiniz.
Siz yeniden kullanana kadar
temiz ve saglam kalirlar.

Cizmeleri
kaldinrken

Yazin dolaba kaldirdiginiz
gizmelerinizin boyunlarinin
bukulUp ezilmesini ve kinlmasini
istemiyorsaniz, iclerine

plastik icecek siseleri koyarak
saklayabilirsiniz.

Hallann
saklanmasi

Halilarinizi kaldirirken temiz

ve kuru olmasina dikkat edin.
Rulo halinde sarin ve Uzerlerine
jumbo boy ¢op torbasi gegirin.
Torbanin igine giveleri uzak
tutmak icin sabun, limon ya da
lavanta kokusu koyabilirsiniz.
Haliniz biyUkse iki ucundan
ayr ayr torba gegirip ortadan
bantla sabitleyebilirsiniz.




Tadilat, boya ve badana gibi isler
sirasinda esyalarinizin kirlenmesini,
boyanmasini énlemek igin Uzerlerini
¢Op torbasi ve koruyucu plastik 6rt0
ile ortebilir, aynalarinizi streg filmle
kaplayabilirsiniz.

Gantalarinizi gardirobunuzda
duzenli olarak saklamak icin dus
perdesi halkalarini kullanabilirsiniz.
Halkalar askilik demirlerine
gegirin ve ¢cantalarinizi takin.
Kaliplarinin bozulmamasi igin
iclerine gazete kagidi ya da poset
yerlestirebilirsiniz.

ZAMAN KAZANDIRAN FIKIRLER




Sezon sonu
ayakkabilar

Ayakkabilarinizi buzdolabi
posetinin icine koyarak saklayin.
Tozdan korunan ayakkabilarinizi
poset seffaf oldugu icin kolayca
bulabilir, her an kullanima hazir
korumus olursunuz. Sezon disi
ayakkabilarinizi saklarken de kokulu
¢Op torbalan kullanabilirsiniz.
Ayakkabilariniz mis gibi kokarken
bir dahaki kullanima kadar tertemiz
kalmis olur.

Sal ve fularlarinizi dolaba
yerlestirirken bitmis streg film,
pisirme kagidi, aliminyum folyo
rulolarina sarin. Béylece hem
dolabiniz daha dizenli olur
hem de birbirlerine karistirmadan
kolayca bulup kullanabilirsiniz.




Uygun kumastaki gomlek,
tisort ve bluzlarinizi

elbise askilarina asarak
kurutursaniz, Otilerken daha az
zaman harcarsaniz. Ayrica
tisortleri cok kurutmadan

toplayip katlarsaniz Gtilenmis gibi
olduklarini géreceksiniz.

Utileyeceginiz gémlek, efek, Uty masasinin Uzerine énce
pantolon gibi giysilerin altina aliminyum folyoyu serin sonra
carsaf, perde, havlu gibi genis Uzerine Ut0 masasi kilifini gegirin.
satihli esyalari koyarsaniz ikisi AlUminyum folyo Isly1 yalitacagi
birden ayni anda Utilenmis icin UtUler daha kolay, hizli ve
olur, zaman size kalr. dizgUn olacaktr.

ZAMAN KAZANDIRAN FIKIRLER



@ Ut kagidi

Uty yaparken, kiyafetlerinizin
0t0 izi olup parlamamasi icin
Ustlerine pisirme kagidi sererek
UtUleyebilirsiniz.

@ Parlak iti izlerini @ Kingsmayan
yok etmek camasiriar

Kiyafetlerinizde 0tinin biraktigs Camasirlan makineden cikarinca
parlak izi yok etmek icin bir cirpin ve katlayarak sepete
patatesi kesin ve parlayan koyun. 10 dakika beklettikten
yUzeye surin. Kuruyunca sonra asip kurumaya birakin.
hafifce silkeleyin, iz tamamen Camasirlarniz daha az kinsacagi
kaybolacaktir. icin Utilemesi de daha kolay

olacaktir.




Tatile cikarken ciceklerinizin susuz
kalmamasi icin yarim ya da bir
litrelik pet siseyi suyla doldurun,
kapagini acin ve ters gevirip
topraga gdomun. Bitkiniz ihtiyaci
oldukca suyu cekecek, géziniz
arkada kalmayacaktr.

Marulu yapraklarindan Hasladiginiz yumurtanin suyunu,
ayirdiktan sonra kalan kék soguduktan sonra saksilariniza
kismini genis bir fincana dokebilirsiniz. Yumurtadaki
oturtun yariya kadar su kalsiyum, bitkilerinizin (6zellikle
doldurun. Kok, iki tg gun de menekselerin) beslenmesine
iginde ﬁIiZ|enecek, bir haftada ve gigeklenmesine yqrd|mc|
minik yapraklar verecektir. olacaktir. Bu islemi 15 giinde
Biraz daha buyidukten bir yapmaniz yeterli, cok sik
sonra marulunuzu saksi tekrarlamayin.

icindeki topraga ekebilirsiniz.
Salatalariniza en taze ¢6zim.

ZAMAN KAZANDIRAN FiKIiRLER



@ Saksida cicek
serasi

Soguk havalarda, balkon

ya da bahgenizde yetistirdiginiz
cicekleri dondan korumak icin
Uzerlerine ¢op torbasi gegirin,
topragdi simsiki sarmadan
nefes alacak sekilde hafif
aralk birakarak Uzerinden iple
baglayin. BizgulU poset varsa
isiniz daha kolay olacaktr. Son
olarak bitkinin hava almasi icin
poseti cesitli yerlerinden delin.

@ Cicekleri
cogaltmak

Ciceklerinizi daha kolay
koklendirip cogaltmak icin bir
parca toprakla birlikte kilitli
posetlere koyun, asiri nemden
zarar gérmemeleri icin posetin
Uzerine bir iki tane delik acin.
lyice kéklendikten sonra
saksilarina alabilirsiniz.




Ayakkabi bagciklarinin ucundaki plastik ll ‘
kisim yipranip ¢ikhdinda bag dagilir

ve kicUk deliklerden takilmasi cok zor

hale gelir. Bu kismi aliminyum folyo y 4
ile sardiginizda kolaylikla deliklerden 4
gegirebilirsiniz.

Kus kafeslerinin altini ve alt
kenarlarini (yaklasik Ugte birlik

Mumlarin 6mring uzatmak kismini) strec filmle kaplayin.
1ol kullanmadan 2 saat Kapisinin etrafini sonradan
once buzdolabinin derin kesip stecleyin ki kapi kolayca
dondurucusuna koyup acilsin. Béylece kusunuzun
bekletin. Boylece mumun tUyleri ve yem kabuklari etrafa
eriyip masa ortisune dokulmez. Hem de seffaf
damlamasini ya da samdanda oldugu icin kusunuz disanyla
¢ikarilmayacak izler iletisim halinde olur.

birakmasini 6nlemis olursunuz.

ZAMAN KAZANDIRAN FIKIRLER



Halidaki
mobilya izleri

Mobilyalarin hali Gzerinde
birakhgi izleri duzeltmek igin
izlerin Uzerine bir parca buz
koyarak erimesini bekleyin.
Buz eridikten sonra elekirikli
sUpUrgeyle sUpurin. izlerden
eser kalmayacaktr.

Kedilere her gin
taze mama

Kedileriniz icin ekonomik ve

taze olarak satin aldiginiz cok
miktardaki kuru mamalari,

kilitli ya da fermuarl posetlere
bélerek saklayabilirsiniz.
Kullanma zamani gelene dek
poset acilmayacadi icin mamalar
haftalarca taze kalacaktir. Evden
cikarken cantaniza ath@iniz bir
paket mama sayesinde sokaktaki
canlar da doyacaktir.

Fermuarlar
sikisirsa

Fermuariniz sikistiginda, kursun
kalemle fermuar dislerinin
Uzerini karalayabilir ya da sabun
sUrebilirsiniz. Sikisan fermuariniz
kolayca agilacaktir.




Biberonunuzun kapagini
bulamadiniz ama disariya da
cikmaniz gerekiyor. Kapagi

aramakla zaman kaybetmenize A
gerek yok. Hemen biberonunun \
agzini streg filmle kaplayip C
Uzerine emzigi takin. Boylece

biberonun icindeki mamayi N

sizdirmadan goéndl rahathgiyla
cantanizda tasiyabilirsiniz.

Parmaginiza bol gelen Mutfak ve yatak odalarinizdaki
yUzUklerinizin i¢ yUzeylerine dolaplarda buhardan kaynakli
seffaf oje surun. Oje hafif olusan rutubete karsi kicuk

bir katman olusturacagd igin bir mangal kémirinu tilbente
y0z0g§UnUz parmaginizdan sarip dolabinizin bir késesinde

¢ikmayacaktir. bekletebilirsiniz.

ZAMAN KAZANDIRAN FIKIRLER



@ Ayagi sikan
babetler

Yeni aldiginiz babetiniz ayaginizi
sikiyorsa, ayaginiza kalin bir
corap gegirip ayakkabinizi giyin,
sac kurutma makinesini sicak
ayarina getirip Uzerine tutun.
Babetleriniz gevseyecek ve
ayaklariniz rahat edecektir.

ivi cakarken

Cep telefonunuz ¢ :

|slapmrsa pratik yollar
Civi cakarken elinize vurmak

istemiyorsaniz, civiyi bir mandala
gegcirip dyle cakin. Duvar sivasinin
catlamasini engellemek icin de
civiyi cakacaginiz yere capraz
sekilde izole bant yapistirin.
Ozellikle buyuk civileri cakarken,
civinin ucunu biraz yaglarsaniz
duvara daha kolay girdigini
goreceksiniz.

Cep telefonunuz denize disti

ya da Uzerine su dokilduyse;
hemen pilini ¢cikarin ve kagit
havluyla fazla suyunu alin.
Ardindan telefonu piring dolu

bir kdsenin icine koyun ve 1 gin
bekletin. Pirin¢c tUm nemini alacak,
telefonunuz yeniden calisacaktir.




