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YAGDA KIZARTMA METODU

Genellikle baliklar, etler, sebzeler, yumurtalar, tatlilar, yagda kizartilabilir. Kizartma, temel bir bilgiye dayandigi
icin bu konuda bazi agiklamalar gerekmektedir. Kizartmalarda pisirme sade yag ve zeytinyadidir. Fakat her
sade yag bu ise uygun degildir. En iyi kizartma yadi mutfaklarda profosyenel ahgilarin kullandiklar higbirseyle
karnstinimamig sigir bdbrek yagdidir. Dana yadi ancak sigir yagi ile karistinldigi takdirde kullanilir. Koyun yagi
kokusu nedeniyle katiyen kullanilmaz. Fistik yadi 6zellikle baliklara gok uygundur. En dnemli 6zelligide ylksek
11 derecelerinde yanmadan dayanabilmesidir.

Baliklar igin zeytinyadi veya fistik yagi tercih edilmeli. Baliklarin agirlidi yani kilolari ytiz grami gegtigi takdirde
Isinin i¢lerine tesir edebilmesi igin Gzerlerinden bigakla hafif kesikler yapilmalidir. Daha ziyade ringa, tekir vs.
gibi baliklarda olur. Dil baligi ve benzeri gibi yassi baliklarin Gzerlerinde kesikler yapmamalidir. Baliklar kizgin
yaga atilmali, su prensibide dikkate almalidir. Yada birakilan balidin bluyUkligu ve miktari yagin miktarina uygun
olmalidir. Balik miktari fazla oldudu takdirde yadi sogutur, kizartma yerine ezilmig, kaynamis, yumusak parca
elde edilir. Balii yagin icine koydugunuz zaman is1 derecesini tekrardan kazanabilmesi igin tava kuvvetli ates
Uzerinde kalmis olmalidir, Baliklar kizartma yadina atiimadan énce hafif tuzlu ve soguk site daldirilir. Ve una
bulanir. Béylece kizarmig baliklar fazla yaglarinin alinmasi i¢in temiz bir pegete tizerine konmus olarak taze taze
servis edilir. Et ve sebze kofteleri gibi galete tozuna bulanmusg tatlilar lokmalarda kizartilabilir.

lyi bir patates suflesi yapiimasi i¢in sigir bébrek yagdi kullanmak yerinde olur. Cok blytk el aliskanlidi olmadig
takdirde zeytinyadi uygun degildir. Bazi hallerde 6nceden pisiriimis sebze ve etlerde yagda kizartilabilir. Bir yagi
kizartmada kullandiktan sonra kazalari énlemek tzere daima 20 dakika oldudu yerde birakmak gerekir. Yag
bundan sonra ince bir sizgegten gegirilir. Bu tedbirin alinmasi zarureti vardir. Kizaran besin maddeleri daima
yagin i¢ine galete tozu veya un birakirlar ve bu artiklar tavanin icine ¢Okerek orada tortu meydana getirirler. Ayni
yag tekrar kizartildigi vakit bu tortu yanip kizaracak olan besin maddesini bozar.
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