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iri pargalar halindeki etlerin firinda hi¢ su kullanmadan yalnizca yaglanarak pisirilmesi ydmtemine Roti Pigirme
Yéntemi denir.

Roti pisirme ilk gaglardan beri kullanilan bir ydntemdir. Eskiden agik alanlarda yakilan ateg (izerinde gige
gecirilip gevrilen etler giinimazde firnlarda pisiriimektedir. Ozellikle elektrikle ¢alisan firinlarda paslanmaz
celikten yapilan sigler kullaniimaktadir. Elektrik motoru sayesinde sisler surekli dénmekte, bdylece sise gegirilen
et uygun sicaklikta dénerek pismektedir.

Roti Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar:

Roti pisirme uzun ve zahmetli bir igtir. Bu nedenle sabir ve sirekli dikkat gerektirir.

Guzel pisirilmis bir Roti, yemegi sélene dénustirebilir.

Roti pisirmede en 6nemli faktdr uygun pisirme isisi ve pisirme suresidir. Pisirilecek etin cinsine ve biyukligine
gobre 1si belirlenir.

Finnin i1sisi baglangicta yiksek olmalidir. Et ne kadar biyUk olursa baslangigtaki ylksek isi o kadar
dusUrtlmelidir.

Pisirme sUresi servis saatinde bitmelidir. Servis saatinden erken pisen Roti beklerken sertlegir.

Pisirme sirasinda et sik sik yaglanmalidir. Tepside biriken yagl su etin tzerine strilmelidir.

DisI kizarmadan iginin pismesi saglanmalidir.

Eti bu ydntemle kurutmadan pisirmek 6nemlidir. Glinimuizde sagdlik agisindan etin sivi yag ile az yaglanmasi
takviye olarak etin icinin pisme sirasinda suyunu birakacak karigimlarla doldurulmasi yaygindir.

Roti etler butin pigirildikleri icin misteri yaninda tranglari yapilarak garsonlar tarafindan servis yapilirler. Masaya
bitln olarak gelir. Garniturleri ayr kaplarda servis yapllir.

Finnin isisi fazla olup yag az kullanilirsa etin disi kuru ve et sert olur. Hem 1si hem de yaglama fazla olursa etin
disi kabuk baglar.

Roti pisirilen etler genelde kendi pisirme sularindan elde edilen soslarla servis yapllirlar.

Roti Yapilacak Ete Uygulanan islemler:
Baglamak: Ozellikle Tavuk Hindi gibi kiimes hayvanlari roti olarak pisirilmeden énce baglanmalidir.

Baharatlamak: Roti olarak pisirilen etlerin lezzetini arttirmak igin pisiriimeye baslamadan dnce baharatlanmasi
gerekir. Bu amacla en ¢ok kullanilan baharatlar; tuz, karabiber ve kirmizi biberdir. Ancak etin cinsine gore ve
istege gore kekik, biberiye, hardal, sarimsak gibi diger baharatlarda kullanilabilir. Etin her tarafina bu baharatlar
esit olarak surtldikten sonra et yaglanarak pisirmeye hazir hale getirilir (Tavuk, Hindi gibi kimes hayvanlarinin
i¢ kisimlari da baharatlanir). )

Eti Yumusatmak ve Aralarina Yag Parcalari Yerlestirmek: Ozellikle av hayvanlarinin gégus kisimlarina ince bir
tabaka halinde yag pargalar yerlestirilir. Bazi durumlarda etin disinda dogal olarak bulunan ince yag tabakasi
etin (zerinde birakilrr.

Ince kiyllmig maydanoz ve dereotu (arzu edilirse sarimsak) tereyag ile karigtirilir.

Dikddrtgen hale getirilen tereyagd dondurulur. Ince uzun gubuklar halinde dogranir ve etlerin igleri delinerek bu
yag cubuklari yerlestirilir. Boylece etin pigserken yumusak kalmasi saglanmig olur.

Kaz ve Ordek yapilar geregi oldukca yaglidir. Bu nedenle pisirme sirasinda yaglanmazlar.

Etlerini Marine Etmek: Etleri yumusatmak i¢in bazi karigimlar hazirlanir ve etler bu karigimlar iginde bekletilir. Bu
karisimlara Marinad denir.

Av etlerinin marinesinde kullanilan marinad érnekleri:

Ardi¢ adaci taneleri, tuz, karabiber, limon suyu karigimi Tavsan etinin Gzerine yayilarak 30 dk bekletilir.

Aygicek yagl, kanyak, halka dogranmis sodan, taze ¢ekilmis karabiber karigtirilir. Tavsan etinin Gzerine surulir
ve bir gece bekletilir.

Tuz, karabiber, sivi yag, safran, vermut, kanyak karistirilir. Tavsan etinin Gzerine surGlir ve 30 dk. bekletilir.
Dilimlenmis sogan ve havug, maydanoz, karanfil, tane karabiber karistirilir. Tavsan etine surdlir ve 24 saat
bekletilir.

Keklik, Gulluk ve SUlUn0n gégus kisimlarina kurumasin diye ya asma yapragi sarilarak Roti yapilir.

Roti Usuld Pisirme Zamanin Hesaplanmasi:
Roti usull pisen etlerde pisirme zamani etin blyUkligiine gore degisir. Etin blyUkIigu ve servis saati bilindikten
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sonra pisirme siresini hesaplamak olduk¢a kolaydir.

Etin her 450 gr.lik bdlimd igin 15 dk. stre verilir. 15-30 dk. baslangig icin, 15-30 dk. sonlandirma igin ilave edilir.
Toplam siire etin pisme sliresini verir. Servis saatinden pisme siresi ¢ikartilarak etin hangi saatte firina
konulmasi gerektigi tespit edilir.

Bu bilgiler bir formile dénUstirildiginde su sonug ortaya cikar.
15 (30) + n.15+15 (30)

ORNEGIN:

9 kg.lik st kuzusunun (iki buduyla beraber) saat 14:00[?] teki yemege hazir hale gelebilmesi igin saat kagta
firna konulmasi gerekir?

Her 450 gr. icin 15 dk. hesaplanacak.

n=9000 : 450 = 20

30+20.15+30

30 + 300 + 30 = 360 dk.

Saate Gevirmek igin
360 : 60= 6 saat pismesi i¢cin gereken sire.

Saat 14:00[2 da Servis Edilmesi igin:
14 - 6= 8 saat

Kuzunun saat 14:00[?de servis edilebilmesi igin sabah saat 08:00[7da sicak firina konmasi gerekir.
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