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PIRZOLA PISIRMENIN PUF NOKTALARI

Oncelikle pirzola satin alacaksaniz, bunun dinlenmis et olmasina dikkat etmelisiniz. Satin aldiginiz eti en az 24
saat marine etmek, etin lezzetini artirir.

Pirzolalik eti marine etmek igin zeytinyagindan faydalanabilirsiniz. Glnki zeytinyaginda bekletilen et, hava ile
temas etmez, iyi bir sekilde dinlenir ve kendisi salar. Marine yaparken soda, kola ve limon kullanimi olduk¢a
yaygin. Ancak bunlar gazl olduklarindan dolayi, etin lezzetine beklediginiz derecede fayda saglamazlar.
Ornegin sit, sogan suyu veya yogurtla marine etmek de etin sinirlerini ¢lritir ve daha da yumusak olmasini
saglar. _

Pirzolayi terbiye etmek de gerekli bir agama. Ik olarak eti zeytinyagina bulayin ve buzdolabinda 24-48 saat
kadar dinlenmeye birakin. lyi bir sekilde dinlenen eti, marinasyon malzemeleriyle bulusturabilirsiniz. Marine
edilen pirzolayl, bu sekilde 2-3 saat daha buzdolabinda bekletmelisiniz.

Pisirme dncesinde eti, direkt olarak buzdolabindan alip pisirmeye baglamamalisiniz. Etin oda sicakliyina
gelmesi igin ortalama yarim saat beklemeniz gerekir.

Pisirme sirasinda masa haricinde baska bir mutfak araci kullanmamalisiniz. Gatal ya da bigak gibi aletler, etin
suyunu kaybetmesine ve sertlesmesine neden olabilir. Ayrica, pisirme asamasinda eti strekli olarak
cevirmemelisiniz. Bunu yapmak, etin pargalanmasina ve lezzetinin degismesine yol acabilir. Pirzolanin kendi
suyu ile pismesi demek, besin maddelerini kaybetmemesi anlamina gelir.

Pirzolanin kendine has suyu ile pismesi, yumusak olmasi i¢in de gereklidir. MUhirleme yapmak, pirzoladaki
lezzetli suyun, etin igerisinde kalmasini saglamaktir. D6kiim tavada pirzolanin bir slire boyunca gevrilerek
pisirilmesine muhurleme islemi denir. Yiksek isidaki dokim tavaya, pirzolayi alin. Bir-iki dakika boyunca her iki
yUzUn( de yUksek ateste pisirin. Ayrica, etin en iyi sekilde mihirlenmesi sadece dokim tava ile mimkinddir.
Pisirme iglemi devam ederken, pirzolanin Ustiine biraz kaya tuzu ilave etmeniz, etin yumusaklhigini korumasina
yardim eder. Tuzu son asamada atarsaniz, et sertlesebilir.

© lezzetler.com tarif no:166336 « adi:Pirzola Pisirmenin PUf Noktalari « génderen:Selver Somuncu ¢ indirme tarihi:01.04.2025 - 05:25


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/pirzola-pisirmenin-puf-noktalari-vt117042
https://img.lezzetler.com/yuklenen6/pirzola-pisirmenin-puf-noktalari-166336.jpg
http://www.tcpdf.org

