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PISIRME USULUNE GORE ETLERIN GRUPLANDIRILMASI

Milli Egitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Guglendirilmesi Projesi
Ankara 2006

Kuru Isida Pigirilen Etler:
Kuru i1sida pisirme yontemleri; Grille, Poelle, Rotidir. Bag dokusu az olan birinci kalite etler bu yéntemle pigirilir.

Nemli Isida Pisirilen Etler:

Bol Suda Pigirilen Etler: Bouilli pisirme yéntemi bu gruba girer. Sert kasap etleri, kart kiimes hayvanlari, ve av
hayvanlari etleri bu yéntemle pigirilir.

Az suda yada kendi suyunda pigirilen etler: Etlivé pisirme ydntemi bu gruba girer. Kuzu etleri bu yéntemle
pigirilir.

Buharda pisirilen etler: Etlvé vapeur pisirme yontemi bu gruba girer. Kérpe kimes hayvanlari, yumusak kasap
etleri bu ydntemle pisirilir.

Az yagda uzun sire pisirilen etler: Poelle pisirme yéntemi bu gruba girer. Yumusak kasap etleri, kdrpe kimes
hayvan etleri, sakatatlar ve escalope diliminin elde edildigi etler bu ydntemle pisirilir.

Az yagda kisa surede pisirilen etler: Saute pisirme yontemi bu gruba girer. Kérpe kimes hayvanlari ve
sakatatlar bu yéntemle pigirilir.

Bol derin yagda kizartilarak pisirilen etler: Frite pisirme ydntemi bu gruba girer. Kofteler, pilicler, pane ve
kaplama bu yéntemle pigirilir.
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