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ET PISIRME DERECELERI

Saglikh, yumusak ve lezzetli bir et yemek igin etin segimi blyik énem arz eder. Yumusak etin anahtari pisirme
derecesi ve etin dinlenmis olmasidir. Taze kesilen et hemen tiketilirse, 6lim katiigindan dolayi sert bir yapida
oldugu anlasilir. Bu nedenle taze etlerin en azindan 1-2 giin boyunca dinlendirildikten sonra pisirilmesi gerekir.
Aslinda en ideali, maksimum 28 giin boyunca dinlenmis et tiketmektir. Etin pisirme dereceleri damak zevkine
gore degisir. Bunlar:

Az Pismis Et (Rare)
Et, yliksek 1sida kisa strede muhurlenir. Her iki yizi 1’er dakika boyunca pisirilir. Bu asamada et biitlin besin
degerlerini korur.

Az Orta Pigmis Et (Medium Rare)
Her iki ylz 2’ser dakika boyunca pisirilir. Et bu agsamada agik pembe renkte ve yumusak bir kivamdadir.

Orta Pigmig Et (Medium)
Muhurlenen etin orta 1sida her iki yiz( de 3’er dakika boyunca pisgirilir.

Orta lyi Pismis Et (Medium Well)
Muhurleme sonunda etin i¢i hafif 1slak kalacak sekilde her iki ylizl 4’er dakika boyunca pisirilir. Et pembeligini
kaybeder.

iyi Pismis Et (Well Done) )
Bu asamada et tamamen 6ldurtimus olur ve igindeki sivilar tikenir. Her iki ytzi 5’er dakika boyunca pisirilir. lyi
pismis et besleyicilik agisindan pek énerilmez.

Medium Rare Medium Medium Well
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