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Az yag konmus kizgin tavada kisa sirede pisirme teknigidir. Genelde bu pisirme teknidi ile pisen yemekler
"A[?lla minute" dakikalik yahut "five minute dishes" diye isimlendirilirler.

Sebze, ballk ya da etlerin herhangi bir ¢esit yagda karistirilarak ya da daha iri parcalar halinde iseler alt Gst
edilerek kahverengilesinceye kadar pisirilmeleri demektir.

Sote de amag sok bir sicaklikta sote edilen maddenin ylzeyinin kizarmasi, (pihtilagtirarak) 6z suyunun iginde
kalmasini saglamak ve hos bir tat elde etmektir. Sote yaparken yagin ve tavanin kizdiriimig olmasi, yiyeceklerin
tavayla temas eden dig yuzeylerinin daglanmasini saglar. Sik karistirma sayesinde ise yiyecegin her tarafinin
kizgin yagla temasini saglanmakdir. Béylece olusan kabuk ise hem yagdin yiyecek tarafindan ¢ekilmesini hem de
yiyecegin lezzetini blydk 6lglide saglayan 6z suyunun disa ¢ikmasini dnler.

Sote etme tekniginin tercih edildigi durumlarda kullanilacak malzeme, 6zellikle etler, mutlaka ¢ok kdrpe
olmalidir. Béylece uzun pisirmeye gerek kalmadan etin pismesi sadlanir. Sote etmek zaten birka¢ dakikayla
sinirh bir pisirme teknigidir. Bu teknigin énemli bir 6zelligidir yani yemegin ¢ok ¢abuk hazirlanmasini saglar.
Sote yéntemi ana yemek yapiminda kullanilan bir ydntem olmasina karsilik, garnitrlerin hazirlanmasinda da ¢ok
kullanilan bir ydntem olarak karigimiza gcikmaktadir. Sote pigirme yontemi, daha ¢ok a[?|la carte usulii galigan
mutfaklarda uygulanir.

Sote Yaparken Dikkat Edilecek Noktalar:

Sote yapimina baglarken, az yag konmus tavanin kizginliginin orta ile kizgin arasi olmasi (160-240 C), kaliteli bir
sote hazirlanmasi agisindan énemli bir noktadir.

Ikinci dnemli nokta da karigtirma isleminin zamaninin iyi ayarlanmasidir. Karistirma islemi erken yada geg olursa
suyu salar ve yiyecek sertlesir.

Yiyecekler sote edilirken tava sallanarak, sik sik karigtinimaldir.

Sote, mlsterinin istedi Gzerine hazirlanir ve bekletmeden hemen servis yapiimasi gerekir.

Sote etme tekniginde kullanilan et ve sebzelerin genellikle kiiglk ve esit parcalar halinde kesilmesi énerilir.
Kuguk kesim ¢abuk pismeyi saglar.

Yiyecegin esit parcalara kesilmis olmasi ise timUnUn ayni tava i¢inde ve ayni zamanda esit bigimde pismesini
saglamasi agisindan énemlidir.

Sote etme islemi i¢in herhangi bir ¢esit yagd kullanilabilir. Ancak bu yag hem az miktarda olmalidir hem de i¢ine
sote edilecek yiyecek konmadan énce ve sonra kizgin olmalidir.

Tereyagi kullanilacaksa, ayrani alinmig olan tercih edilmelidir.

Ozellikle etler, mutlaka ¢ok kérpe olmalidir. Sote yapilacak malzemenin her agamada esit olarak kullaniimasi
gerekir.

Secilecek tavanin, pisirilecek yiyecegin rahatlikla hareket edebilecedi blylUklikte olmasi gerekir.

Sote esnasinda i¢ine sivi dékilmemelidir.

Tavanin ve yagin, ¢i§ malzemeleri koymadan dnce ¢ok iyi isitiimasi gerekir. Bu sayede, malzemenin gereksiz
yag ¢ekmesi 6nlenir ve pisme siresi kisalir.

Kizartma tamamlandiktan sonra aromatik bitkiler ve sivi ilave edilmelidir.

Sotenin Kullanildidi Yerler:

Karaciger, Bébrek vb.

Kuzu ve koyun ile dana ciger ve bobreklerinden sote ydntemiyle lezzetli yemekler yapiimaktadir.
Boébrek ve ciger tirl sakatatlar kiiglik pargalar halinde kisa strede sote ydntemiyle pigirilirler.
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