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ETLERIN DONDURULMASI

Giftlik hayvanlarinin, etlerinin but, pirzolalik ve bifteklik kisimlariyla kiimes ve av hayvanlarinin etleri
dondurulmaya elverisglidir. Dondurulacak etlerin hazirlanmasi, Konservesi yapilacak etlerin hazirlanmasinda
oldugu gibidir. Etler taze, ¢ig veya pismis sekilde dondurulur. Taze etler dondurulurken, et konservesinde
oldugu gibi kavanozlanir ama tuz kullanilmaz. Etler kavanozun genigligine gére dilimler halinde veya kiip
seklinde kesilir ve kavanozlara yerlestirilir. Giftlik ve kiimes hayvanlarinin etlerini, agzi dibinden daha genis
kavanozlara koymak gerekir. Etler uzun zaman donmus olarak saklanacaksa, kavanozlara yagi tamamen
alinmig et suyu doldurulur. Sonra kavanozlar sikica kapatilir ve dondurucuya konur.
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