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Kizgin bol yagda pisirme teknididir. Bu teknik ile yiyecegi kizgin yagin igerisine daldirarak, yiyecegin ylizeyinde
birden, gevrek bir kizarmig tabaka olusturulup yumusak kalmasi saglanir. Protein ve nisastanin birlesiminden ve
sicaklik tesiriyle meydana gelen kizarmis ylizey yiyecege ayri bir tat vermektedir. Gazli, elektrikli fritdz (isi
derecesi daha kontrolli oldugu igin elektrikli olani tercih edilmelidir) veya kizartma tenceresi, tava kizartmada
kullanilan araclardir. Yagin sicaklik derecesi pisirilecek yiyecegin yapisina, tiriine ve 6zelligine gére degisebilir.
Ayrica pisme suresi de pisecek maddenin tiriine gore farkllik gdésterebilir.

Etleri Kizartirken Dikkat Edilecek Noktalar:

Kizartma yaparken daima fritéz kullanilmaya ¢aligiimalidir. Bdylece; Hava ile ¢ok az bir ylizey temas edecegi
icin kizartma en zararsiz sekilde gerceklesir.

Kizartmada her boyuttaki yiyecegin her tarafi ayni sekilde renklenir.

Yiyecek igine yagd cekme firsati bulamaz.

Kizartma yagdi secimi édnemlidir. Bu nedenle:

Isiya dayanikli yagdlar tercih edilmelidir.

Isiya dayaniklihg fazla oldugu icin linoleink asit iceren yaglar (misir6zl aygicegi vb yaglar) segilmelidir. Bu
yaglarin daha uzun sure kullanilmalari mimkindur.

Zeytinyadi Oleik asit icerdigi icin daha ¢abuk yanar ve bir defadan fazla kullanilmaz. Siyahlik kazanarak kokusu
bozulur.

Margarinler kizartmalar igin kullaniimamalidir. Daha zararli bilegikler olusturur ve daha ¢abuk kararirlar.
Profesyonel mutfaklarda ¢ok sik yapilan bu islem icin 6zel yaglar Uretilmistir. Kaliteli bir profesyonel kizartma
yaginin dumanlanma noktasi diye adlandirilan, yagin duman ve keskin bir koku ¢ikarmaya basladidi nokta, 200
0C[?Inin ve yanma noktasi ise 3160C altinda olmamalidir. Aksi takdirde siirekli olarak kizartma sirasinda yagin
rengi ve tadi bozulmaya baglar ve bu k6t dzellikler yiyecede geger.

Ayni zamanda yanma noktasi disuk yaglar ise mutfakta yangin tehlikesi yaratabilir.

Yagin asitsiz olmasi gerekir.

Yag taze iken asit ¢ok distk, bazilarinda da yok denecek kadar azdir.

Asitli yag daha ¢abuk bozulur, yani zararl bilegikler asitli yag ile gabuk olusur.

Yag uzun sire kullaniimaz. Gok ¢cabuk yogunlasir.

Daima en yeni tarihli yagd kullaniimalidir.

Markalardan 6nce Uretim ve son kullanim tarihi dnemlidir.

Ayrica iyi bir yag kdpuklenme yapmaz.

Képlklenme yagin fritdzden tasmasina sebep olabilecegi icin tehlikelidir.

Yagin belli bir stireden sonra mutlaka kontrol edilmesi gerekir.

Yag kullanildik¢a, eskidikge, yodunlugu artar. Bu da bozuklugunun artik kullanilmamasi gerektiginin bir
gostergesidir.

Kullanma siresi devamli kullanildigi saatle sinirlandirilirsa kontroll daha kolay olur.

Egder kullanma suresi takip edilemiyorsa yagin yogunluguna dikkat etmek, sik sik bakmak gerekir.

Yagin yodunlugunu élgmek igin, dansimetre (yodunluk élgen alet), bu is igin devamli kullanilimahdir.

Kisa sire kullaniimasi da kurulus ve mutfak icin zararhdir.

Kizartma isisi 140-180 dereceler arasinda olmalidir.

140-180 °Cden dUsuk derecelerde yiyecekler daha fazla yag ceker.

Yiksek isilarda yiyecek yag cekmez. Ancak yadin daha ¢abuk ayrismasi yapisinin bozulmasi, béylece
yogunlugunun ¢abucak artmasi yizinden yagdin kullanma zamani kisalir.

Yagin mutlaka kullanilmadan énce, istenilen isida kizdiriimig olmasi gerekir.

Soguk yag yiyecek icine yag almasina neden oldugu gibi bir ¢ok yiyecegdin sekil bozukluguna da neden olur.
Soguk yaga atilan yiyecekler icine yag c¢ektigi i¢in kolay kolay kizarmaz.

Yagin uygun sicaklikta olmasi iyi bir sonug i¢in ¢ok dnemlidir.

Yiyecek yaga atildiktan sonra bu sicakliyi ayni seviyede tutmanin blyik énemi vardir.

