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ET SERVISI

Etin kesilmesi, dilimlenmesi ve servisi gercekten ¢cok dnemli ve gerekli bir beceridir. Etin nasil servis edilecegini
dogru olarak bilmek kaybi énler, gériiniist glzellestirir, zaman kazandirir (bdylece sofraya soguk et getiriimesini
de engeller) ve artan pargalarin bir ise yaramalarini saglar. Et servisi igin gereken ana aletler sunlardir:
dilimlemek i¢in ince-uzun keskin, kikirdaklari ayirmak icin de kisa-keskin bigaklar (bu bigaklar 6zel et bigaklari
olmalidir); uzun, iki digli ¢atallar; Gstlinde eti kesmek igin bir levha. (Bu levhalar paslanmaz gelik, aliminyum,
yada tahtadan olabilir. Kesilirken etin oynamamasi icin girinti ve ¢ikintilari, ayrica et kesilirken akan suyun ve
kaninin birikmesi icin girintileri de olabilir.)

Eti keserken dikkat edilmesi gereken en dnemli nokta, her etin ayri bir doku sistemi oldugudur. Genellikle bu
doku uzunlamasinadir. Et genellikle dokularina ters olarak kesilir, bdylece dilimler daha yumusak olur. Buna
uymayan ¢ok ender durumlardan biri, dana eti filetosununkidir. Bu et dokulari boyunca kesilir.

Eti kisa ve kalin olarak kesmekten kacgininiz; Blyuk, ince, orantili dilimler kesiniz. Kemikli ve rulo bigimi etlerin
kesilmeleri ile ilgili ayrintilar, bu tr etlerin kesilmesi genellikle kolay oldudu igin, verilmemistir; dikkat edilmesi
gereken en 6nemli nokta, bu tir etlerin ince kesilmeleridir.

© lezzetler.com tarif no:60573 « adi:Et Servisi « gdnderen:bitmeyen sarki « indirme tarihi:11.05.2024 - 22:23


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/etlerin-kesilisi-vt28680
http://www.tcpdf.org

