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YUMUSAK ET PISIRMENIN PUF NOKTALARI
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Et pisirmenin ne kadar énemli ve ustalik isteyen bir is oldugunu bilmeyen yoktur. Ancak eti dogru pisirmek
kadar, yumusak pisirmek de énemlidir. Cink( kurumus, suyu ¢ekilmis ve yanmis bir et, higbir insanin damak
zevkine hitap etmez. Bu yazida sizlere yumusak et pigirmenin plf noktalarindan bahsedecegiz.

Oncelikle yumusak bir et istiyorsaniz, segtiginiz etin pisirme dncesi yumusatiimasi gerekip gerekmedigini iyi
bilmelisiniz. Eger but, boyun, omuz ya da kol gibi bir et segtiyseniz, pisirmeden 6nce eti yumusatmalisiniz. Peki
et nasil yumusatilir? Bunun igin iki ydntem izleyebilirsiniz. IIki klasik yéntemlerimizden olan dévmek.

Bu islemi kendiniz yapabileceginiz gibi kasabiniza da yaptirabilirsiniz. Iki streg film arasina aldiginiz etinizi et
dévecegi yardimiyla dévebilirsiniz. Bu sayede et yumusayacak ve pismeye hazir hale gelecektir. Ancak dikkat
etmelisiniz, burada yapacaginiz fazla bir islem etin 6lmesine ve lezzetinin kaybolmasina yol agabilir.

Bir diger et yumusatma ydntemi ise tuzlamaktir. 2,5-3 cm kalinhginda kestiginiz et dilimlerinizi bir tath kasig
tuzla iyice ovduktan sonra 1-2 saat dinlenmeye birakabilir ve bu sayede etinizi yumusatabilirsiniz. Daha sonra
etinizin Uzerindeki tuzu uzaklastirip pisirebilirsiniz. Tuzlama ydntemi etin pisme siresini de uzatacagi igin,
pisirme igslemi sonunda daha ¢ok pismis ve dengeli bir ete sahip olabilirsiniz.

Son olarak, bigakla gizerek de etinizi yumusatabilirsiniz. Et Gzerinde bulunan lif dokularina dik gelecek sekilde
cizikler atmak etinizin elastikiyetini artiracak ve yumusamasini saglayacaktir.

Pigirme esnasinda da eti yumugatmanin formdilleri vardir. Bunlardan biri agir ates-uzun sire yontemidir. Agir
ateste uzun sire pisen et oldukga yumusak bir hal alir. Oyle ki bazi etler 8 saate kadar pisirilmektedir.
Etlerinizi yumugatmanin bir bagka yolu ise marine etmekten gegmektedir. Birkag ¢esit sosla yapilan marinasyon
islemi, etinizin yumusamasini saglar. Ozellikle limon ve sirke gibi malzemeler, eti adeta lokum kivamina getirir.
Marine isleminden sonra et 2 saat ile 2 giin arasinda degisen sureyle beklemeye alinabilir. Bunun kullanilan
marine sosu ile iliskisi vardir. Ancak marine etmekten ziyade diger ydntemler, daha ¢ok et yumusatmak icin
kullaniimaktadir.
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