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Sok haglama veya 6n haglama ydntemi olarak bilinen Blanching, bir tir agartma demektir. Etler icin; soguk suya
konup kaynayincaya kadar isitip, soguk sudan gegirme ve stizme yéntemidir.

Blanching Yapmanin Kurallar::

Blanching yapilacak malzeme, hacminin 10 misli soguk su i¢erisinde atese konur

Su agir agir kaynatilir ve kisa bir stire kaynamaya birakilir.

Bu kisa kaynama sdresinin hemen ardindan malzeme kaptan alinir.

Egder 6n haglama yapilmis yiyecekler hemen kullaniimayacaksa, hi¢ bekletmeden stizllip soguk su dolu bir
kaba aktarilir. Béylece pisme islemi durdurulmus olur.

Kemik ve 6zellikle tuzlu etler i¢in bu ydntemin kullanim nedenleri sunlardir:

Kemiklerin gdzenekleri agilir.

Kuvvetli ve istenmeyen agir kokular yok edilir.

Kemik ve etteki fazla kan atilir.

Tuzlanmig etlerdeki tuz tadi kabul edilebilir bir diizeye indirilir.

On haglama tekniginde genellikle kullanilan sivi sudur. Haglama esnasinda; kaynamaya baglayan suyun
ylzeyinde biriken kdpUkler (kef), haglanan malzemenin ve haglama suyunun berrakligini saglamak igin bir
kevgir ile toplanarak, atiimalidir.
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