Disari gkmak igin bebeginizin
cantasini hazirlarken her esya

grubunu (bez, yedek giysi,

oyuncak vs.) ayr ayr seffaf / o ¥
posetlere koyun. Boylece 7)
cantanin icinde bir esya grubuna

ulasmaniz gerektiginde, zaman }
kazanirsiniz. Bebeginizin s
herhangi bir sivisi, suyu ya da

mamasi ¢antaya aksa bile diger
esyalariniz kirlenmez.

Bebeginizin icebilecegi
sicakliktaki suyu orta boy
celik bir termosa koyun.
Baska bir kaba kag biberon
sUt iciyorsa ondan bir fazla
6lcude toz mamanizi hazirlayin.
Boylece aciktiginda onu

cok aglatmadan pratik bir
sekilde mamasini hazirlayip
biberonuyla besleyebilirsiniz.

Gevseyen ve sik sik yerinden
¢ikan goézluk vidalarini takmadan
once vidanin girecegdi yuvaya
biraz renksiz oje damlatip

vidayi dyle takin. Kolay kolay
¢ikmayacaktir.

ZAMAN KAZANDIRAN FIKIRLER



@ Zor acilan
cekmeceler icin

Cekmeceleriniz zor agilip
kapanmaya basladiysa,
raylarina mum ya da sabun
sUrun, eskisi gibi kolayca
acilacaktir.

Makaslarniz
korelirse

Korelen makaslarla bir zmpara
kagidini ya da bes-alti kat
yapilimis aliminyum folyoyu
kesin. Bu islem makasinizin
bilenmesini saglayacaktir.

@ Resim yapmak
cok kolay!

Benzer resim yapmak istiyorsaniz
pisirme kagidini sectiginiz

resmin Uzerine koyun ve resmin
hatlarini ¢izin. Daha sonra, hatlar
cizdiginiz pisirme kagidini bos bir
resim kagidinin Uzerine yerlestirin
ve hatlarin Uzerinden bir kalemle
bastirarak gegin. Boylece

izler resim kagidina gegmis
olacak. Artik resim kagidindaki
izleri kalemle ¢izip boyayarak
sevdiginiz resmin benzerini
yapabilirsiniz.




Yaz aylarinda sivrisineklerden
korunmak icin bir adet

yesil limonu ikiye bolun,
limonu kapatacak sekilde
ortalarina karanfil tanelerini
saplayin. Hazirladiginiz dogal
sineksavarlari, evinizin istediginiz
kosesine yerlestirerek, sinekleri
evinizden ve sevdiklerinizden
uzak tutabilirsiniz.

Polyester ve sentetik tUlleri Ahsap esyalarinizin Uzerindeki
makineden cikardiktan sonra cizikleri gizlemek icin cizik olan
kornislere nemli nemli takin, kisimlara mum sirerek dolgu
kinsik yerler kendiliginden yapin ve Uzerini ahsap boyasiyla
duzelecektir. boyayin. Ciziklerin kayboldugunu

goreceksiniz.

ZAMAN KAZANDIRAN FIKIRLER



Klavye ve

kumanda koruyucu

Bilgisayar basinda calisirken
bir seyler atistirmayi
seviyorsaniz, klavyenizi olasi
cay dokilmesi ve yiyecek
kirintilarindan korumak

icin streg filmle kaplayin.
Kumandalarinizi da ayni
sekilde koruma altina
alabilirsiniz.

@ Dis macununu
sikarken

Dis macununu sonuna kadar
sikabilmek icin tel tokayi tOpUn
en altina gegirin ve biraz da
bastirarak yukari dogru cekin.
Macun yukari toplanacak ve
ziyan olmayacaktir.

Evde galos yoksa

Evde her zaman galos

olmaz ama poset bulunur.

Eve ayakkabiyla girilmesi
gerektiginde, posetleri ayaginiza
gegirip bir lastik yardimiyla
tutturun. Pratik galosunuz hazir.




&

(3 Cep telefonu sarj aletlerinin
kablolari zamanla fis yerlerine
yakin noktalardan kirilip
bozulur. Bunu 6nlemek icin
eski bir tikenmez kalemin
icindeki yayi ¢ikarip kablonun
Uzerine gecirebilirsiniz. Yay
kabloyu koruyacak, kirimasini
onleyecektir.

Elinize Japon yapistiricisi ya da Ozellikle mutfak ve banyolarinizi

diger yapistiricilar bulastiysa istila eden karincalari

hemen bir par¢ca pamuga uzaklastirmak icin girdikleri
aseton dokin ve bolgeyi silin. noktalara (kapi ve pencere
Yapistinicilarin kolayca ciktigini onleri vb.) beyaz bir tebesirle
goreceksiniz. cizgi cekin. Karincalarin tebesirle

cekilen cizgileri gecemeyip geri
doéndiguni goreceksiniz.

ZAMAN KAZANDIRAN FIKIRLER



Kot pantolon
alirken

Kot pantolon denemek

icin vaktiniz olmadiginda
boyun metodunu uygulayin.
Pantolonun digmesini kapatin,
bel kismini boynunuzun
etrafina sarin, iki ucu tam
olarak birlesiyorsa bedeni
size uyacak demektir.
isterseniz bu yéntemi evdeki
pantolonlarinizda deneyip
kontrol edebilirsiniz.

Standart kiyafet
katlama

Tisort ya da kazaklarinizi
katlarken arasina dergi
koyarak katlayin. Boylece tim
kiyafetlerinizi ayni sekilde ve
boyda standart bir sekilde
katlamis olursunuz.




PRATIK
TASARIMLAR
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KENDIN YAP, YENIDEN YARAT

@ Dikis kutusu
yapimi

Yumurta kabini dikis kutusu olarak
da kullanabilirsiniz. Kutunun Ust
kapaginin icine kumas igneligi
yapistinin, alt kapaktaki yumurta
cukurlarina da digme, makara ve
mezuranizi yerlestirin. Dilerseniz
gocugunuzla kutunun Uzerini
boyayabilir ya da kaplayabilirsiniz.
Sevgi dolu ve yaratici zamanlar
icin.

Kavanozda
ani saklama

Kullanmadiginiz cam kavanozlari
cerceve olarak kullanin. Bunun
icin sectiginiz kavanoza uygun
ebatta fotograf koymaniz yeterli.
Fotograflari biraz kivirp kavanoza
yerlestirin. isterseniz kapagini
kapatip ters de cevirerek
kullanabilirsiniz. Dileyenler
kavanozun icini de sisleyebilir.
Anilariniz igin sik bir sergileme.




Bir tane elbise askisina
10-12 tane plastik halka
gegirin. Dolap ici aksesuar
askiniz hazir. Artik halkalara
yerlestireceginiz esarp, fular,
atki ve kravatlarinizi dozenli
bir sekilde gardirobunuza
sigdirabilirsiniz.

)
Mutfaginizda kullanmadi o ([)Q
ginizda kullanmadiginiz -
eski rendenizi kipeleriniz icin O~ 1) o
askilik olarak kullanabilirsiniz. 0 WY %
Rendenizi istedidiniz gibi boyayin, ~—_ et
kuruyunca Gzerine kUpelerinizi \ S

asin.

PRATIK TASARIMLAR
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@ Meyve kasalarini
degerlendirin

Meyve kasasinin icini duvar
kagidi, aluminyum folyo ya da
desenli kumaslarla kaplayarak
kullanisli ve sik raf Uniteleri
yapabilirsiniz. Tercihe gore
kasalari sade kullanabilir,
boyayarak ya da ahsap
cilalaryla renklendirebilirsiniz.

i

i AL
magnetler

Mesrubat sisesi kapaklarinin
ic kismina uygun ebatta
sectiginiz kiguk resimleri
yapistinn. Hazirladiginiz
kapaklarin arkalarina

miknatis yapistirin. Magnetleri
buzdolabiniza takabilir ya da
hediye edebilirsiniz. Dilerseniz,
kapaklarin Ust kisimlarini da
kullanabilir, boyayarak kendiniz
resim cizebilirsiniz.

SUt siselerinden @
harika vazolar

Cam sut siselerini tutkallayin,
kullanmadiginiz rengarenk ipleri
cevirerek etrafina sarin.

Gozalici renkte vazolar elde
etmis olursunuz.




Maden suyu sisesini aliminyum
folyo ile kaplayip kurdelelerle
sUsleyin. Folyoyu biraz
burusturarak kullanirsaniz

daha sik duracaktir. Siselerin
agiz kisimlarina mumlari
yerlestirin, kina gecelerinde
kullanabileceginiz gizel bir
aksesuar yapmis olacaksiniz.

)

Tuvalet kagidi rulosunun uglarini
birbirinin Uzerine 6rtecek sekilde
ice dogru itip kivirarak kapatin,
bir ucunu bantlayin. Diger uctan,
hediyenizi icine koyun ve ayni
sekilde kapatarak bantlayin.
Boyama, renkli kagitlar, kurdele
ve dantellerle paketinizi
susleyin. Ozellikle bebek mevlidi,
kina gibi ki¢Uk hediyelerin
konacagi paketlemeler icin
uygulayabilirsiniz.

Konserve kutularini temizledikten
sonra istediginiz renge boyayin.
Daha iyi bir gérintu igin birkag
kat boyayabilirsiniz. Uzerine
puantiyeler yapin, dilerseniz
dantelle de sUsleyebilirsiniz.
Kalemlik, saksi ya da hobi
malzemelerinizi koyacaginiz sik
bir kutu olarak kullanabilirsiniz.

PRATIK TASARIMLAR



e e

@ Cocuklara
yeni giysiler

Artik size olmayan tisort ve
goémleklerinizi, koltuk altlarindan
kesip bicerek cocuklariniz igin
yeni giysilere donUstUrebilirsiniz.

Cop torbasindan
canta 6rmek

COop torbasi, alisveris poseti vb.
ile cok guzel cantalar, paspaslar
orebilirsiniz. Torbalar 2 cm
kalinhdinda kesin, birbirine
ekleyin. Boylece elde ettiginiz ipi
sararak yumak haline getirin.
Kalin uglu bir tig ile zincir ¢cekerek
istediginiz model ¢cantanizi
orebilirsiniz.