Yagin sicakhgini koruyabilmek ve icine atilan soguk yiyeceklerle yadin isisini fazla digirmemek igin fritdze bir
seferde ¢ok fazla yiyecek doldurulmamalidir. Aksi takdirde bu asiri yiklemeden dolayi yagin sicaklidi cok duser.
Disuk 1sida kizartilan yiyecekler hem yagi ¢ceker hem de bazen parcalanir ve gérintuleri bozulur.

Kullaniimasi gereken uygun yiyecek-yagd orani 1/10 dur (1 It yaga 100 g yiyecek).

Genellikle gdzden kagan bir nokta, fritdze yeni parti kizartilacak yiyecek ilave edilmeden énce yagin tekrar
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uygun sicakhga gelmesinin beklenmemesidir. Bu durum kizartmayi olumsuz yénde etkilemektedir.
Kizartma yaparken yagda ve kizaracak yiyecekte su olmamalidir.

Yiyecek sulu olursa ya da yada su sigramis ise yag kabarir, tasar, yangina, yanik kazalarina sebep olur.
Kizartilan yiyecekler ayni boyutta olmalidir.

Kizartilacak yiyecekleri irili ufakl olursa, dnceden kizaranlar olacagi igin onlari ayirmak sorun olacaktir.
Hepsinin ayni grupta olmasi renk farki, pismiglik farki ve yanma gibi sorunlari ortadan kaldiracaktir.
Kizartma kabina yiyecekler ayni anda konulmali ayni anda ¢ikariimalidir.

Bu nedenle fritdzin sepeti kullanmak en iyi sonucu almamiza yardimci olacaktir.

Fritdéz sepeti renk farki aksakliklarina ve diizensiz kizartmalara firsat vermez.

Kizaran yiyecekler, sicak bir tepsiye Ust Uste gelmeyecek sekilde ¢ikariimalidir.

Soguk tepsiye veya kaba cikarilirsa sicak soguk karsilasmasi terleme yapar. Yiyecek sulanir ve yumusar.
Ayrica Ust Uste de konulmamaldir.

Yayilarak konulmasi dogru olur, ayni sekilde terleme yaparak yiyecegin kalitesi bozulur. Eger sicak kap
kullaniimiyorsa kapla yiyecek arasina kalin kagit haviu konulmaldir.

Kagit havlu pek ¢ok kizartmada fazla yagi almak igin de gok dnemlidir.

Kizartma islemi servise en yakin zamanda yapilmaldir.

Yiyecekler kizartildiktan sonra kesinlikle bekletiimemelidir.

Al?lla carte yiyeceklerde sicak kizartmalar istendikten sonra yapilmali, beklemig olmamalidir.

Kizartma ¢ok fazla derecede olmamalidir.

Gerektiginden fazla i1sida yapilan kizartmalar yiyeceg@in yapisini, besin degerini, lezzetini, goériinisiinii bozar. Bu
nedenle 1si iyi ayarlanmalidir.

Pane yapilmig yiyeceklerin Gzerindeki kliclik parcalarin dékilmemesi icin 6zen gbsterilmelidir.

Pane yiyecekleri kizartirken yaga dokuilen kiguk pargalar yagin kirlenmesine, yanarak renginin bozulmasina
neden olur.

Ekmek kirintilari veya galeta tozu parcgalarinin iyice yapismis olmasina ve yiyecege yagdin gecmeyecek sekilde
pane yapilmis olmasina dikkat edilmelidir.

Egder kizartma yaginda kiguk pargaciklar varsa yagd kullanildiktan sonra hemen stiziimelidir.

Donmus yiyecekler 6zelliklerine gére donmus olarak kizartilabilir.

Onemli nokta su icermemesi, lizerinde buz kristalleri, yani su olmamasidir. Yagin tasmasina neden olabilir.
Kizartilan yiyeceklerin oda isisinda olmasi ¢ok iyi sonug¢ alinmasi bakimindan énemlidir.

Yagin en son kullanimi balikta yapilmaldir.

Balik kizardiktan sonra yag bozulur, bozulmasa bile yag kokusu kalir.

Bu nedenle balik kizartilan yag baska bir kizartmada kullaniimamalidir.

Fritéz yagi gerekli durumlarda daha ¢ok olmak Uzere sik sik stizilerek temizlenmelidir.

Gerekli durumlarda stiziilmesi gereken yag, her kizartmadan sonra siizilmesi daha net sonuglar alinmasi
acisindan énemlidir.

Fritéz kullanilmadidi zamanlarda, her kullanimdan stizme yapiimalidir.

Yag degisimlerinde, fritdz iyice temizlenmeden yeni yag kullanilmamaldir.

Kirlilik fritdztn émrin0 kisaltir ve kalitesini bozar.

Fritdz iyice sogumadan kapatiimamalidir.

Yagin sicak beklemesi de yapisinindaha kolay bozulmasina neden olacag! unutulmamalidir.
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