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ETLERIN PUF NOKTALARI

Sigir, dana, koyun gibi hayvanlarin but, sirt kismi, belinin alti ve gégsinin fazla hareket etmeyen kismi yumusak
oldugundan 1zgaralar igin elveriglidir. Kebap ve bududa pisirilir.

Boyun bacak etleri (fazla hareket eden kisimlar) kiyma yapilir veya parca olarak suda pigirilir.

Et hafif hararetli 1sida uzunca sure pigiriimelidir. Normal tencerede et kaynadiktan sonra isisi azaltilarak
kaynama noktasinda pismesi sagdlanir. Yiksek sicaklik et proteinlerini katilagtirir. Etin suyunun kaybina,
lezzetinin azalmasina ve bir miktar protein ile vitamin kaybina sebep olur.

Izgara yapilacak etler (kiyma harig) aksamdan sogan veya limon suyunda bekletilirse istenilen yumusaklik
saglanir. (Asit ortaminda et daha ¢abuk piser.) Normal sicakliktaki 1zgarada pisirilip, sonra tuz serpilir. (Once
ekilen tuz, eti sulandirir ve sertlestirir.)

Et su ile ylkkanmaz. Cok kirli olan parca etler nemli ve temiz bir bezle silindikten sonra pisirilir.

Etler taze ise buz dolabinin etlik bélimiinde kiyma 1-2 giin, parga et 3-4 gin saklanir. Daha uzun middet
saklamak gerekiyorsa, pisirilecedi kadar pargalara boltinip hava almiyacak sekilde yagl kagida sarilarak veya
cam kaplarda buzlukta bekletilir. Pisirilecek pargalar ¢ézdurilen k kullanilir. Gdzulen etler tekrar dondurulmaz.
Etler pisirilip servis tabagina yerlestirildikten sonra etrafi renk uyumuna gére sebze garnitirleri ile stslenebilir.
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