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GRILL PISIRME TEKNIGI

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

Girill; yiyeceklerin kor haline gelmis kdmur atesi Gzerinde pigiriimesi yontemidir.

GUnUmUzde kdmUrll 1zgaralarin yani sira gazli ve elektrikli izgaralarda kullaniimaktadir.

Kémurll 1zgaralar kullanilacaksa mese odununun kémdird kullaniimalidir. GUnki mege kémurindin kalorisi
yUksek oldugu igin uzun sire 1si verir. Ayrica yiyecege pisme sirasinda dzel bir lezzet katar.

GUnUmUzde biyUk otellerin mutfaklarinda diger yemeklere ¢esit olmasi agisindan izgaralar menlye
alinmaktadir. Ayrica sit kuzusu pirzolasi, sis kebap gibi yemeklerinde mutlaka izgarada pigiriimeleri gerekir.
Oteller diginda sadece izgara yapan ve [?2|Ocakbasi[?] olarak adlandirilan yerlerde vardir.

Grill Yapmada Kullanilan Araclar:
Izgara

Izgara telleri

Masa-firca

Davlumbaz

Etlerin gril ydntemiyle pisiriimesinde kullanilan izgaralar genellikle sacdan yapilir.

Gorunist guzellestirmek igin diglari bakir kaplanarak islenir. 1zgara yakildiginda ortaya ¢ikan koku ve dumanin
giderilmesi i¢in kullanilan ve bakir kaplanarak islenmis davlumbazla tamamlanarak géze hos gértinen kdseler
olusturulur.

Izgarada et ile ates arasinda en az 10 cm mesafe olmalidir. Daha yakin olursa yiksek isi etin digindaki
proteinleri katilastirir ve isinin igeri girmesini engelleyerek disinin pismesine ragmen iginin ¢ig kalmasina, ayni
zamanda kanserojen maddelerin olusmasina neden olur.

Mesafe fazla olursa isi et ulasamaz. Etin icindeki su buharlagirken et pisecegi icin haslama et tadi olusur.
Izgaranin Gzerinde Et, Tavuk, Balik i¢in ayri ayri bélimler bulundurulmalidir. Aksi taktirde koku ve lezzetler
birbirine karigir.

Izgara Telleri: Demir gubuklardan yapilmaldir. Teller isiyl emecek kalinlikta olmalidir. Et direkt tellerin Gzerinde
pisecedi icin araliklar da 6nemlidir. Tellerin araliklari kéfte gibi kiiglk pargall yiyeceklerin dismeyecegi
blyUkllkte olmaldir.

Masa-Fir¢a: Izgarada pisen etleri cevirmek icin mutlaka masa kullanilmalidir. Gatal gibi sivri uclu araclar etleri
deler, etin igindeki sivi protein ve su akar. Bu da hem besin kaybina hem de etin sert ve lezzetsiz olmasina
neden olur. Izgara sirasinda mutlaka fir¢ga bulundurulmalidir. Ozellikle 1zgarada pisirilen iri pargal etlerin
kurumasini engellemek icin Uzerlerinin yaglanmasi gerekir. Yaglamanin siklidi 1zgarada pisen malzemenin
cinsine ve boyutuna gore degisir.

Grill Pigirme Dereceleri:

lyi bir 1zgara yapabilmenin ilk sarti 1zgaranin 1si derecesinin iyi ayarlanmasidir. Etler mutlaka dnceden isitiimig
1zgaraya konulmalidir. Soguk 1zgara teli Uzerinde baslayan ve giderek isinan bir 1izgarada et asla istenildigi gibi
pismez. Izgaranin isisi 250 0C civarinda olmalidir.

BUlylk pargali etlerin yavag yavas pismesi gerekir. Bu nedenle biiyiik etler 150 0C[?lde pisirilir. Kiiglk pargali
etler ise 250 0C[?lde pisirilir. Etler izgarada piserken sik gevriimez. Bir tarafi pigtikten sonra diger tarafi gevrilir.
Izgarada pisen etlerin pismislik dereceleri masterinin istegine gére ayarlanir.

Az pismis (Rare)

Orta pismis (Medium)

Gok pismis (Well done) olarak isimlendirilir.

Grill Pigirme Usulinin Kullanildidi Yerler:
Grill pisirme usull kaliteli ve yumusak etlerde kullanilir. (dananin bonfile, kontrfile pargalari, kuzu, stt kuzusu,
st danasi pirzolalari, sakatatlar, bildircin gibi av hayvanlari, pili¢, bazi kebap ve koéfte ¢esitleri)
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