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AV ETLERI

Av etleri, TOylUler (keklik, stllin, gulluk, drdek, vb.) ve Tiysuzler (Elik, dag kegisi, tavsan, vb.) ile taze yenenler
ve bekletilerek yenenler seklinde siniflandirilirlar.

Saldn: TayUndn icerisinde 2-3 giin bekletildikten sonra ydnir.

Bildircin, keklik, yaban drdegi ve ki¢Uk kuslar: Bunlar, tifekten yere diser diismez yenilirler.

Gulluk: 5 ile 8 guin tlyUnin iginde bekletildikten sonra yenir. Pigirirken cullugun ici temizlenmez, yalniz
ensesinden girtlagi ve tashdi ¢ikar, bagirsaklari ile yenir. GUnku, ¢ullugun 6du ve pisligi yoktur.

Tavsan: En makbulll 8-9 aylik tavsanlardir. Filetosu hemen yenir, diger kisimlari 3 giin ile 5 glin marinede
(terbiyede) bekletildikten sonra yenir. Geng tavganin ayaklari ince olur. Ayaklarinin arkasindaki biraz yukaridaki
tirnaklar ¢ok kiguktur; tlyleri parlak ve diizdir. On ayaklarinin Gzerinde mercimek gibi ¢ikintilar vardir ve
kulagini tutup cektiginiz zaman ¢abuk yirtilir.

Yasli tavsanin eti lifli ve sert olur. Tavsan yaslandikga tiyleri kivircik olur. Surati diiz dértkése bigimindedir.
Karaca, dag kegisi, geyik: Filetolar hemen yenir. Butlari 24 saatle 3 giin arasi marinede bekletildikten sonra
yenir. Diger kisimlari 8 giin marinede bekletildikten sonra yenir.

Av etleri siyah olur. Siyah etler beyaz etlerden daha lezzetlidir, yalniz hazmi biraz daha agirdir. Etleri fazla
yumusatmak i¢in dzellikle tlylnin iginde gereginden fazla bekletmek dogru degildir. GUnkd, but kisimlarinin
Uzerinden gegen kiguk damarlar yesillenmeye basladigi zaman zehirlenme olabilir. Bu bakimdan halk arasinda
sOylenen, «av etleri gcok bekletilmeli ve hatta ¢ulluk kurtlanmali» dislincesi dogru degildir.

Not: Av etlerinizi daima taze aliniz. Kendiniz gerektigi kadar bekleterek pisiriniz.
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