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SIGIR

lyi sigir eti canli kirmizi renkte olur. Ancak, etin rengi cok parlaksa, etin yeterince dinlendirilmemis, bagka bir
deyisle ¢ok kisa sure énce kesilmis oldugunu gésterir. Dinlendiriimemis sigir eti pisirildiginde, gerektigince
Lezzetli olmaz. Ayrica, sigir etinin Ustindeki yag tabakasi da koyu krem renginde olmalidir.

Kisi basina gerekli miktarlar hesaplarken, kemiksiz etten 125 180 gr, kemikli etten kemigiyle birlikte 180 - 240
gr ayirabilirsiniz.

FIRINDA PISIRME 1:

Finnigin en iyi kisimlar pirzola, sokum, kontrfile ve nuardir. Eti hafifce yaglanmis bir tepsiye koyup, tepsiyi
yUksek sicaklikta (220° C) isitilmig firina stirerek, 15 dakika pisiriniz. Firini orta sicakliga (180° C) getirip, etin
her 500 gr'i igin 25-30 dakika daha pisiriniz. Etin kolay kesilebilmesi igin, tepsiyi firindan ¢ikardiktan sonra, eti
Ik bir yerde 10 dakika bekletiniz.

FIRINDA PiSIRME 2:

Bu yéntemde et, dnca kizartilip, daha sonra ¢esitli sebzelerin, baharatlarin ve et suyunun bulundugu bir kaba
yerlestirilir. Kabin adzi iyice ortilerek firinda pigirilir. Bu durumda, firin sicakligi (180° C) olmahdir.

Et icine biraz yagd konulmus bir tencerede dogrudan dogruya cesitli sebzeler, baharatlar, ve et suyu bulunan bir
tencerenin agzi iyice kapatilarak da pisirilebilir. Bu durumda da, firin sicakhgi (180° C) olmalidir. Bu pigirme
bicimi i¢in en uygun parcalar, dés ve nuardir.

YAHNI:

Yahni igin gene etin ucuz bélumleri kullanilir. Bu pargalar yagh oldugundan, yahni servisten birkag saat 6nce
pisirilir; tamamen sodutulduktan sonra, yemegin Ustlnde biriken yag alinip atilir ve yemek, servis etmeden 6nce
yeniden isitilir.

IZGARA VE KIZARTMA:

Etin gabuk pisiriimeye elverigli olan bolimleri, bobrek yatagi pirzola ve biftektir. Izgara i¢in, 1zgaranizi iyice
kizdiriniz. Etinize bir fir¢a ile eritilmis yag strintz. Once etlerin her ylzini 4-8'er dakika 1zgara ediniz; sonra
atesi iyice kisip, pisinceye kadar izgara ediniz.

Pirzola ya da biftekleri kizartmak icin tereyadi ya da rafine yagda ya da her ikisinin karigsiminda pirzolalarin ve
bifteklerin her iki yizinG 4-8'er dakika kizartip atesi iyice kisiniz ve kisik ateste dilediginiz kadar daha
kizartmaya devam ediniz.

Pisirme sUresi pirzola i¢in 15-30 dakikadir. (Kuskusuz pisirme siresi pirzolanin kaliniina gére degisir.) Biftek
6-8 dakika pisirilmelidir.

© lezzetler.com tarif no:64401 » adi:SIGIR » génderen:bitmeyen sarki « indirme tarihi:04.04.2025 - 21:44


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/sigir-eti-hakkinda-vt40751
http://www.tcpdf.org

