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NEDEN ET MUHURLEME YAPILIR?

Et mihurleme islemi etin icindeki sularin korunmasi igin yapilir. Etin igindeki suyun hapsedilmesi etin daha
lezzetli, sulu ve yumusak kalmasini saglar. Mihurleme islemi etin ylizeyinin karamelize olmasini da saglar bu da
etin tadini zenginlestirir ve lezzetini arttirr.

Et mUhurleme islemi, etin pisirme siresini azaltir. Etin icindeki sularin hapsedilmesi etin daha hizli pismesini
saglar. Etin dis kisminin yanmadan pigsmesini ve i¢ kisminin sulu kalmasini saglar.
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