&

Cop torbalarini ortadan ikiye
katlayin, ince seritler halinde
kesin. Kestiginiz U¢ torbayi bir
araya getirin ve ug kisimlarini
koli bandiyla sararak
birlestirin. Cocuklarinizin
g0sterisi icin ponponunuz
hazir.

Esinizin eskiyen gémleklerinden

onlik yapabilmek igin

gémlegin digmelerini kapatin,
masanin Uzerine serin.

Yakaya dokunmadan, boyun
kismindan kollarin altina dogru
keserek kollari ¢cikarin. Yaka

hari¢, gomlegin arka kismini

da keserek cikarin. Dilerseniz, D
artan kumaslar kusak olarak \
degerlendirebilirsiniz.

PRATIK TASARIMLAR
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YARATICI COZUMLER

Supirge filtresi

Elektrikli sUpUrgenizin ucuna
ince corap gegirin ve bir paket
lastigi ile sabitleyin. Corap
filtresiyle cekmecelerinizin
iclerini bosaltmadan

kolayca temizleyerek zaman
kazanabilirsiniz.

Fermuar kilidi

Surekli inen fermuarlarinizi
(o] sabitlemek icin bir kilit

% yapabilirsiniz. Anahtarliginizda
bulunan anahtarlan gegirdiginiz
halka aparat ¢ikarin ve fermuar
cekeceginizin basindaki kiicuk
delige takin. Fermuari yukar
cekin, halka aparatini digmenin
Uzerinden gegirin. Fermuar
digmeye bagl kalacak ve asag
kayip agilmayacaktir.




Catlak vazolarin icine cift
kilitli poseti gorinmeyecek
sekilde yerlestirin. Poset su
gecirmeyecedi icin vazonuzu
uzun yillar daha kullanma

sansiniz olur.
Cok sicak havalarda evinizi Abajurunuzun isigini biraz
gunesten ve sicaktan korumak artirmak istiyorsaniz, baslik
istiyorsaniz, aliminyum folyoyu kisminin icini aliminyum
hafif islatarak pencerelerinize folyo ile kaplayin, folyo 1si1g1
yapistirin. Folyo ginesi kesecek yansitacagindan isik miktari
ve eviniz daha serin olacaktir. artacaktr.

Isik ve sicak olmadan tatl bir
6gle sekerlemesi yapabilirsiniz.

PRATIK TASARIMLAR



Gece lambasi

g6zinizi almasin

Gece lambanizin 11§ fazla
geliyor ama karanlikta da
uyumak istemiyorsaniz, 1sik
filtresi yapabilirsiniz. Bunun icin
lambanizin Gzerini aliminyum
folyo ile kaplayip birkag
yerinden delik agmaniz yeterli.

Eski bardaklar,
yeni kutular

Kullanmadiginiz eski
bardaklarinizin etrafini
aliminyum folyo ile

kaplayin. ister banyoda dis
fircalarinizi koyun, ister odada
kalemlerinizi.

KicUk caph
i1s1 yalitimi

Uygun ebatta kartonlari
aluminyum folyo ile kaplayn,
kalorifer peteklerinin arkasina
yerlestirin. Folyo isiyi yalitarak,
evinizin daha kolay isinmasina
yardimci olacak.




Kedinizin cani sikildiginda, streg
filmden top yapip oynamasini
saglayabilirsiniz. Onun streg
film topu sizin stres topunuz.

)

Gop torbasinin alt tarafini (agik
olmayan taraf) tam ortasindan,
¢ocugunuzun kafasi gececek
kadar, makasla hafif oyarak
kesin. Torbanin iki yanini da

ayni sekilde kollari girecek
kadar kesin ve giydirin. Camasir
yikamaktan kazandiginiz zamani
cocugunuzla 6zgUr resimler
yaparak harcayabilirsiniz.

KUpelerinizin teklerini rahat
bulmak istiyorsaniz onlari
kullanmadiginiz dGgmelere
takabilirsiniz.

PRATIK TASARIMLAR
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DEKORATIF ONERILER

@ Elmadan sik
mumluklar

Tealight mumu elmanin Uzerine
yerlestirin, bicakla etrafindan
cizerek mumun capini isaretleyin.
isaretlediginiz yeri bicakla kesin
ve bir kasik yardimiyla oyarak
agin. A¢tiginiz oyuga mumu
yerlestirin. Birka¢ denemeyle tam
olarak mumun oyuga oturmasini
saglayin. Ozel yemeklerinizin icin
dekoratif mumlariniz hazir.

Cekmece ici @ Konusan @
dizenleyicisi cekmeceler

Elinize gegen kiguk kutular Evde bol cekmeceli bir Uniteniz
¢cekmecenize yerlestirin. varsa cekmecelerin 6n yUzlerine
KUguk bolmeler kansikhdin iclerine koydugunuz esyalarla
toparlanmasina yardimci ilgili resimler yapistirabilirsiniz.
olacak, cekmeceniz dizenli hdle  TUm aile Uyeleri igin esyalarn
gelecektir. yerlestirmek ve bulmak kolay

olacaktir.




YUzUklerin derli toplu durmasi
icin kullanmadiginiz kare
béImeli buz kabindan
‘ yararlanabilirsiniz. Buz kabinin
her bélmesine bir yizik koyup
rahatlikla secebilirsiniz.

Salonunuzda bulunan kéti Yogurt kabini dekoratif olarak

g6ronimli saksilarinizi kullanmak icin begendiginiz

alominyum folyo ile renkteki bir poseti yogurt

kaplayarak hos bir gimus kabina sarin, uclarini

goruntusy yaratabilirsiniz. birlestirerek dikin. Dilerseniz
Uzerini de bir t0l ile sUsleyin.
Gok sik duruyor.

PRATIK TASARIMLAR



COCUKLARLA EGLENCELI ZAMANLAR

Kurabiyelere |
hediye paketi \

Yaphginiz sevimli kurabiyeleri,
kucuk boy buzdolabi posetlerine
yerlestirin, renkli rafyalar

ile susleyerek baglayin.
Cocugunuzla kaliteli zaman
gegirirken arkadaslarina
lezzetli, temiz ve cekici hediyeler
hazirlamis olursunuz.

75
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Yap-bozdan Cocuklara

tabloya odalanni toplatmak
Cocuklarinizin yaptigi yap- Cocuklarin odalarini
bozlar streg film ile kaplayin. toplamalarini saglamak icin
Hem bozulmasini 6nler hem odaya sUrpriz bir sey koyun ve
de duvara tablo gibi kolayca toplarken onu bulabilecegini

asabilirsiniz. soyleyin. Cok ise yariyor.




Bir adet orta ya da biyik
boy buzdolabi posetini adiz
kismindan 15 cm kadar kesin.

Yine adiz kismina birbirlerine esit
araliklarla dort yerinden 30-35 cm
uzunlugunda 4 tane ip baglayin

ve ipleri birbirine d0gimleyin.
Uclarnndan biraz uzunluk kalsin. Bu
uclarin her birini, cok agir olmayan,
4 delikli bir digmenin deliklerinden
gecirin. Sonra tOm ipleri tek bir uzun
ipe dUgumleyerek baglayin, parasit
gibi ters tutup icine hava dolmasini

== sagdlayin ve balkondan birakin. Cok
gUzel havalaniyor.

Renkli kagitlarn kigUk kigik )
kopararak ya da makasla keserek g ¢
parcalara ayirin ve buzdolabi =
posetinin icine, yariya kadar )
doldurun. Baligin kuyrugunu @
yapmak icin posetin arka
kismini baglayin ya da bant ile ‘
sikica tutturun. Balidin agzi ve
yUzgegleri icin de istediginiz )@ ’
renkte oluklu mukavva kullanin. ¢

G06zUNnU de yaptiktan sonra balik
tamamlanmis oluyor.

PRATIK TASARIMLAR
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Kirmizi sach ¢cim adam

Bir adet naylon ¢orabi, ayak kismindan 6l¢tn, ¢cim adami yapmak
istediginiz boyutu belirleyerek kesin. Corabin igine bir parca kus
yemi atin, Ozerini talas ya da toprakla doldurun. Agzini baglayip
ters cevirin. Cesitli kumaslar, digmeler yapistirarak ya da cizip
boyayarak yizind yapin. Cim adaminizi her gin sulayin, bir hafta
icinde kirmizi saclar ¢ikmaya baslayacaktr.




V—
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Blender'da rendelediginiz
cilek ve muzun igine istediginiz
kivama gdre sUt ve seker

ilave edip fermuarli posete
koyun ve buzluga yerlestirin.
Bir gin sonra buzlari ¢ok

fazla parcalanmayacak
sekilde blender'dan gegcirerek
misafirlerinize ikram
edebilirsiniz. Cocuklariniz
fermuarli posetteki frappe’lerini
yanlarina alarak disarda da
glvenle tUketebilirler.

Bayatlamis ekmekleri dilimleyin,
_ - pisirme kagidi serdiginiz finn
Kestaneleri yandan cizip soguk tepsisine yerlestirin. Uzerine bir

suya koyun, 5 dakika bekletin. miktar salca, yagd ve nane ile

Finn tepsinize pisirme kagidini hazirladiginiz kansimi strin.

serin, kestaneleri Uzerine Tercihinize gére domates, peynir,

koyup finna verin. Béylece biber, kasar, sucuk vb. koyarak

tepsiniz kararmadan harika finna verin. Lezzetli yalanci

pismelerini saglayabilirsiniz. pizzalar cocuklarnniz da cok
sevecek.

MUTFAKTA




Basit
makarna sosu

Gok ugrastiran makarna
soslarina vaktiniz yoksa
damak tadiniza gére oranlarini
ayarlayarak yogurt ve ketcap
karisimiyla basit ama lezzetli
bir sos yapabilirsiniz. Cocuklar
buna bayilacaklar.

