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KIRMIZI ETLERIN IZGARADA PISIRILMESI

Izgara yaparken en dnemli nokta etin uygun isi derecesini temin etmekdir. Etin blyUkIigu ve besleyici
maddelerle yukll oldudu nisbette diginin kuvvetle kizartilmasi icap eder. Sigir, koyun gibi biyUk parca etler
1zgarada pigirildikleri takdirde Uzerlerinde meydana gelen kizarmig kisim etlerin cinslerini iyi ve Usareli oluglari
oraninda kuvvetli olmalidir. Usarelerin kizaran kiymini icerden yapan basing siddetli olacak ve usareler isindik¢a
bu basing artacaktir. Izgaranin atesi, 1sinin, etin Gzerindeki etkisi gittikge artacak sekilde iyi ayarlanmis oldugu
takdirde sdyledir:

Isi etin ates kargisinda olan kismina dogrudan dogruya carprtigindan etin liflerini blzer. Izgarada etin yeknesak
pismesi i¢in gevirmek aksi halde 1si1 etin igine islemez sadece bu yénin dis kismini gabucak kavurur, kavrulan
Ust kabuk isinin igeri iglemesine engel olur. Boylece digi tamamen yanmig igi ¢ig kalr.

Ornegin: Bir bonfile tam olarak yani kivaminda pigirilmesi icin Uzerindeki kizarmis tabaka meydana gelinceye
kadar parganin suratle kizartimasi gerekir. Bu tabaka et usaresinin ¢gikmasina engel olur. Isi yavaglatilir, etin i¢
kismina isleyerek hafif ateste pisirilir. Pirzola, turnédo satobiryan gibi kliglk parca etler Gstleri kizartildiktan
sonra ayni 1si derecesinde birka¢ dakika birakilir, burada isinin etki yapacag et kalinhi@ daha azdr.
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