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FIRINDA KIZARTMA METODU ILE PISIRME

Genellikle firinda kizaracak yemek igine su koymamalidir. Salga icap ediyorsa et pisdikten sonra yapilir. Firinda
kizarmis etin suyunda o etin tadi olmalidir. Eti firina koymadan dnce sinirler alinmali aksi halde sinirler eti blzer
ve pisme suresini uzatir. Isi ¢ok ylksek oldugu zaman etlerin Gzerinde meydana gelen sert ve kuru kabuk isinin
etin igine igslemesine engel olur. )

Prensip olarak yagsiz etler firina girerken yada sariimalidir. (Uzerlerine erimemis yag surilmelidir). Koyun,
Ordek, kaz, gibi yagh etler hicbir zaman yardimci bir yaga ihtiyaci yoktur. Bu etler pisme siresinde kendi yaglari
ile beslenirler.

Ornegin: Kanl olarak servis edilecek kirmizi etler piserlerken Gzerlerine kendi sular kasikla gezdirildikten sonra
tuzlanir. Kakat tuzlama isi bir kag seferde azar azar yapilimalidir. Gink( tadi etin icine islemesi ve yavas yavas
et isinin etkisi ile genisleyip mesamati agildik¢a olur. Tuz baslangigta kondugu takdirde etin yag ile birlikte
tencerenin dibine ¢éker. Tuzu sonradan atmak yerinde olur. Firinda pisen bir etin pisip pismedigini anlasak
tecrlibeye dayanir. Yeteri kadar pisip pismedigi etin ortasina basmakla anlagilir. Pismemigse akan suyu
pembemsi, hafif kanl olur. Gatal ucu ile basildiginda delikten akan su pembe degil berrak koyu bir et suyu
olmalidir.

Finnda pisen etin yadi ayrilarak bagka bir etin kizartimasindu da kulliuulabilir. Ayrica ete salga hazirligindada
kullanilabilir.

Tavuk, balik, dana, koyun gibi etlerin pisiriimesinde kendi sularini bagka bir etin (baska cins bir etin) pisirimesi
icin kullaniimamalidir. Firmimiz olmadi@i takdirde et tencerede kizartilabillir. Yavas 1si Uzerinde sik sik
déndlrllerek pisme suresi firndaki gibi hatta biraz daha az olmali. Hi¢ bir zaman su konmamali aksi halde
kizartma olmaz. Firinda veya tencerede kizartma konusuna giren soteler vardir. Bunlar turnédo, dana pirzolasi,
ciger vs, gibi ufak parca etlerdir. Bazen pargalanmis, tuzlanmig, bazen de una bulanip kizgin bir yag iginde
slratle kizartilmis tavuk veya av etleridir.
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