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PİŞİRME USULÜNE GÖRE ETLERİN GRUPLANDIRILMASI
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Mesleki Eğitim ve Öğretim Sisteminin Güçlendirilmesi Projesi
Ankara 2006

Kuru Isıda Pişirilen Etler:
Kuru ısıda pişirme yöntemleri; Grille, Poelle, Rotidir. Bağ dokusu az olan birinci kalite etler bu yöntemle pişirilir.

Nemli Isıda Pişirilen Etler:
Bol Suda Pişirilen Etler: Bouilli pişirme yöntemi bu gruba girer. Sert kasap etleri, kart kümes hayvanları, ve av
hayvanları etleri bu yöntemle pişirilir.
Az suda yada kendi suyunda pişirilen etler: Etüvé pişirme yöntemi bu gruba girer. Kuzu etleri bu yöntemle
pişirilir.
Buharda pişirilen etler: Etüvé vapeur pişirme yöntemi bu gruba girer. Körpe kümes hayvanları, yumuşak kasap
etleri bu yöntemle pişirilir.
Az yağda uzun süre pişirilen etler: Poelle pişirme yöntemi bu gruba girer. Yumuşak kasap etleri, körpe kümes
hayvan etleri, sakatatlar ve escalope diliminin elde edildiği etler bu yöntemle pişirilir.
Az yağda kısa sürede pişirilen etler: Saute pişirme yöntemi bu gruba girer. Körpe kümes hayvanları ve
sakatatlar bu yöntemle pişirilir.
Bol derin yağda kızartılarak pişirilen etler: Frite pişirme yöntemi bu gruba girer. Köfteler, piliçler, pane ve
kaplama bu yöntemle pişirilir.

© lezzetler.com tarif no:99051 • adı:Pişirme Usulüne Göre Etlerin Gruplandırılması • gönderen:Saadet • indirme tarihi:21.05.2024 - 11:40

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/pisirme-usulune-gore-etlerin-gruplandirilmasi-vt72402
http://www.tcpdf.org

