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ET FLAMBE

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

Flambe 6zellikle de et flambe yapilirken salonda hos olmayan agir bir koku birakmamak ¢ok dnemlidir. Agir
koku olusmasi hem salonda alinan havalandirma olanaklari ile hem de personelin ¢alismasi ile dnlenmemelidir.
Aksi takdirde elde edilmek istenen bagari bagarisizliga dénligecektir. Yapilacak olan flambeye ait tiim
malzemelerin 6n hazirhdi mutfakta hazirlanir. Ornegin beefstroganof igin etler ve sebzeler mutfakta julienne
seklinde dogranir.

Et flambe den beklenen fayday sadlayabilmek i¢in géz éniinde bulundurulmasi gereken noktalar sunlardir:

Et flambe yapilirken dnce etler alevlendirilir, daha sonra sos hazirlanir.

Alevlenen ve resoya alinan et, hazirlanan sosa ilave edilerek isitilip servisi yapiimalidir. Aksi takdirde sos iginde
kaynayan et sertlesir ve lezzetsiz olur.

Et mamulleri flambe edilirken flambe tavasi ¢itirdama ve cizirdama sesi duyuluncaya kadar ateste tutulmahdir.
Kaliteli bir et flambe kaliteli malzeme ile gergeklestirilir.
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