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CITIR TAVUK BUDU IGIN

Muhtegem bir tavuk budu pigirmek igin ihtiyaciniz olan en énemli sey iginin yumusgacik derisinin ise ¢itir gitir
olmasidir. lyi bir tavuk budunu ¢itir ¢itir yapan nedir? Bazilarn kullandiginiz baharat oldugunu sdylerken, digerleri
onlari nasil pigirdiginizi sdyltyor. Bu faktdrler bir tavugun budunu lezzetli kilan gseylerde rol oynayabilirken,
derinin gevrekligine odaklanmayi gézden kagiriyoruz. Iste tavuk butlarinizi ¢itir ¢itir kolay tlyolar.

Tavuk butunuzun en ¢itir derisini nasil elde edebilirsiniz? Citir tavuk derisi yapmak igin gece boyunca
salamurada bekletmekten kabartma tozu veya ¢irpilmis yumurta banyosuna kadar pek ¢ok pf noktasi vardir.
Yalnizca temel motor becerileri gerektiren basit, zahmetsiz bir ydntem igin cildin kendisine odaklanmayi
disunln. Tavuk uyluklari firina, fritdze veya 1zgaraya girmeden énce, 6nce her bir tavuk parcasinin derisini
germeye ve purlizsizlestirmeye ¢alismalisiniz. Tavuk butunuzun derisinin kingtigini fark ederseniz, siltenizin
Uzerine lastikli bir carsaf gegirmeye calisir gibi dikkatlice gergin bir sekilde ¢ekin.

Yemeginizle oynayarak yeni bir anlam kazandirmanin yani sira, tavuk butlarinizdaki cildi germek ve
yumusatmak ne ige yarar? Cevap, isinin igerideki et yerine cilde nasil odaklandigidir.

Sunu hayal edin: Bazi tavuk butlarini kaziyorsunuz. Guizel gériintyorlar ve gizel kokuyorlar, bu ylzden lezzetli
olmayacaklarindan siphelenmek igin higbir nedeniniz yok. Ancak, ilk i1singi aldiginizda bir sekilde icteki etin kuru
ve sert, kabugunun ise lastik gibi ve ¢ignenebilir oldugunu kegfedersiniz. Ne olmus olabilir? Ne yazik ki, butlari
kim pisirdiyse muhtemelen dénce derisini esnetmedi.

Tavuk butlarinizdaki cildi germek ve yumusatmak iki seyi basarir: Etin igini korur ve cildi mimkin oldudu kadar
¢ok ylzey alani isisina maruz birakir. Tavuk derinizi plriizli ve burusmus halde birakmak, sadece esit olmayan
sekilde pisecegi, bazi bélimlerinin kizaracagi ve diderlerinin kendi yaginda pisecedi anlamina gelmez, ayni
zamanda eti firmin agiri 1sisina da maruz birakacaktir. Tavuk derisini uzattiginizda, isiyr daha iyi emebilir. Citir
¢itir olmasini saglayan énemli bir bilegen. I¢ kisim yumusak ve sulu kalir.

Tavuk butlariniz, derisini yumusattiktan sonra bile umdugunuz gibi ¢ikmadiysa, mimkin oldugunca ¢itir olma
sansina sahip olduklarindan emin olmak igin cilde fazladan bir sey eklemeniz gerekebilir.

Yumusak bir gubuk kraker yiyen herkes, tuzun susuz biraktigini séyleyebilir. Yemeginizde fazla tuz
kullanmaktan ¢ekiniyor olsaniz da mimkin olan en ¢itir tavuk derilerini elde etmek icin biraz tuza ihtiyaciniz var.
Tavuk butlarinizi firina veya fritéze koymadan dnce biraz tuzla iyice ovun. Bu, mimkun olan en iyi sonuglari elde
etmek i¢in tim ylizeyi kaplamay! ve elinizi derinin altina kaydirmayi icerir. Tuz eklemek sadece tavuk
baldirlarina daha fazla lezzet katmakla kalmaz, ayni zamanda derideki nemi ortadan kaldirmak igin de ¢aligir.
Tavuk derisindeki fazla su veya nem, piserken kaynayip buharlasarak muhtemelen istemediginiz gevsek bir
dokuya neden olur. Tavuk derileri daha kuru oldugunda ve uygun sekilde baharatlandiginda, sicakta dogal
olarak citir ¢itir olacaklardir.

Tabii ki buradaki pUf nokta, tavugunuzu asirn tuzlamamaktir! Aksi takdirde kdsele gibi tuzlu bir et parcasi elde
edersiniz. Neyse ki bunun calismasi i¢in fazla tuza ihtiyaciniz yok. Cilde igslenen hafif ama cémert bir tuz
kaplamasi, yine de gbze ¢arpan sonuglara sahip olacaktir. Baharat, herhangi bir yemegin lezzetli ve lezzetl
olmasi icin gerekli oldugundan, bu slrecte istediginiz diger baharatlar eklemekten ¢ekinmeyin.
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