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TAVADA ETLER (SOTELER) NASIL PISIRILMELIDIR?

Tavada pisen etler az bir yag icerisinde iki -lg¢ - bes - vs. dakikada pisebilen alaminit dedigimiz yemek
tirlerindendir. Fransiz mutfaginda tavada az yagda pisen yemeklere (sote) denir. Tavada kisa middette
pisebllecek bir etin malzemesinin kalitesi glizel olmasi lazimdir. Tabiatiyle etin pisecedi ara¢ (tencere -tava) nin
burada ehemmiyeti mihimdir. Tavada pisen {az yagda tavada kizaracak) etler dnce rafine yaginda (inceltilmis
asidi alinmig likid yag) da kizartilir, etin pisecegine yakin bu yag tavay egmek suretiyle dokilerek tereyadi ilave
edilir ve birbuguk iki dakika kadar alt Ust tereyag ile pigirilir. Pisirilen yemek tabaga konup Uzerine tereyagi
dokulerek servis edilir. Tabiatiyle (profesyonel mutfaklarda et tavada pistikten sonra kanini tavanin dibinde
birakmis olur. Buna iki U¢ kasik jly yoksa konsome koyup bir dakika kaynatip etin tizerine déklp servis etmek
lAzimdir. Buna deglasaj denir.) Yalniz bunun tatbik edilebilmesi igin (etin kendi buyUkIigu nisbetinde kalin diiz
dipli tavalarda veya sotdz dedigimiz diz dipli algak kenarli sapli tencerelerde pismesi lazimdir) ve atesin eti
sulandirmadan ve yakmadan kizartacak sekilde ayar edilmesi [llzumu vardir. Zira et sulanirsa sertlegir, yanarsa
aci olur. (Yalniz bu yanma bildiginiz sekilde kdmur gibi yanma degil, etin tavanin dibine birakacagi kanin sik
yoklanmasi, ve bu siyahlanmanin ete bulagsmasi neticesindeki aciliktir.)
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