Dananin Boyun Kismindan Ne Yiyoruz?

Gerdan: Dananin boyun boélgesidir. Az,orta ve yagli olmak lizere kiyma gesitleri, dana sote ve tas kebabi bu bolgeden
hazirlanir.

Haslamalik Kusbasi: Gerdan yani boyun kisminin alt tarafinda kalan kisim, iri parcalar halinde kesildikten sonra
haslamalik et olarak kullanima uygundur.

Dananin Omuz-Kirek Kismindan Ne Yiyoruz?

Sotelik Kusbasi: Gerdan ile but bolgesi arasinda kalan boliim hayvanin en ¢ok hareket eden bolimlerinden biri oldugu
icin kusbasi hazirlamak icin en uygun bolgedir.

Biftek: Kiirek kisminda yer alan bolimin but kismina dogru kalan kismindan biftek ¢cikartmak mimkiindr.
Dananin On Gégiis Kismindan Ne Yiyoruz?

Burger Kiymasi: Hamburger koftesi hazirlamaya uygun yagh durumda olan ve lezzetlenmesi igin baharata bile ihtiyag
duymayan kiyma bu bolimden ¢ikartiliyor.

Sotelik Kusbasi: Dananin gogls kismindan ¢ikartilan orta yagli, yumusak durumda olan et kiiclik parcalara
bolindikten sonra sag tavasinda sote yapilmaya oldukga uygun.

Dananin Sirt Kismindan Ne Yiyoruz?

Rosto: Nuar béliminde oldugu gibi bu boliimde de yer alan et, yagsiz oldugu icin daha fazla tercih edilen, ylksek
Isida tavada mihirlendikten sonra firinda distk 1sida pisirilmeye ve dilimlendikten sonra servis edilmeye uygundur.

Bonfile: Dananin sirt ve arka kisminda bulunan bir parcadir. Hayvanin sag ve sol olmak lizere her iki yaninda birer
adet bulunan kas dokusudur. Toplam agirligi 1,5-2,5 kilogram arasinda degisir. Hayvanin arka kisminda bulunan ve
oldukga ¢alisan bir kas dokusu oldugu igin yag barindirmaz.

Biftek: Biftek ayni zamanda sirt bélimiinde yer alan rostoluk kismin alt tarafindan da de elde edilir. Yagsiz ve sinirsiz
bir et oldugu icin kizartma, soslu tencere yemekleri ve firin icin uygundur.



Izgara Sebzeli Marine Biftek

Kontrfile: Yagsiz ve bifteklik bir parga olan kontrfile, bonfileye goére biraz daha siki yapida ve serttir. Kalin, orta kalin
yada ince olarak dilimlenebilir. Kalin olarak dilimlendiginde marinasyon karisiminda yumusatilmali ve sonrasinda
Izgarada pisirilmelidir. Orta kalinlikta dograndiginda soslu biftek yemekleri hazirlamak icin uygundur.

T-Bone: T-Bone steak denilen kisim, sirt bolimiinde, bonfile ve kontrfilenin aralarinda bulunan etin kemik ile birlikte
aldigi isimdir. Bonfile ve kontrfile birlikteyken fileto diye adlandirilirken t-bone olabilmesi i¢in; sirt kisimlarindaki
kapak 2-3 cm. kadar yagli olmalidir. Kesimden sonra kurutma dolabinda 3 haftadan uzun siire dinlendirildikten sonra
Izgara ya da dokim tavada yiksek i1sida pisirmeye uygundur.

Pirzola: Dana pirzola, t-bone gibi hayvanin sirt kismindan cikartilir. Yagh olmasi ve yagin damar seklinde etin igine
islemis olmasi nedeniyle tercih edilir. Antrikot kaburgadan siyrilmadigi ve kemiklerin diizglin bir sekilde kesilmesiyle
pirzola halini alir. Kalin dilimler halinde kesildikten sonra pisirilmesi onerilir.

Cookzone Antrikot Tarifi

Antrikot: Dananin sirt bolgesinden cikartilir. Biftegin birinci kalite halidir. Yagh ve yumusak bir et oldugu icin
mangalda pisirmeye uygundur. Cesitli soslarla 1zgarada pisiriimeye uygundur.

Dananin But Kismindan Ne Yiyoruz?

Kuyruk: Pogik denilen kismin halk arasindaki adi kuyruktur ve genellikle haslama yapilir.



Nuar: Hayvanin but kisminin bacaktan karna dogru olan kismini iceren bir kisimdir. Yag ve sinir icermez. Rosto
yapiminda kullanilan et bu boliimden elde edilir. Yagsiz olmasi nedeniyle tercih sebebidir. Sebzelerle birlikte
haglamasi da yaplilir.

