—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

YEMEKLERIN PISIRME BICIMLERI

Genellikle yemekler tlrlerine gére onbir ayri bicimde pigirilirler. Bu onbir pisirim yolunu sdyle siralayabiliriz:

1 — Haglamalar: Bdl su icinde haslanarak pisirilen yemeklerdir.

2 — lzgaralar: Genellikle odun komidirGi Gstiine 1zgara oturtarak susuz ve yagsiz pisirilen yemeklerdir.

3 — Tavalar: Kizdirimig bol yag Iginde kizartilarak pisirilen yemeklerdir.

4 — Soteler: Tava iginde ve hafifce kizdiriimis az yagda, birkag defa karistirilarak 3-4 dakika iginde pisirilen
yemeklerdir.

5 — Kavurmalar: Gok az suyla veya altinda kaynatilan suyun buhariyle pisirilen yemeklerdir.

6 — Kizartmalar: Pek az suyla veya susuz yalniz yagla Ustl kapatiimadan firinda pisirilen et yemekleridir.
Bunlara roti de denir.

7 — Raguler: Tencere yemegi olarak deyimlenen, ates Ustlinde azca su ya da yagla pisirilen yemeklerdir.
Yahni, basti gibi yemekler bu tirdendir.

8 — Brezeler: Az su, yag ve Ustl bir kapakla 6rtilmUs olarak firinda pisirilen et yemekleridir.

9 — Gratanler: Herhangi bir bi¢cimde pisirilmig, 1sisi Ustten verilmis firina sdrdlerek Ustleri kizartiimis yemeklerdir.
10 — Firin pisirmeleri: Hafif islatilmis ya da yadlanmis bir tepsi icinde Ustleri nar gibi oluncaya kadar kizartilarak
firnda pisirilen borek ve benzeri hamur igleridir.

11 — Benmari usuld pisirmeler: Iginde su kaynayan bir kabin i¢ine ikinci bir kabi oturtarak kaynayan suyun
Isistyla pisirilen yemeklerdir. (Genellikle icine yumurta karistiriimis sitli ve salgamsi yemekleri 6rnek olarak
gOsterebiliriz.)

© lezzetler.com tarif no:13503 « adi:Yemeklerin Pisirme Bigimleri « génderen:riza « indirme tarihi:17.05.2024 - 15:09


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/yemeklerin-pisirme-bicimleri-vt10193
http://www.tcpdf.org

