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HASLAMA ETIN INCELIKLERI

Eti icin yapilan haglamalar

Etinden istifade etmek igin hagslama yapilacaksa etin Uizerine sicak su koymak lazimdir. Gink{ sicagin tesiriyle
etin Gzeri pihtilagir, bdylece besinli madde suya gegmemis olur. Béyle hazirlanan etin, eti lezzetli, suyu daha az
lezzetlidir. Haglama yaparken eti haglayacak miktar sicak su koyup et dudiklU, tencerede veya adi tencerede
yumusayincaya kadar pisirilir.

Sonra istenilen yerde kullanilir.

Suyu icin yapilan haglamalar:

Etinden degil de suyundan istifade etmek istiyorsak eti bir tencereye koyup zerine bol soguk su, bazende
sebze parcalari konup et pisinceye kadar kaynatilir.

Bdyle yapilan haglamanin suyu lezzetli eti ise tatsiz ve lezzetsiz olur.

Yag ve Az Su llavesiyle Pisirme Metodu:

Bazan da et bir tencerede yagla kizartilir, istiine az miktarda sicak su konup haslanir. Bazan da et 6nce
haslanir, sonra kizartilir. Rostolar, kebaplar az suda pisen et yemekleridir.

Boyle hazirlanan yemeklerin hem suyu, hem de eti lezzetlidir. Yemek olarak tek bagina kullanildig gibi kalan
suyla pilav, ¢orba, v.s. de yapilabilir.
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