Cubuk
dondurmalar

istediginiz meyveyi pUre haline
getirin, krem santi ile karnistirin.
Porsiyonlara ayirin ve her bir
porsiyonu ayri ayri buzdolabi
posetine koyup sekil verin.
Sert pipetleri posetin giris
kismindan iteleyerek dondurma
malzemesinin arasina sokun
ve buzluga kaldirnn. Ailecek
tUketebileceginiz saglikh
dondurmalariniz hazir.

Ev yapimi diyet
atshrmahk

Yulaf ezmesinin icine hafif
dovilmUs ceviz, badem, tuzsuz
fistik, kuru Gzom, kuru kayisi, incir,
dut, findik vb. kuruyemislerden
tercih ettiklerinizi ekleyin. iki adet
yumusak muzla birlikte hamur
gibi yogurup tepsiye yayin. 160
dereceye ayarlanmis firnda,
15-20 dakika pisirin. Ev yapimi
tahil barinizi diyetlerinizde gonil
rahathgiyla tOketebilirsiniz.
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Orta boy iki patatesi soyun,
ince ince dograyin. Patatesleri
buzdolabi posetine koyun,
Uzerine tuz, iki yemek kasigi
zeytinyag), tercihe gore kekik,
kirmizi biber vb. ekleyin, iyice
karistinin. Pisirme kagidini firin
tepsinize serin, patatesleri
Uzerine dizin. 170-180 derecede
kontrol ederek pisirin.
Cocuklariniz leziz ve yagsiz
patates cipsi yerken,

siz bulasiktan zaman kazanin.

ic malzemesini hazirlayip

biberleri doldurun. Dolmalari 1

finn torbasina dizin, bir iki {
tane domates kesip koyun.

Cok az da salcal su ekleyin.

Firin torbasinin agzini baglayip . {
birkag yerinden delin, tepsiye

koyup firna surin. 30-35 Y
dakika pisirin. Yumusak ve N
lezzetli dolmalariniz hazir,

afiyet olsun.

MUTFAKTA
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Buyik balik @
pisirirken

Finnda biyuk balik yaparken,
bir cay bardadi zeytinyagina
birkag dis sarimsak rendeleyip
yeteri miktarda tuz atin. Bu
sosu firca yardimiyla balgin
UstUne ve icine sOrun. Firin
tepsisine pisirme kagidini
serip Uzerine balidinizi ayrica
yaglamadan koyun. Sarimsak
ve zeytinyadi baliginiza
inanilmaz lezzet verecektir.

@ Kabarnk omlet

Kabarik bir omlet yapmak
istiyorsaniz, bir corba kasig
suyun igerisine bir cay
kasigr misir unu karistirin,
Hazirladiginiz kansimi
yumurtaya ilave edip cirpin.
Boylece kabarik bir omlet
yapmis olacaksiniz.

@ Yogurttan
cokelek yapimi

Eksimeye yUz tutan yogurtlarinizi
bir tencereye bosaltin, yogurt
katiysa biraz sulandirin. icine

bir tutam tuz atip kaynatin, bir
sUre sonra karistirinca peynirin
olustugunu goreceksiniz.

Altin kapatin, peynirinizi bir
tilbente alin, agzini baglayin.
Kevgirin Uzerine koyarak

suyunu sUzmesini saglayin.
Gokeleginizi, ister kahvaltida ister
boreklerinizde kullanabilirsiniz.




Eras O
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iki tane ayvayi ortasindan
bolun, cekirdeklerini ¢ikarip
temizleyin, Ustlerine ikiser
yemek kasigi toz seker

koyun. Firin torbasinin igine
ayvanin cekirdekleriyle birlikte
karanfilleri serpistirin, ayvalar
yerlestirin, bir fincan su ekleyip

torbanin agzini kapatin ve
torbayi birkag yerinden delin.
200 derecede 10 dakika
pisirdikten sonra, 180 derecede
agir agir 1 saat kadar pisirin.
Rengini alip suyunu ¢ektikten
sonra, soguk olarak servis
yapabilirsiniz.

Evde kurumus ekmekleriniz
varsa galeta unu yapabilirsiniz.
Ekmekleri kiicuk parcalara ayirin
ve iki tarafini da firnda kizartin.
Firndan ¢ikarnp mutfak robotuyla
un haline gelene kadar cekin.
Soguduktan sonra siki kapakl
bir kaba ya da kilitli posetlere
koyup buzdolabinda muhafaza
edebilirsiniz.

MUTFAKTA
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@ Kolay
tavuk yemegi

Zeytinli lezzetler

&)

Zeytini bir kavanoza koyun,
Uzerini ortecek kadar zeytinyagi
dokun, biraz kekik, iki-Uc dis
sanmsak ilave edin, sekiz

gun bekletin. Nefis bir tadi

olur. Zeytinler bitince kalan
sosu, salata sosu olarak da
kullanabilirsiniz.

Vaktiniz olmadiginda hizl tavuk
yemegi yapmak istiyorsaniz,
hemen firn torbasinin icine
tavuk butlariyla birlikte biraz
patates ve bezelyeyi atin.
Tuzunu, baharatini ekleyip
finna koyun. Kisa strede harika
bir yemek yapmis olursunuz.

Koézde patlican
salatasi

Uc tane patlican, iki ¢ tane
domatesi soyarak kip kip
dograyin. istediginiz kadar
sarmsak dograyip ilave edin.
istege gére kirmizi biber ve sogan
ekleyin. TOm malzemeleri firn
torbasina yerlestirin, Uzerine birkag
tane delik acin. 200 derece firnnda
pisirdikten sonra torbadan cikarip
bir tabaga aldiginiz sebzeleri
ezin. Tercihinize gore tuz, sirke,
zeytinyagini vb. ilave edin.




y

|___| Mikrodalga firin pisirme torbasinin
o icine, torbanin Uzerindeki miktar
ayarlarina gére hazirladiginiz
brokoli, karnabahar ve havuclari
koyun. Az miktarda yag, tuz ve
— - tercihe gére baharat ilave edin.

[ Torbanin agiz kismini sikica kapatin
% ve mikrodalga firna yerlestirin.
\\ 900 W ayarinda 6 dakika pisirin.

Kendi buhariyla pismis, nefis sebze
yemegi yapmak bu kadar ¢cabuk ve
kolay.

Kapaklari yeni alinmis -daha
once kullanilmamis- kavanozlara,
lahana haricinde hazirladiginiz
tursu malzemelerini yerlestirerek
tursunuzu kurun. Kapaklarini
kapatin. Kavanozlar bulasik
makinesine yerlestirin ve en
sicak, en uzun programda
deterjansiz olarak yikayin. Tursu
kavanozlar soguyana kadar
bekleyin. Tursunuz yenmeye
hazir bile.

MUTFAKTA
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@ Cikolatal
meyveler

Evde cikolatal meyve yapmak
icin kalan cikolatalarinizi biraz
tereyadi ekleyerek ocakta
benmari usulU eritin. Evde
bulunan meyveleri erittiginiz
cikolataya batirin ve yapismadan
donmasi icin pisirme kagidinin
Uzerine koyun. Harika cikolatali
meyve yapmak bu kadar kolay.

Kahveli
buz kupleri

Hazirladiginiz filtre kahveyi,
biraz soguduktan sonra

buz torbasinin icine koyup
buzluga kaldirin. Caniniz soguk
kahve istediginde kahveli buz
kUplerinden birini s0tin icine
atin. Sicaklardan bunaldiginizda
mis gibi soguk kahveniz hemen
yaninizda.
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Kabarmayan keklerinizi gikolata
topuna cevirebilirsiniz. Once
kekinizi ufalayin sonra elinize
bir parca alin, biraz sikistirarak
yuvarlayip kiguk toplar yapin.
Hazir gikolata soslarindan pisirin,
toplari bu sosa batirin. Bir kaba
pisirme kagidi serin, toplar dizin
ve Uzerlerine Hindistan cevizi
serpin. Nefis cikolata toplarinin
kabarmayan kekler oldugunu
kim anlayabilir!

Biftek ve pirzolalarin daha
lezzetli ve yumusak olmasini
istiyorsaniz etleri 1 kahve fincani
sut, 1 kahve fincani sogan suyu
ve 1 kahve fincani zeytinyag ile
karnistirin. Kesinlikle tuz atmayin.
Kilitli posete koyun ya da bir
kaba koyup Uzerini streg filmle
kapatarak 3-4 saat kadar
dinlendirin.

MUTFAKTA
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Bol kopuklu
Tirk kahvesi

Bol kdpUklU ve lezzetli Tork
kahvesi icin kahveyi soguk su ile
yapin. Oncesinde malzemeleri
karistirin, ocaga koyduktan sonra
tUm malzemeler ¢cokene kadar
kanstirmayin. Kisik ateste pisirin,
kahveniz daha kdpUklU olacaktir.

Az kalorili
Cay molasi kurabiye

Lezzetli cay demlemenin sirri Kurabiyelerinize seker yerine
sUrede yatiyor. Cayinizi kisik tarcin ilave edin. Hem kaloriden
ateste 12-15 dakika kadar uzak duracak hem de bu enfes
kaynattiktan sonra servis yapin. lezzete doyamayacaksiniz!

Bu sire ¢ayin demlenmesi icin
yeterli olacaktr.
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Pogaca yaparken mayanizi seker ve ilik sitle eritirseniz,
pogdacaniz hem lezzetli hem de daha kabarik olacaktr.

Yufka ile yaphiginiz bérekleri Hazirlayacaginiz ciger

finna vermeden 6nce bir sise tavay daha lezzetli yapmak
maden suyu ile bir yumurqu isﬂyorsonlz, kizartrna ununa bir
cirpin, kanisimi boregin tzerine  tatl kasigr karbonat eklemeyi
sUrin. Boreginiz cok daha unutmayin ve yagini iyice
yumusak ve kabarik olacakiir. isittiktan sonra kizartin.

MUTFAKTA
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Baklagillerin
lezzetine lezzet
katin

Nohut, kuru fasulye, yesil

mercimek, kirmizi mercimek

vb. baklagilleri pisirirken icine g
bir tane kesme seker atin.

