Diglin Yemegi Seciminde Dikkat Edilmesi Gerekenler

Dugun hazirliklari yapilirken cogunlukla gelinlik, sisleme-dekorasyon, davetiye ve davetli
listesine yogunlagilir. Bu konular kadar 6nemli bir nokta daha var: DUgun yemegi. Bosphorus
Tekneleri

olarak her konuda yardima haziriz...

Dagin yemeklerinde sunulan menulerde genellikle et, tavuk veya balik alternatiflerinden biri ana
yemek olarak sunulmaktadir. Aperatif, ordévr ve ara sicaklar da buna bagl olarak
cesitlendiriimektedir. Menid se¢iminde en 6nemli nokta gelen misafirlerin gogunluguna hitap
eden bir mend olmasidir. Vejeteryan misafirleriniz olacaksa bir ¢cesit sebze yemegi alternatifi de
bulunmalidir.

Yemek 6ncesi “hoggeldin kokteyli” organize edilmemis ise misafirlere ilk servis edilecek
tabaklar orddvr tabaklari olacaktir. Orddvr tabaklarinda ikram edilecek ¢esitler ve miktarlar
dikkatle secilmelidir. Cesitlerin seckinliginin ¢esit sayisi kadar énemli oldugu unutulmamalidir.
ikram, misafirleri doyurup ana yemege yer birakmayacak kadar ¢ok olmamalidir.

Yemeklerdeki baharat lezzet arttirici olarak dlcili kullaniimalidir. Ozellikle yaz aylarinda ¢abuk
bozulabilir olmasi nedeniyle fazla sayida mayonezli yiyecek segmemekte fayda olabilir. Agiz
kokusu yapabilecek sogan, sarimsak, pastirma ve gemeni gibi yiyeceklerden uzak durulmahdir.
Ozellikle sicak yaz giinlerindeki organizasyonlarda sizin ve misafirlerinizin yakin sohbet
zamanlarinda yasayabilecegi sikintilari ortadan kaldirmak i¢in kiigik ama 6nemli bir ipucudur.




