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KURBAN ETLERININ OLGUNLASMASI VE MUHAFAZASI
NASIL YAPILIR?

Kurban etleri, pargalar halinde temiz kaplara konulmali ve énce giines gérmeyen serin bir yerde (14°C'nin
altinda olmamasina dikkat edilmeli) hava almasi saglanarak kesim sicakliginin oda isisina diigmesi beklenmeli
(5-6 saati gegmemeli) daha sonra buzdolabina kaldirimaldir. Kurbanlik etler henliiz kesim sicakliyinda iken
buzdolabina poset icinde veya hava alamayacak bir durumda biyUk parcalar halinde Ust Uste konulursa,
buzdolabi 1sisi etin i¢ kisimlarini sogutmaya yetmez. Bu sebeple etin hava almayan kisimlarinda ¢ok kisa sirede
(2. glin) bozulma ve kokusma hatta yesillenme goérulir. Boyle kisimlar kesinlikle tiketiimemeli atiimalidir.
Kurbanlik etin dayanma slresi normal buzdolabi sartlarinda 5 veya 6 gtindir. Bu slre, kiymada genellikle 3
gUndur. Eger daha uzun slreli muhafaza dustndltyorsa etler derin dondurucuda -18 (eksi on sekiz) derecede
muhafaza edilmelidir.

© lezzetler.com tarif no:30885 « adi:Kurban etlerinin olgunlagsmasi ve muhafazasi nasil yapilir? « génderen:senfonim « indirme
tarihi:02.06.2024 - 12:14


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kurban-etlerinin-olgunlasmasi-ve-muhafazasi-nasil-yapilir-vt22258
https://lezzetler.com/kurban-etlerinin-olgunlasmasi-ve-muhafazasi-nasil-yapilir-vt22258
http://www.tcpdf.org

