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ET ALIRKEN DIKKAT EDILECEKLER

Et alirken dikkat edilecek en énemli nokta, aldigimiz yerin glivenli olmasina ve damgali olmasina yani, hayvanin
kesilmeden dnce veteriner tarafindan kontrol edilmis oldugunun bilinmesi gereklidir.

Taze etler pistikten sonra yumusar ve pek lezzetli olmaz. Onun igin satin alirken bunu da sormaliyiz. Ginkd taze
et zor piser ve hazmi zor olur. Sayet aldiimiz et taze ise birkag guin eti buzlukta bekletmemiz gerekir.

Sis, biftek ve 1zgara yapmak i¢in alman etler aksamdan az sivi yag ve limon suyu ile yaglanir, bdylece pisirilirken
hem lezzetli, hem de yumusak olur.

Eti mimk0n oldudu kadar yilkamadan pigiriniz. Sayet yikamak gerekirse fazla hirpalamadan yikayiniz.

Eti uzun sire buzdolabinda bekletmeyiniz. Kiyma halindeki etleri alirken mimkdin oldugu kadar hazir kiymadan
kacininiz. Ve aldiginiz kiymayi en fazla 2-3 gun iginde tiketiniz.

Buzlukta olan etinizin kullanacaginiz kadarini ¢ikariniz. Et yemegi yaparken sakin i¢ine soguk su katmayiniz.
Yapacaginiz et yemegine gore et aliniz. Glnkd, hayvanin et bdlgeri lezzet bakimindan diger bdlgelerinden
farkhdir. 1zgara et yaparken etin tuzunu et pistikten sonra atiniz.
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