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DANA ETI NASIL YUMUSATILIR

Yumusacik bir et yemegi icin dana eti terbiyesi en iyi ¢6zim yollarindan biridir. Lifleri diger kirmizi etlere gore
daha az belirgin olan ve rengi daha acik pembeye yakin olan dana eti, pisirmeden énce marine edilebilir. Bunun
icin asitli ve yagl marinat uygundur. Et, kugbasgi olarak kullanilacaksa arpacik sogani ve yemege uygun
baharatlar eklemek lezzeti arttirir. 1zgara ya da firnda hazirlanacak biftek, bonfile, pirzola gibi etlere taze
aromatik baharatlarla hazirlanan soslar olduk¢a yakisir. Bu soslar eti yumusatirken pisme slresini uzatir ve et
piserken hafif bir titsi aromasi kazanmasini saglar.

Marine isleminde kullanilacak marine sosu i¢in dogdru bir asit-yad dengesi yakalanmalidir. Marine sosunda
portakal, limon ya da narenciye turlerinden herhangi birine yer verilebilir. Ayrica sirke gibi keskinligi ve asiditesi
yUksek malzemeler de kullanilir. Bunlara eglik etmesi i¢in mutlaka marinata yag da eklenmelidir. Zeytinyagi,
aycicegi yagi ya da findik yag gibi yaglar dana eti terbiyesinde sik¢a kullanilir. Bunlarin disinda etin yumugsamasi
icin yogurt, bal ya da hardal gibi malzemelerle de oldukga lezzetli ve aromali marine soslari hazirlanabilir.
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