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BOUILLI PISIRME

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

Haslama olarak da bilinen Bouilli pisirme yéntemi , yiyecegin hizla kaynayan sivinin igerisinde pisirilmesi
islemidir. Bu sivi genellikle su veya et suyudur.

Bu yéntem:

Yemegin daha yumusak hale gelmesi saglar.

Yemegdi damak tadina uygun, sindirilebilir hale getirir.

Besin zehirlenmesine yol agabilecek bakteri icerigini yok ederek yemegi gtivenilir hale
getirir.

Yemegin kalitesini, rengini, lezzetini ve dokusunu gelistirir.

Bouilli ydntemi 2 grupta incelenebilir.

Soguk suda haglama:

Yiyecek soduk suya konur kaynamaya ve pisirmeye birakilir.

Yiyecegin suyunun daha berrak olmasi i¢in kaynama baslayinca yizeyde olusan kdpuk alinmalidir. Stock,
consome ve jole elde edilirken bu iglem énemlidir. o Olabildigince givenli bir ydntemdir, yiyecek soguk suya
konur ve kaynadiktan sonra yiyecek ¢ikarilir.

Sicak suda hasglama:

Yiyecek kaynayan suya konur ve pigirilir.

Pisirme slresi kisadir.

Besin degeri ve renk, pisirme siresi az oldugundan korunur.

Avantajlari;

Sert ve kalitesiz et ve tavuklar bu ydntemle damak tadina uygun ve sindirilebilir hale gelir.
Sik kullanilan bir yéntemdir ve yakit igin ekonomiktir.

Besleyici, iyi tatlandinimig stocklar elde edilebilir.

Isci maliyetini disUrir, sadece biraz dikkat ister.

Zaman ve IsI kontrol(:

Isi mutlaka kontrol altinda olmalidir.

Et ve kiimes hayvanlari iyi pismig olmalidir.

Uygun pisirme zamanlari bir¢ok gidanin yasina, kalitesine ve blyukligine gére degismektedir.

Bouilli ydnteminde dikkat edilecek noktalar:

Uzun slre aldidi gibi bu sure planlama asamasinda dikkat edilmelidir.

Sikca 1s1 kontroll ve su seviyesi kontrol edilmelidir.

Kaynayan suya besin eklenirken ve sudan alirken dikkat edilmelidir.

Hemen tiketiimeyecekse pisme sulari ve yemekler hizli bir sekilde sogutularak depolanmalidir.
Kullanilacadi zaman depodan ¢ikarilmali asla agikta bekletiimemelidir.

Hagslanmis besinler 4°C'de veya daha altinda tutulmaldir ve olabildigince az stre depolanmalidir.
Fazla sivi kullanildiginda besin égesi kayiplari olacagi igin Pisirme sivisi gerektigi kadar kullaniimaldir.
Hazirlanacak yemegin kapasitesine uygun kaplar kullaniimahdir.
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