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ET PISIRMENIN INCELIKLERI

Et pisirmek her ne kadar kolay bir islem olarak gériinse de aslinda pigirilmesi en zor ¢esitlerden biridir. GUnku
etin lezzeti ve saglayacagdi vitaminler tamamen pigirmeyle ilgilidir.

Eti yavas yavas pisirmek en saglikli yéntemdir. Et pigirirken ici ile disinin ayni oranda pisirilmesi énemlidir. Bu
konuda en cok sikayet edilen konu; ya et ¢ok fazla pismekte veya pisti sanilip et kesildiginde sirprizle
karsilagiimaktadir.

Et pisirmede benmari ydntemi eilmektedir. Bu ydntemde yemegin bulundudu tencere ile atesin temasi énlenmis
olur. Yemek tenceresi iginde su bulunan bagka bir tencerenin igine konularak uygulanan bu yéntemde, i¢inde su
bulunan tenceredeki su seviyesi yemek tenceresinin en az yarisina kadar gelmelidir.

Finnda tavuk pisirirken ise icinin pismesi, disinin yanmamasi i¢in; gégsu altta, sirti Gstte olmaldir ve tepsi 160
°Cl'lik dnceden isitilmig firina strdlmelidir.

Firnda pigirdiginiz tavugu hemen yemeyi diigtinmiyorsaniz kuruyacaktir. Bunu énlemek igin firindan ¢iktiginda
Uzerine Bizim Margarin veya Igim Tereyagi ile limon suyu sdrin. Ayrica aliminyum folyoya sararsaniz
tavugunuz yumusacik kalacaktir.

Et, tavuda gore daha uzun sirede piser. Eti firnda yapacaginiz zaman, firininizi 180 °C'ye ayarlarsaniz, daha iyi
sonug alirsiniz.

Yemek yaparken et suyu kullanmayi seviyorsaniz, et sularini ginlik tiketin. Et suyunun defalarca kaynatiimasi
lezzetinin bozulmasina neden olur.

Izgara etlerini servis yaparken iizerlerine bir parca Bizim Margarin veya icim Tereyad: koyun. Bakalim sonugtan
memnun kalacak misiniz?

KlgUk sebze, balik ve et parcalar sote ederken kabinin kapagdini kapatmayin. Blyuk pargalar halinde
pisirilecekse de renk aldiktan sonra kapak o6rtiilerek pisirmeye devam edin.

Et kavururken tencerenin etrafinda biriken yapiskan yaglara dikkat! Codu kimse bunlari atar. Oysa bu maddeler
bol miktarda aroma icermektedir. Bu nedenle bunlari bir tencerede toplayin.
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