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KURBAN KAVURMA

Etin sirt bolimunu kullanin

BlyUkbas veya kiglkbas hayvanlarin her bdlgesinden farkli yemekler yapilir. Kavurma igin uygun olan kurban
etinin en lezzetli yeri sirt kismidir. Kurbanin en lezzetli eti kontrfile, antrikot, T-Bone, pirzola olarak
siralanmaktadir.

Lokum kivaminda kavurma yemek i¢in de koyun ve kuzu etinin but ve kol kismindan, dana etinin ise sirt ve
kol-kirek kismindan et almalisiniz. Etleri ise kusbasi blyukliginde dogramaniz daha iyi olur.

Kurban etinden kavurma yapacaksaniz, etin bir giin sire ile dinlenmesi gerekir. Ancak kurbanda etleri
dinlendirmek ¢ogunlukla pek mimkin olmuyor. Hemen kesim sonrasinda yemek isteyenler en azindan
minimum 3 saat dinlendirmeye birakmali. Daha lezzetli kavurmalar igin etin dinlenmesi dnemlidir.

Kesimden sonra en az 3 saat dinlenen etin tadi daha lezzetli ve yumusak olacaktir. Kolayca kavrulur ve yerken
damagi yormaz. Eger kurban eti sabahtan kesildiyse, aksama kadar serin bir yerde dinlendirip aksam
yemeginde lezzetli kavurma hazirlayabilirsiniz. Kurban etinden yumusak kavurma nasil yapilir diye merak
ediyorsaniz etin dinlendirilmesi lokum kivami igin destekleyici bir unsurdur.

I¢ yadi erittikten sonra, kavurma igin hazirladiginiz etleri yiiksek ateste mihirlemeniz oldukga énemili.
Muhdrleme isleminden gecen etler, daha yumusak ve lezzetli olacaktir. Kavurma etini mihtrlemek icin
tencerenizi ya da tavanizi iyice isitmayi unutmayin. Kurban eti pisirme tarifleri icinde bir tlyo da dogru zamanda
tereyagi kullaniimasidir. Mihtrleme isleminden sonra bir par¢a tereyadi atarsaniz etlerin daha yumusak
olmasini saglarsiniz.

Lezzetli kavurmalarda kullanacaginiz yag tercihi, etin i¢ yagindan olmalidir. Yag tava veya tencerede bir siire
erittikten sonra, ete verecegi lezzeti tahmin edemezsiniz. I¢ yag, 6l¢ull tiketildiginde saglikli bir et olacaktir.
Yemeklerinize lezzet verirken etin de yumusacik kivama gelmesine yardim eder. Kurban eti yumusatma ile ilgili
puf noktalarindan biri i¢ yagin kullaniimasidir.

Uzun sire kavurma igleminden sonra etin lezzetine lezzet katmak istiyorsaniz, ocaktan almadan énce
baharatlari eklemelisiniz. Eger kuru baharat kullanacaksaniz servisten birka¢ dakika 6nce ilave etmek yeterli
olabilir. Taze baharatlar eklenecek ise yine servisten 10 dakika dnce etle beraber kavrulmasi uygundur. Tuz ise
en son atilacak baharattir. Tuz, etin asit oranini etkileyecegi icin pisme stresini uzatir.
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