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KAVURMA

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

Kavurma; TUrk mutfaginin tarihsel gelisimi icersinde bir saklama yéntemi olarak gelismigtir. Teknolojik
gelismelerle giinimizde mutfaklarda bir Grin olarak kullaniimaktadir.

Kavurmanin Uretiminde su sira izlenir;

Kemiklerinden ayrilan etler kugbasi seklinde dogranir.

Dograma sirasinda etlerden kikirdak, lenf, sinir ve bagd dokulari ayiklanir.

Kisik ateste pismeye birakilir.

Kavurmanin tzerine sertlesmeyi dnlemek amaciyla bir miktar su katilir.

Daha sonra ete % 3 oraninda tuz ilave edilerek kendi yaginda kavrulur.

Etlerin kavrulmasi adzi genis kazanlarda yapilir.
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