Yemeginizin ¢ok daha lezzetli

oldugunu goreceksiniz.

Salatanin sirn

Salatanizin lezzetli olmasi icin
yesilliklerin kuru olmasina dikkat
edin. Salataniza énce sirkeyi ya da
limonu tuzla karnstinp dékon.

En son zeytinyagini ekleyin.
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Makarnanin daha lezzetli ve
hafif olmasini istiyorsaniz,
haslarken tencerenin icine bir
miktar sUt koyabilirsiniz.

Firnnda tavuk yaparken,
icinin iyi pismesi, derisinin
yanmamasi i¢in gogsu altta
sirti Ustte olacak sekilde
yerlestirin. Pistikten sonra
kurumasini istemiyorsaniz
Uzerine tercihe gére margarin
ya da tereyagdi ile limon suyu
sUrin. Tavugu sogumamasi
icin pisirme kagidina sarin,
aksam misafirlerinize
yumusacik ve leziz bir tavuk
servis yaparsiniz.

Pilav yaparken tereyagi ve
siviyadini birlikte kullanin. icine
yarim c¢ay kasigi seker ilave
eder, birkac damla da limon
sikarsaniz, pilavinizin beyaz ve
tane tane olmasini saglamis
olursunuz.

MUTFAKTA
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KOTU KOKULARA SON

@ Lahana
haslarken

Bir elmanin kabugunu
soyun, soydugunuz kabuklari
lahanayla birlikte haslayin.
Haslama bitene kadar
kabuklar almayin. Hem
lahananiz kétu kokmayacak
hem de hazmi daha kolay
olacaktir.

Balik kizarttiktan sonra tavanizi

Bulasiklara balik @
Kizartma giizel kokusu sinmesin

ama... < :

soguk su ile yikayin. Sicak su
Kizartma yaptiginizda kokularla isbirligi yapar ve
mutfaginiza koku yayiimasini kokunun daha da artmasini
istemiyorsaniz, yaginiza iki saglar. Ardindan bir parca
dal maydanoz atin. Yine de suyla birlikte sikilmis limon
koku mutfaga yayiliyorsa, kabugunu tavanin icine koyup
kizartmanin sonuna kisik ateste kaynatin. Suyun icine
dogru ocagin baska bir limonun yani sira gubuk targin ve
g6zunde, bir kapta sirkeli su karanfil de atabilirsiniz. Tavanizi
kaynatabilirsiniz. duruladiginizda koku tamamen

cikacaktir.




Karnabahar pisirirken,

suyuna bir parca tuz ve iki
kasik sirke ilave edip suyun
Uzerinde kdpUk olusmaya
baslayinca sebzeleri atarsaniz,
yemeginizin kétd kokmasini
engellemis olursunuz.
Karnabaharin haslama suyuna
ilave edeceginiz bir miktar sit
de ise yarayacaktr.

y

Mutfaginizin giizel kokmasini
istiyorsaniz bir par¢a
aliminyum folyonun Uzerine
biraz targin serpip sicak firnin
icine koyun. Firinin kapagini
actk birakin ki koku tUm
mutfaga yayilsin.

Bulasiklarinizin gizel
kokmasini istiyorsaniz,
bulasiklarinizi yerlestirdikten
sonra makinenizin icine yarim
limon koyup 6yle ¢alistirin.
Hem bulasiklariniz hem de
makineniz gUzel kokacaktr.
Sikilmis limonlarinizi da
kullanabilirsiniz.

MUTFAKTA
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- @ Lavabo kokusuna
kahve telvesi

ictiginiz yorgunluk kahvesinin
telvelerini akiskanhgini
saglayacak kadar suyla karistirin,
mutfak ve banyo lavabolarina
dokan. Bir sUre bekledikten sonra
Uzerine su akitin. Lavabodaki k&to

kokular gidecek, hatta kiicUk capli
tikanikliklar bile acilacaktr

Yanmis sut Termosa sinen

Sutunuz yandiysa, hemen kokular
tencerenin Uzerine 1slak bir bez Termoslarinizi temizlerken

koyun. Bir sUre beklettikten icindeki kotu kokularin gitmesi
sonra bezi durulayarak tekrar icin karbonat ve su ile calkalayip
tencerenin Uzerine 6rtin. Bu durulayabilirsiniz.

islemi birkag kez tekrarlayin.
Islak bez yanik kokusunu
tamamen cektikten sonra,
sUt0 baska tencereye alarak
kullanabilirsiniz.
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Pilavin Gzerine bir dilim beyaz ekmek koyup 10 dakika
bekletin. Ekmek, yanik kokusunu tamamen alacaktir.

Firininiza sinmis kokular varsa
finninizin ortasina yarisi sirke
yarisi su ile doldurulmus bir
kap koyun. Birkag dakika isitin,
daha sonra sogumaya birakin.

MUTFAKTA



@ Cop kokmasin,
mis koksun

Cop kovasinin dibine gazete
kagitlarini koyun ve bir miktar
karbonat serpin, Uzerine

¢op torbasini gegirin. Cop
kovanizdaki k&t0 kokulardan
kurtuldugunuzu goreceksiniz.

@ Buzdolabindaki Balk
kotu kokular kokan ellere

Buzdolabinizda zaman zaman Elinize sinen balik kokusunu
olusan kokular énlemek icin gidermek icin 6nce elinizi soguk
kUcUk bir tabaga ¢ dort dilim suyla yikayin, sonra limonla
limon koyun ve buzdolabinin en ovun. Hazirda varsa haslanmis
alt géztne yerlestirin. Dilimleri patatesle ovmak da ise

her sabah yenilemeyi unutmayin.  yarayacaktrr.
KUgUk bir kaseye koyacaginiz
sutle de ayni sonucu alabilirsiniz.



Ozellikle kokulu yemeklerden,
kizartmalardan sonra
mutfaginizin havasini
degistirmek icin portakal,
mandalina ve elma kabuklarini
bir tencereye koyun Uzerine

su doldurun, targin ekleyip
kaynatin. Buhari evinize yayilana
kadar kaynasin. Ferah ve dogal
koku uzun sure mutfaginizda
kalacaktr.

Sogan soymaya baslamadan
once parmaklarinizi sirkeye
batirirsaniz, sogan kokusunun
elinize sinmesini engellemis
olursunuz.

MUTFAKTA
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SIPSAK TEMIZLIK

Sebze yikarken

Yaprakli sebzeleri ykkamadan
once 2 dakika kadar tuzlu ve
sirkeli suda bekletin, camurlari
kolayca dibe ¢okecektir.

@ Tencere dibin Celikleriniz
kara! yeniden parlasin

Teflon tava ve tencerelerinizin Celik tencereleriniz, caydanliklariniz
dibindeki inatci lekeleri cikarmak  parlakhi@in yitirdiyse buzdolabi

icin bir bardak suya iki corba posetinin Uzerine krem deterjani
kasigi karbonat ve yarim su dokup ovalayarak temizleyin.

bardag: sirke karistinn. Karisimi Ardindan iyice durulayin, isil isil
tava ve tencerenizin icine dokin  parladiklarini géreceksiniz.

ve 10 dakika kaynatin. Lekeler

kolayca gikacaktir.
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Mutfakta bulasik teliniz bittiyse
hemen bir parca aliminyum
( ) folyo koparin, elinizle
burusturun ve tencerelerinizi
onunla ovun. Ayni sonucu

alacaksiniz.
Metal evyenizi iyice kurulayin, Dibi kirlenen sUrahilerin icine
Uzerine bir miktar un serpin ve bir avug tuz ve sirke koyup iyice
temiz bir bezle ovun. Parlakigina  ¢alkalayin ardindan durulayin.
sasiracaksiniz. Tertemiz olacaktir.

MUTFAKTA
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Kesme tahtasi

Kesme tahtanizi temizlemek ve
koku olusmasini 6nlemek icin
-isiniz bittikten hemen sonra-
Uzerine tuz serpilmis yarim
limonla ovun. Bir sUre bekledikten
sonra yikayin. Tahtaniz hem

kolay temizlenir hem de kokusu
kalmaz.

@ Ellerdeki @ Finnda izgara
sebze lekeleri yaparken

Avucunuzun icine bir miktar lzgara yaparken firnin

tuz alin ve limon kabuguyla yaglanmamasi igin hem alt
avuglarnizi ovun. Kabak, tepsinize hem de tel 1zgaraya
patlican ya da asma yapragi pisirme kagidi serin. Izgaraya
gibi sebze lekeleri kolayca serdiginiz kagidi birkag yerinden
cikacaktr. delin ki yaglar birikmeden

asagiya akabilsin. Boylece
finniniz kirlenmez ve kalici yag
olusmaz.
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Bulasik makinesinde parlatici
kullanmak istemiyorsaniz,
parlatici ayarini dUsUrerek
elma sirkesi ya da beyaz

sirke kullanabilirsiniz. Sirke
bulasiklarinizi dogal olarak
parlatacak, saghginiz
korunacakhr. Aman dikkat sirke
kullandiginiz yikkamalarda,
camasir suyu kullanmayin.

Kizartma yapmadan énce
ocaginizin telini ve ocak
baslarini ¢cikarin. Aliminyum
folyo ile ttm ocagi kaplayin.
Folyonun ocak baslarina
denk gelen kisimlarini kesip
ctkarin. Ocak baslarini ve telini
folyonun Uzerine yerlestirin.
TUm yag folyoya sicrayacak,
ocaginiz tertemiz kalacaktir.
Temizlikten artan zaman sizin
olsun.

Zamanla ¢aydanlik ve su
isiticisinda olusan kirecleri
sokmek icin iclerine kireclenen
kismi gegene kadar su doldurun
ve bir yemek kasigi limon tuzu
atip kaynatin. Su kaynadikga
kireclerin sokildiguns
goreceksiniz. Kiregler sokilip
islem bitince, limon tuzlu sicak
suyu lavabolariniza dékin.
Tikanikliklarin aglimasina
yardimci olacaktir.

