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PASTIRMA YAPIMINDA HANGI BOLGE TERCIH
EDILMELI?

https://www.sultanet.com

Pastirma yapiminda hangi hayvanin segileceginin 6nemli oldugu kadar, hayvanin neresinin tercih edilecegi de
Onemlidir. Bu tercih, pastirmanin yalnizca lezzetini degil kalitesini de etkiler. Ornegin; hayvanin kusgdmu ve
sirtindan imal edilen bir pastirma ekstra kaliteli; bohga, kenar, sekerpare, but dilmesi, mehle, omuz ve kirekten
imal edileni ise birinci sinif pastirma olarak kabul edilir. Ikinci sinif pastirma ise; bacak, dés, etek, kavram,
meme, kelle, dil gibi bélimlerden yapilan pastirmalardir.
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