B

"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

DANANIN BOLUMLERI

Dananin Boyun Kismindan Ne Yenir?
Gerdan: Bu kisim dananin boyun bélgesidir. Dana gerdan kismindan az, orta ve ¢ok yagh kiyma ¢ikartilir. Tas
kebabi ve dana sote yapmak isterseniz, dana gerdan satin alabilirsiniz.

Hagslamallk kusbasi et: Dana boynunun en alt kisminda iri bir et bdlimu bulunur. Bu alan haglama yapmak igin
idealdir.

Dananin On Gégiis Kismindan Ne Yenir?

Hamburger kiymasi: Burger hazirlamak igin tercih edilen et, dananin én gégus kismindan alinir. Nedeni ise kofte
hazirlamak igin uygun olmasi. Hatta burger kéftesine ekstra lezzet katmak i¢in baharat kullanmaniza bile gerek
kalmaz. CinkU dananin bu kismi kdfte icin yeterince lezzetli.

Sote kusbasi: Dananin gdégstinden gikarilan orta yagl et, yumusak bir kivamda oldugundan sote icin tercih edilir.
Bu bélimdeki et kliglk parcalara ayrilmak igin de olduk¢a musait.

Dana Kugbasi
Dananin Omuz Kismindan Ne Yenir?
Biftek: Omuz bélgesinde bulunan bélimun, but kismindan bifteklik et ¢ikartilir.

Sote kusbasi: Kugsbasi hazirlamak i¢in en uygun alanlardan biri de dananin omuz bdlgesidir. ClnkU bu alan
hayvanin en fazla hareket eden kismidir.

Dananin Sirt Kismindan Ne Yenir?
Rosto: Dananin sirt kismi yagsiz oldugu igin bu alan rosto yapmak icin tercih edilir. YUksek 1sida mihurlenen et,
disuUk 1sida tekrar pisirilir ve dilimlenerek servis edilir.

Bonfile: Hayvanin sirt ve arka kisminda yer alan bir pargadir. Dananin sol ve sag olmak Gzere her iki alaninda
birer tane bulunan kas dokusundan elde edilir.

Biftek: Bifteklik et, rostoluk etin alt kismindan da yapilir. Bu bdlge yadsiz ve sinirsiz oldugu icin biftek yapiminda
tercih edilen ideal yerlerden biridir.

Kontrfile: Yagdsiz bir et olan kontrfile, bonfileye oranla daha sert ve siki yapidadir. Kalin dilimlendigi zaman
marine edilmeli ve yumusatiimalidir. Orta kalinlikta kesilirse soslu sekilde pigirilebilir.

T-Bone: Kontrfile ile bonfilenin arasinda yer alan etin kemikli béliminden T-bone steak ¢ikarilir. T-bone denilen
kismin, kemikli ve yagl bir bélim olmasi gerekir. Bunun i¢in en uygun yer dananin sirt kismidir.

Pirzola: Pirzola yadh olmalidir ve bu yagin ise damar seklinde etin icinde bulunmasi dnemlidir. Bu ylizden pirzola
hayvanin sirtindan ¢ikarilir.

Antrikot: Biftedin daha kaliteli haline antrikot diyebiliriz. Antrikot hem yagli hem de yumusaktir. Bu nedenle
mangalda pisirmek i¢in uygundur.

Dananin But Kismindan Ne Yenir?
Kuyruk: Gogunlukla haglamasi yapilan pé¢ik, kuyruk olarak da bilinir.

Nuar: Sinir ve yag icermeyen bu kisim, rosto yapimindan kullanilan yerden elde edilir. Yagdsiz oldugundan dolayi
sebzelerle beraber haglamasi da yapilir.

Kontrnuar: Dananin budundan yapilan kontrnuar, soslu biftek hazirlamak icin kullanilir.
Sislik: Dananin kuyruk sokumuna dogru giden yerden yapilir. Cogunlukla ¢6p sis icin tercih edilir.

Yumurta: Dananin but kismindan kal¢a kismina kadar devam eden ve yumurta bigiminde olan et tridir. Sote
veya kavurma i¢in uygundur.

incik: Kig ve sonbaharda tiiketimi daha da artan incik, sebzelerle birlikte pisirildigi zaman leziz bir tat alir. Kemik
iligi icerdiginden, sifa kaynagi olarak bilinir.
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Dananin Dés Kismindan Ne Yenir?
Dos sarma: Hayvanin en alt kismindan elde edilen gogus etidir. Cogunlukla dana kiyma ve kusbasi et olarak
degerlendirilir.

Kiyma: Dana gégstnden yapilan kiyma, daha az yaglidir ve her tirli yemekte kullanilabilir.
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