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PASTIRMAYA CEMENIN UYGULANMASI
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Pastirmanin en 6nemli malzemesi etten sonra kuskusuz ki gemendir. Cemeni hazirlamaya ise eti kurumaya
astiginiz gtin baglamali ve dinlendirme islemini mutlaka uygulamalisiniz. Verilen tarife gére gemeni hazirladiktan
sonra ise 2 gun buzdolabinda bekletmelisiniz.

Gemeni iki giin dinlendirdiginiz takdirde hem kivami hem de lezzeti yerine oturacaktir. Bu da pastirmanin daha
lezzetli olmasina vesile olacaktir. Bu nedenle ¢emeni yapar yapmaz etin tzerine sirmemelisiniz.

Gemeni etin Uzerine sirerken elinizi kullanmalisiniz. Herhangi bir mutfak gereciyle gemen stirme iglemi
yaparsaniz her yeri esit olarak ¢cemenlenmeyecektir. Bu da pastirmanin bozulmasina ya da tadinin egit
olmamasina yol acacaktir.

Pastirmaya ¢emen surerken elinize pudrasiz ameliyat eldivenlerinden giyebilirsiniz. Bu gemenin agdir kokusunun
elinize gecmesinin énine gegecektir. Dogrudan el ile cemen sirme iglemi yaparsaniz gemenin agir kokusu
ellerinize sinecek ve uzunca bir slire ¢ikmayacaktir.

Gemen strmek icin giydiginiz eldiveni de elinizdeyken sik sik islatmaniz gerekmektedir. Bu gemenin ete
yapismasini kolaylastiracaktir.

Gemeni etin Uzerine iki kat sirmeniz tadinin daha lezzetli olmasina yol agacaktir. Bu nedenle hazirladiginiz
pastirma ¢emeni ete iki kat strtimelidir.
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