MUTFAKTA




e e

Hamur acarken
@ tezgahlar
kirlenmesin

Ozellikle kurabiye yaparken

ya da seker hamuruyla calisirken
tezgdhin Uzerine pisirme kagidi
serip koselerinden bantlayarak
sabitleyin. Boylece hamuru
kolayca acabilir, zemine
yapismadan alabilirsiniz. Isiniz
bitince tezgahi temizlemek
durumunda da kalmazsiniz.

@ Mangal 1zgarasini  Sicramayan
temizlemek yaglar

Mangal 1zgaranizi kolayca Kizartma yaparken, yaga
temizlemek igin 1zgaraniz heniz biraz tuz ilave ederseniz

ihkken nemli bir gazete kagidina yagin sicramasini engellemis
sarin ve biraz bekleyin. Artiklar olursunuz. Yesil biber kizartirken
yumusayacagi icin yikadiginizda bile.

kolayca gikacaktir.




Blender’lari kullandiktan
hemen sonra yarisina kadar

1k su doldurun ve calistirin.
icindeki tum lekelerin cikhgini
goreceksiniz. Biraz daha zorlu
kirler icin suya ¢ok az -képUrup
tasmayacak kadar az- bulasik
deterjani da ilave edebilirsiniz.
Ardindan durulamayi unutmayin.

Musluklarinizda olusan Finn kapagindaki cami

inatci su lekelerini gidermek temizlemek icin finni biraz isitin.
istiyorsaniz, yemeklerinizden Isinan kapak camina yag ¢6z0c0
arta kalan limonlarla ovun. sprey sikip Uzerini streg filmle
Lekeler cikacak, musluklariniz kapatin. 15 dakika sonra streg filmi
parlayacaktir. cikarin ve siinger ya da bezle silin.

Kirler kolayca cikacaktir.

MUTFAKTA



Paslardan
kurtulmak

Bicak, konserve acacagi vb.

gibi esyalariniz paslandiginda,
bir sogani ortadan ikiye kesin,
Uzerine pudra sekeri ya da toz

seker serpin. Pasli bélgeyi ovun.

Pasin nasil bu kadar kolayca
¢iktigina ve metalin parlakhgina
inanamayacaksiniz.

Yemek kitabiniz
kirlenmesin

Yeni bir tarif denerken yemek
kitabinizi buzdolabi ya da kilitli
posetin icine gecirin. Kitabinizi
kirletme kaygisi olmadan,
rahatca tarifi uygulayip
yemeginizi yapabilirsiniz.
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Yarim kalan sucuklarinizi énce kagit
havluya, kasarlarinizi ise pisirme
kagidina sarin. Sonra kilitli posete

koyun ya da streg filme sarin.
Bozulmadan ve kokusuz bir sekilde
saklamis olursunuz.

>

Bir hafta icinde kullanmayi

disinduguniz yufkalarinizi Kalip beyaz peynirleri biraz
sarili olduklari kagitla birlikte kalinca dilimleyin. Her bir
kuru ve temiz bir beze sarin. parcayi ayri ayri once sreg
Buzdolabi posetine koyup filmle ardindan pisirme
havasini alin, agzini kapatin kagidiyla sarip buzdolabinda
ve buzdolabina yerlestirin. saklayin. Uzun sure
Yutkalariniz bir hafta, birbirine tazeliklerini korusuniar.
yapismadan ayni tazelikte

kalacaktir.

MUTFAKTA



e e

Bozulan
salcalara son

Kurban etleri

Kurban etlerinin saklanmasi
ve dagitilmasi icin en temiz
ve pratik yontem buzdolabi
posetlerine koymak. Etleri
buzdolabinda bozulmadan,
uzun sure givenle ve kokusuz
saklayabilir, temiz bir sekilde
dagitabilirsiniz.

Salcanizi kilitli posetlere koyun,
dizeltip tabaka halinde yayin,
havasini bosaltip agzini kapatin
ve buzluga kaldirin. Yemekleriniz
icin Uzerinde bakteri olusmamis,
asitten bozulmamis taze salcayi
kirarak istediginiz miktarda
kullanabilirsiniz.

Bahgi saklarken @

BUyUk baliklari buzluga
yerlestirirken, her birini ayri

ayn buzdolabi posetlerine
koyun. Sonra dilerseniz hepsini
daha buyuk bir posetin icene
alabilirsiniz. Boylece baliklariniz
birbirine yapismaz, istediginiz
kadarini kolayca alip kullanirsiniz.
Posete koyarken Ustlerine biraz
da limon sikin, ¢6zUldUginde
kokusu cok hafifleyecektir.




Kiyma, baharat ve sucuk

harciyla sucuk icinizi hazirlayin.

Malzemelerinizi bagirsaga

ya da torbaya koymak yerine,
kisa rulolar halinde streg filme
sarin, buzdolabi posetine
yerlestirip buzluga koyun.
Buzluktan cikardiktan 5 dakika
sonra rahatca dilimleyip
pisirebilirsiniz.

y

Kurabiyelerin taze kalmasi

icin teneke bir kaba ya da
kavanozlara koyun ve iclerine
bir avug piring atin, bayatlama
sorunu ortadan kalkacaktr.
Daha uzun sure saklamak
istiyorsaniz buzdolabi posetine
koyup buzluga atabilirsiniz.

Konserveye ayiracak
zamaniniz yok mu? Yazdan
aldiginiz tim sebzeleri duruma
gore haslayin, pisirin ya da ¢ig
olarak buzdolabi posetlerine
koyup buzluga kaldirin. Kisin
ortasinda bile yaz sebzelerini
saglikla tUketin.

MUTFAKTA
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@ Limon
saklamak icin

rc
I
-

Sebzelerin
omru uzasin

Pazardan aldiginiz yesil
sebzelerin 6mrini uzatmak
icin yikadiktan sonra suyunu
iyice sUzdurun, kuruduktan
sonra kagit havluya sarin,
posetlere koyun ve posetleri
birkag yerinden delerek
buzdolabinda saklayin.

Limonu yikayip buzluga koyun.
Donmus limonu soymaniza
gerek olmadan istediginiz zaman
rendeleyerek kullanabilirsiniz.
Yemeklerinizin Uzerine serpebilir,
salatalara, dondurmaya,

keklere, kurabiyelere, corbaya,
makarna sosuna ya da balik
porsiyonlarina katabilirsiniz.

Hazir dizilmis
yaprak sarmasi

Buzdolabi posetini, posetin
ebatlarina uygun bir tencerenin
dibine yerlestirin. icine
hazirladiginiz yaprak sarmalarini
dizgun bir sekilde pisirecekmis
gibi dizin. Posetin agzini kapatin
ve buzluga kaldirn. Pisireceginiz
zaman buzluktan cikarin, kalp
halinde ayni tencereye oturtun ve
pisirin. Sarmalari tekrar dizmekle
ugrasmamis olursunuz. Bu islem
icin strec filmi de kullanabilirsiniz.




BT e
s

[

Kahvenizi cam kavanoza koyup
icine iki tane kesme seker atin.
Kavanozu hava almayacak
sekilde kapatin, uzun sure taze
kalacaktr.

Yiyeceklerinizi koydugunuz
kilitli ya da buzdolabi
posetlerinin Uzerine
paketleme tarihini yazin.
Boylece hangi yiyeceginizi ne
kadar sUredir sakladiginizi
gorebilirsiniz.

Fazla miktarda patatesiniz
varsa arasina bir iki tane elma
koyun. Patateslerinizin sekiz
hafta boyunca filizienmesini ve
bizUsmesini 6nlemis olursunuz.
Elmalar arada degistirmeyi
unutmayin.

MUTFAKTA




@ Kip kup
tereyagi

Tereyagini dondurucuya
kaldirirken kip kup kesin ve
bir buzdolabi posetine koyun.
Boylece her seferinde donmus
tereyagini kesmek zorunda
kalmazsiniz.
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Mutfakta
vakumlama

Saklayacaginiz malzemeleri
buzdolabi posetine koyun ve
posetin agzini bizin. Pipeti
yerlestirin, poseti kivirarak pipeti
sarmasini saglayin. Posetteki
havayi icinize ¢ekerek alin. Pipeti
¢ikarin, poseti birkag kez daha
kivinnp dugumleyin. Yiyecegin
durumuna gére buzdolabi ya da
buzlukta saklayin. Posetin icinde
hava kalmadigi icin malzemeleriniz
daha uzun sire taze kalacaktr.

Kiyma
porsiyonlar

Aldiginiz kiymayi buzdolabi
posetine koyun, Ustine
bastirarak ince tabaka halinde
yayin, elinizin kenariyla ya da
parmaginizla bastirarak karelere
ayirp buzluga kaldirin. Hem
fazla yer kaplamaz hem de lazim
oldugunda bir iki kareyi kolayca
kirp kullanabilirsiniz.
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Soganlari minik minik dograyip
buzdolabi posetlerine koyun,
havasini alin, agzini baglayip
dondurucuya yerlestirin. Yemek
yaparken lazim oldukga ¢ikarip
kullanabilirsiniz. Pisirirken
kokusu da hafif olacaktir.

Cok sayida sarimsagi tek
seferde soyun, buzdolabi
posetlerine koyup
dondurucuda saklayin.
ihtiyac duydugunuz zaman
cikarip yemeklerinize ekleyin.
Buzluktan cikan sarimsaklari
bir iki dakika bekletirseniz
kolayca dograyabilirsiniz. Yeni
soyulmus sarimsagin aksine,
ellerinizi yikayinca kokusu
daha cabuk cikacaktir.

Domateslerin cabuk
cUrUmesini 6nlemek
istiyorsaniz koparilan

kisimlan asagida kalacak
sekilde yerlestirin. Koparildig
yerden nem ve hava girisi
engellenmis olacagd icin uzun
sure taze kalmalarini saglamis
olursunuz.

MUTFAKTA




@ Meyve dilimleri
kararmasin

Jolesiz pastalarin Uzerinde
kullanilan muz, elma, armut

gibi meyveler cok kisa sirede
kararmaya baslar. Dogradiginiz
meyveleri pastanin Uzerine
dizmeden 6nce limonlu suya
batinr ya da Ustlerine limon
sikarsaniz kararmalarini 6nlemis
olursunuz.

D @ Yapraklarin
korumasi altinda

Meyvelerin arasina herhangi bir
tOr yaprak yerlestirirseniz uzun
sure taze kalirlar.
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Yaptiginiz tursu ve zeytinlerin
uzun sUre dayanmasi igin
Uzerlerine incir yapragi kapatin.

Muzlari mimkin oldugunca
cabuk tUketmek gerekir.
Ancak biraz daha uzun sire
taze kalmasini istiyorsaniz
kopardidiniz muzlarin saplarini
streg film ya da aliminyum
folyo ile sarp oda sicakliginda
koruyabilirsiniz. Muzlar
buzdolabinda daha cabuk
kararir.

Kuru bakliyatlarinizin
bdceklenmesini 6nlemek icin
saklama kabina bir corba

kasigi tuz atin. Unlariniz iginse
un koydugunuz kavanoz ya da
kabin icin bir adet defne yapragi
koyabilirsiniz.

MUTFAKTA
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Agzi acik yemek
kalmasin

Artan gidalarinizi buzdolabina
mutlaka kapakl kaplarda koyun.
Kapaklar bulamiyorsaniz,
Uzerlerini streg filmle
sarabilirsiniz. Kokuyu, dékilmeyi
ve yemeklerin kurumasini
engellemis olursunuz.

Buzdolabina
kavun-karpuz
koyarken

Yarim halde olan kavun ve
karpuzu, strec filme sarip
buzdolabina koyarsaniz kokulari
diger yiyeceklerinize sinmeyecek,
acikta kalan yozleri yumusayip
bozulmayacaktir.

Her mevsim
enginar

Enginarlar temizledikten sonra,

tek tek kilitli posetlere koyun,
Ustlerine ortecek sekilde limon
suyu ekleyin, bir dilim de limon
atin. Posetin agzini kapatin ve derin
dondurucuya yerlestirin. Karaciger
dostu enginarlari her mevsim
yiyebilirsiniz.
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Mercimek, sogan, patates ve
havucu haslayip blender'dan
gegirin. Saklama kaplarina veya
buzdolabi posetlerine birer
kullanimlik bol0p dondurucuya
kaldirn. Aksam isten gelince
sicak suyla karistinn, baharatini
ve tereyagini ekleyin. Cabuk ve
saglikh corba tuketmis olursunuz.

Sigara, pacanga ya da diger Hasladiginiz tavuk ya da kirmizi
boreklerinizi hazirladiktan etin suyunu, soguduktan sonra
sonra pisirmeden porsiyonlara buz torbalarina doldurup

ayirip buzdolabi posetlerinde buzluga yerlestirin. Pilav ya da
buzluga kaldirin. Aniden gelen corba yapacaginiz zaman
konuklariniza ¢6ztlmesini lezzetli et suyu tabletleriniz hazir.
beklemeden kizartip ikram

edebilirsiniz.
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@ Portakal kabugu

Portakal kabuklarini rendeleyin,
bir miktar toz sekerle karistirip
buzdolabi posetlerinde
dondurucuya kaldirin. Daha
sonra yapacaginiz kurabiye ve
keklerinizde kullanabilirsiniz.
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Limon suyu ve
meyve suyu

Buz torbalarina 6nceden siktiginiz
limon suyunu bosaltarak
buzlukta saklayin. Salatanizi
hazirlarken icine bir tane ilave
edin. Meyve sularinizi da ayni
yontemle saklayabilir, yazin
iceceklerinizi tatlandirabilirsiniz.

Dereotu, nane,

maydanozgiller

Dereotu ve maydanoz gibi
yesillikleri yikayip temizledikten
sonra dograyin ve kiguk
toplar halinde birer kullanimhk
ayirip tek tek streg filme sarin.
Hazirladiginiz yesillik toplarini
buzdolabi posetine koyarak
buzlukta saklayin. Yemek
yaparken bir top alip kullanin,
zaman kazanacaksiniz.




icin kicUk parcalara bolop
Uzerine biraz zeytinyag, biraz
kekik serperek firnda 10 dakika
pisirin. Soguyunca bir kavanoza
ya da kilitli posete koyup
corbalarda kullanmak Uzere
buzdolabinda saklayabilirsiniz.
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Bayat ekmekleri degerlendirmek

Fazla miktarda yemek
yaptiginizda, yemegin altini
kapatmadan sicak sicak

hizlica oda sicakhigindaki bir
kavanoza doldurun. Daha énce
kullanilmamis, yeni alinmis
kapaklarla kavanozun adzini
sikica kapatin ve ters cevirin.
Soguyana kadar hi¢ dokunmayin,
yerinden bile oynatmayin.
Soguyunca buzdolabinda

ya da karanlik ve serin bir yerde
saklayabilirsiniz. Yeni pisirilmis
gibi yemeginizi istediginiz zaman
Isitip yiyebilirsiniz.

Pilav yaparken arpa sehriyeyi
kavurmak icin her seferinde
zaman ayirmayin. Bir paket
arpa sehriyenin tamamini
yagsiz olarak kavurun, cam
kavanozlarda saklayin,
gerektikce kullanin.

MUTFAKTA
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@ Pratik sandvic

Aksamdan ¢ocugunuz ve
kendiniz icin sandvicleri

hazirlayin, streg filme sarin ve
buzdolabina koyun. Sabah bir
tane meyveyle kilitli posetlere
koyup cantalariniza yerlestirin.
Hem pratik hem de saglikh
beslenmeniz hazir.

Her an hazir @
kirmizi lahana

Bir adet orta boy kirmizi lahanayi
ince ince dograyin, tuzla ovup
yumusatin. Agzi sikica kapanan
bir kaba ya da kavanoza koyun.
Uzerine 3-4 tane limon tuzu atin,
kucUk boy sirke ve ayni oranda
su ekleyin. Salatalariniz daha
pratik ve lezzetli olacaktr.




Yemek masanizda buzlarin
cabuk erimesini istemiyorsaniz,
buz kabinizi aliminyum folyo ile
kaplayabilirsiniz.

Sikisan kavanoz kapagini
acabilmek icin kavanozu
ters cevirerek kapagini sicak
suyun icine koyun, sicak su
akan muslugun altina da
tutabilirsiniz, birkac dakika
bekletin. Kuru bir bez ya da
eldiven yardimiyla kapagi
cevirin, kolayca agildigini
goreceksiniz.

Yogurt mayalayacaksiniz ama
evde mayaniz kalmamissa

1 tath kasigina yakin tereyagi
isinizi gorecektir.

MUTFAKTA



Olgun kiviler

Aldiginiz kiviler cok sertse
olgun bir elma ya da armutla
birlikte buzdolabi posetine
koyun, posetin agzini kapatip
buzdolabinda bir gece bekletin.
Ertesi gine kadar olgunlasip
yumusamis olurlar.
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@ Yumurtanin
sanisini ayirmak

Yumurtayi bir tabaga kirin,

bos bir pet sisenin kapagini agin
ve pet sisenin ucunu yumurtanin
sanisina iyice yaklastirin, pet
siseyi sikip icindeki havayi
bosaltin, elinizi gevsettiginizde
sisenin icine havayla birlikte

yumurtanin sarisi da girmis
olacak.

Taze yumurta

nasil anlasilir?
Haslayacaginiz yumurtayi
yavasca suyun icine birakin. Taze
olan yumurtalar suyun dibine
batarken, U¢ dért ginluk olanlar
ortada duracak, bayat olanlar
ise suyun Ustinde yUzecektir.
Haslama yapmayacaksaniz,
yumurtayl 6nce baska bir kdseye
kirmak en garantili yontemdir.
Yumurtanin sarisi yayiliyor ve
dagiliyorsa bayat, bombeli
sekilde duruyorsa taze demektir.
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Buzdolabi posetinin icine sivi

bir sey koyarken poseti bir su
bardad ya da uygun bir kap
icerisine yerlestirin. Posetin

agiz kismini disa dogru cevirip
bardagdin ya da kabin agiz
kismina gegirin. Siviyi dokmeden
kolayca doldurabilirsiniz.

Buzdolabinizin icine kiicuk bir
kapta, adzi acik bir sekilde tuz
koyun. Tuz icerdeki nemi alacagi
icin dolabiniz daha randimanli
sogutacaktir.

Pisirmek istediginiz sebzeyi
oncelikle kaynar suya koyun
ve sebzenin diriligine gdre
en fazla 1-2 dakika sonra alip
buzlu suya koyun (sicak-soguk
sok). Bu sekilde sebzelerin
dirilikleri kaybolmamis ve
renkleri bozulmamis olacakiir.

MUTFAKTA
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Merdane yerine

Ramazanda @
pideler hep taze

Bir gun 6nceden kalan pidelerin
yeniden sicacik olmasini
istiyorsaniz, Uzerine biraz su
serpin ve pisirme kdgidina sarin.
DUsuk 1sida 5-10 dakika firnnlayin.
Pideniz yeniden taptaze ve
sicacik olacaktir.

Hamur acarken, merdane yerine
ici buz gibi su dolu bir siseyi de
kullanabilirsiniz. Hamurunuz
daha kolay agilacaktr.

Peynir nasil
rendelenir?

Beyaz peyniri buzluga koyun
ve 15 dakika kadar beklettikten
sonra rendeleyin. Dagilmadan,
kolayca rendelendigini
goreceksiniz..
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Posetlere yerlestirdiginiz erzaklarin
agizlarini sikica kapatmak igin

pet siselerinin kapak kisimlarini,
vidali b6lUmUn biraz altindan
dizgUnce kesin. Kapaklarini agin,
kapagdin gectigi vidal bolimden
posetin agzini gegirin ve kapagi
takabilmek icin posetin agzini
geriye dogru agin, icindeki havayi
mUmkun oldugunca bosaltin ve
kapadi kapatin. Erzaklarinizi hava
almadan givenle saklayabilirsiniz.

Yogurtlu corba yaparken Sutinuzon kaymaksiz olmasini
aklinizda bulunmasi istiyorsaniz kaynatirken icine
gereken sey, fuzu en sona bir parca tuz atin, kaymak
birakmanizdir. Aksi takdirde tutmayacaktir.

yogurt kesilir, corbaniz da heba

olup gider.
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Kabina
sigmayan sutlere

Kaynayan sutin tagsmasini
onlemek icin tahta bir kasigi
tencerenin Uzerine yatay sekilde
yerlestirebilir ya da tencerenin
agiz kismina bir miktar sivi yag
surebilirsiniz.

@ Gec¢ bayatlayan @ Tereyagini
ekmekler eritirken

Evde ekmek yaparken Ocakta tereyagini eritirken
malzemelerinizin icine bir tane icine bir miktar zeytinyagi ilave
haslanmis ve ezilmis patates ederseniz, tereyadinin yanmasini

koyun. Ekmeginiz cok daha ge¢  6nlemis olursunuz.
bayatlayacaktir.
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Yagi koyduktan sonra sahanin dibine biraz un serpin. Bu yontem,
yumurtanin tavaya yapismasini ve dagiimasini nleyecektir.

=

Yemek yaparken, donmus Soganlari kavururken
tereyagini hemen kullanmaniz Uzerine biraz un serperseniz
gerekiyorsa buzluktan kararmalarini engellemis
cikarin ve ihtiyaciniz kadarini olursunuz.

rendeleyin. Hem zamandan
kazanirsiniz hem de yaginizin
geri kalanini tazelikle
saklayabilirsiniz.

MUTFAKTA
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Yumurta tad

Hamur isi yaparken yumurta
tadini azaltmak icin beyazini ve
sansini ayr kaplarda ¢irparak
kullanabilirsiniz.

Tencere kapagi
bugulanmasin

Yemek pisirirken cam tencere
kapaklarinin bugulanmasini
istemiyorsaniz, kapagin i¢
yUzeyini limon kabugu ile
silebilirsiniz.

Dumansiz
Izgara

Firnda 1zgara yaparken duman
olmasin istiyorsaniz, firinin en
altina 1siya dayanikl bir kapta
su koyun. Su, dumani ve yagi
emecektir.
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Krep hamurunu bitmis mayonez
ve ketcap siselerinin igine
koyabilirsiniz. Béylece hem
hamurun daha uzun sire
dayanmasini saglayabilir hem
de tavaya istediginiz kadar

ve istediginiz sekilde hamur
yayabilirsiniz.

Balik pisireceginiz zaman
baliklari tek tek unlamakla
zaman kaybetmeyin, bir
posete unu koyun, tuzunu
ekleyin baliklari icine atip
karistirin. Ayni anda hepsini
unlamis olursunuz.

Yaptiginiz recellerin kolay kolay
sekerlenmesini istemiyorsaniz,
receli pisirirken limon suyunu
atesten almaya yakin ilave edin.
Aksi takdirde, erken konulan
limon suyu, recelin renginin ve
kivaminin koyulasmasina sebep
olacaktr.
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Sekil kolayhg

Mozaik pastanin seklinin dizgin
olmasini istiyorsaniz, kek kalibinin
icine strec filmi kenarlarindan
tasacak sekilde yerlestirin,
hazirladiginiz karisimi dékon.
Streg filmin tasan kisimlarnyla
UstOnU kapatip buzlukta
dinlendirin. Soguduktan sonra
pastanizi streg film sayesinde
kolayca kaliptan gikarip
dilimleyin. Ugrasmadan temiz
ve sik bir sunum elde etmis
olursunuz.

A~/

Domatesin Sucuk soyarken @

kabugu
- Sucuk zarini kolayca ¢ikarmak
Domateslerinizi 6nce sicak suya icin zar bicagin ucuyla boydan

batinp cikarin, Uzerine ince bir 64 cizin, sucugu islak bir bezle
cizik attiktan sonra bicagintersini- - sqrp bir sijre bekleyin. Nemlenen
domatesin yuzeyinde ¢ok hafif zar daha kolay soyulacakfir.

bastirarak gezdirin. Kolayca
soyulacaktr.




Kézlediginiz patlicanlar ve
biberleri buzdolabi posetine
koyun, 10 dakika kadar bekletin.
Kabuklar kolayca, neredeyse
kendiliginden cikacaktir.

Cok miktarda sarimsag kisa
surede soymak icin, bir iki
bas sarimsagi alin ve bas
kismindan, sert olan bélumg,
kesin. Orta boy bir kavanoza
koyun, agzini kapatin ve
kavanozu iyice sallayin. Bir
sure sonra tum sarimsaklarin
soyuldugunu goéreceksiniz.

Patatesleri hasladiktan sonra
hemen buzlu suya sokarsaniz,
kabuklar sadece bes saniye
icinde soyulmus olacaktr.
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@ Posette tart
hamuru agcma

Tart hamuru acarken merdaneye.«

yapismasini istemiyorsaniz,
hamuru buzdolabi posetinin
icine koyun ve merdaneyi
posetin Uzerinde cevirerek agin.
Hamurunuz dizgince agilirken
un eklemediginiz icin tartiniz da
daha gevrek olacaktir.

Pisirme kagidinda
kurabiye sekli

Yapacaginiz kurabiye sekillerini
once pisirme kagidina ¢izin ve
Uzerine malzemeyi déseyip
sekillendirin. Elle sekil vermekten
daha pratik ve sik bir ¢c6zOm.




Buz kaliplarini doldurdugunuz
suyun igine kiraz, nane yaprag,
ﬁ-, visne, cilek vb. kicik meyveleri
~ ya da kigUk kugUk dogradiginiz
= meyve parcalarini koyun.
iceceklerinizde kullanacaginiz
dekoratif buzlar yaparsiniz. Suyu
\\e_ @ kaynatip soduttuktan sonra

dondurursaniz, buzlariniz da
kristal gibi canli gérunecektir.

Yumurtadaki catlagin Uzerine Pisirdiginiz kek, kalibindan
biraz limon surin, haslama clkmiyorsa kabin altina islak bir
suyuna bir yemek kasigi sirke bez yayarak biraz bekletip cyle

ilave ederek yumurtay! haslama cikarmayi deneyebilirsiniz.

suyunun icine, kasik yardimiyla Daha kolay ¢ikacakirr.
yavasca birakin. Yumurtaniz

dagilmadan haslanacaktir.
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Joleyi kaliptan
kolay cikarma

Joleyi kaliplara bosaltmadan
once, kaliplan soguk sudan
gegirip ince bir tabaka yag
sUrerseniz kaliptan ¢ikarmaniz
daha kolay olacaktir.

e e

Buzdolabi
posetiyle
pasta susleme

Evinizde pasta sUsleme aparatiniz
yoksa bir adet buzdolabi posetini
alin, icine krem santi ya da pasta
kremasini koyun. Alt u¢larindan
birini tutun ve posetin agiz
kismiyla birlestirip baglayin.
Kremaniz O¢gen seklinde diger
uca birikecektir. Biriktigi krema
dolu ucu delerek sik sUslemeler
yapabilirsiniz.

Yumusayan
biskiviler

Acikta unutulup yumusayan
biskvileri kUgUk bir tepsiye
koyup birkac dakika firnda
Isitin. Yeniden tazecik olduklarini
goreceksiniz.




Yemegin dibi tutarsa lavabonun
icini soguk suyla doldurun. Sicak
tencereyi kapagini agmadan
suya koyup 15 dakika bekletin.
Ardindan yemegi baska bir
tencereye alin. Soguk su,
yemegin yanik tadini alacaktr.

Soganlari dogramadan 6nce Yemegin tuzu fazla kactiysa
kesme tahtanizin Gzerini bir hemen icine bir adet patatesi
miktar sirke ile silebilirsiniz. irice dilimleyerek atin.

Sirke, asidin yukari gkmasini Patatesler tuzu cekecekiir.
engelleyeceginden gézleriniz Sulu yemeklerde rahatlikla
etkilenmeyecektir. Sirke uygulayacaginiz bu yontemi,

kokusundan rahatsiz oluyorsaniz,  pilavlarda suyunu cekmeden
dograma sirasinda dudaklarinizin - énce fark edip uygulamaniz
arasing, kOkortlo kismi disa gerekir.

gelecek sekilde, bir iki kibrit

¢OpU de tutabilirsiniz.

MUTFAKTA



e e

@ Parlak renkli
marmelatiar

@ Soslu makarna
iIsitmak

Ocaga yariya kadar su

koydugunuz bir tencere yerlestirin.

Su kaynayinca makarna kabini,
kaynar su dolu tencerenin
Uzerine koyun (benmari usuli)
bir sUre ocak Uzerinde bekletin.
Suyun isistyla makarnaniz dibini
tutmadan kolayca isinacaktir.
Pilav 1sitmak i¢in de ayni ydntemi
kullanabilirsiniz.

Evde yaptiginiz marmelatlarin
icine birkac tane cekirdeksiz kuru
0z0m atin, daha canli bir renk
kazanirlar.

Catlak tabak
tamiri

Catlak porselen tabaginizi bir
tencereye yerlestirin ve Uzerini
sUt ile doldurun. Cok kisik ateste
45 dakika kaynatin ve sogumaya
birakin. Catlaklardan eser
kalmayacaktir.




Domates salcaniz eksiyse icine
bir tane havug rendeleyebilirsiniz.
Havug salcayi tatlandiracaktir.

iceceklerin hemen sogumasini Kiymayi rulo yapmak icin
istiyorsaniz, soguk suyla pisirme kagidini serin, kiymayi
islattiginiz 1-2 kat pegeteye Uzerine yayin. Kiymanin i¢ine
ya da kagit havluya sarin, istediginiz malzemeleri koyup
sonra buzluga koyun. Cok rulo hdline getirin. Pisirme
daha kisa sirede sogudugunu kagidi hem rulo yapmamizi
goreceksiniz. kolaylashirir hem de kiymanin
yapismadan ayrilmasini

saglar.
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