Kontrnuar: Dananin but bolgesinden elde edilir, nuarin alt kisminda yer alir. Daha kisa siirede pismesi adina sosla
pisirilecek olan biftek bu bélimden elde edilir. Domates soslu biftegin yapilabilecegi bir numaral bélimdur.

Haslamalik: Kontrnuarin altinda kalan siki dokulu et haslama olarak tiiketime, giive¢ yemeklerinde kullanima uygun
ve siki dokudadir.

Sislik: Kuyruk sokumuna dogru giden ve butta kalan taraftan 1zgaralik biftek elde edildigini 6grenmistik. Dananin but
kisminda yer alan bu b6élim ayni zamanda ¢6p sis yapimi icin de tercih edilir. Kusbasi dogranarak da kullanilabilir.

Biftek: Alt kisminda incigin yer aldigi bliyikbas hayvanin diz ekleminin Gst kisminda yer alan kisimdir. But kismindan
¢ikartilir, etin yag ve sinir icermeyen en kiymetli bélimlerinden biridir. Ayni zamanda arka diz ekleminin Gizerinde

kalan bolimden de gikartilr.

Bayram Kavurmasi Tarifi

Yumurta: Hayvanin budundan kalgasina kadar uzanan ve yumurta seklini alan ettir. Kavurma yapilmasinin yani sira
sote olarak pisirilebilir, hemen hemen tim et yemeklerinde kullanilabildigi icin cok degerlidir.

Kemikli Haslamalik: But kisminda sislik bolimin Gzerinde ve incik kisminin st tarafinda kalan et, uzun sireli
pisirmeye ve haslama yapilmaya uygundur.

incik: Dana incik, 6zellikle sonbahar ve kis aylarinda tiiketimi artan, sebzelerle birlikte pisirilen ve kemik iliginin icerigi
ile sifa icin de tiiketilen haslama tiirii et bélimudir. ilik, yemegin sosunu da daha lezzetli ve kivamli hale getirir.
incigin Ust béliimiinde devam eden etli kol kismi firinda pisirilmeye uygundur.

Dananin DOs (G6gis) Kismindan Ne Yiyoruz?

Salgalik Biftek: Sarma rostoluk etin de ¢ikartildigi hayvanin karin boslugu bolgesi olan pangeta boéliimiiniin but
kismina yakin olan tarafindan ince ince dilimlenmis salgalik biftek cikartilir.



Dos Sarma: Dananin alt kismindan ¢ikartilan gogus etidir. Genel olarak; yemeklik kullanilacak yagl kusbasi eti ve
kiyma elde edilen bolimdiir.

Kiyma: GOgus etinin sirt kismina yakin olan tarafindan ¢ikan kiyma kismen daha az yagh yapida ve arzu edilen tim

yemeklerde kullanima uygundur. D6s sarmaya yakin olan ve gogus kisminin alt tarafindan elde edilecek kiyma orta
yagli yapisiyla kofte yapimina daha uygundur.

Koyun Etinin Boyun Kismindan Ne Yiyoruz?

Gerdan: Koyunun boyun kismidir. Kemikli olarak haslamaya uygundur, etleri ayiklandiktan sonra kullanilabilir.
Sebzeler ile birlikte haslanabilecegi gibi kiyma ve tas kebabi yapiminda kullanilacak et bu bélimden elde edilir.

Koyun Etinin Kol Kismindan Ne Yiyoruz?

Kiirek: On bilek eklemine kadar devam eden kol kisminin bas tarafinda bulunan kapama, haslama gibi kemikli etin
kullanilabilecegi tim yemeklerde tercih edilir.



Tas Kebabi Tarifi

Kol: Kemikli ve kuzunun etli bolgelerinden biri olan kol kismindan kesilen etten tas kebabi hazirlamak uygun olacaktir.

Kemiksiz kol: Kol kisminin 6n géglis kismina dogru olan ve kemik icermeyen bolimiidiir. Kesilen et sote ve her tirli
tencere yemeklerinde kullanim igin uygundur.

Rosto: Kol kismindan cikartilan rostoluk eti, kuzunun agir olan tadini almak ve aromalandirmak i¢in sarimsak, tane
karabiber, defne yapragi ve biberiye ilavesiyle yiliksek ateste miihirledikten sonra firinda, dlstk 1sida uzun sire
pisirmek yerinde olacaktir.

Sotelik kusbasi: Koyunun kol kisminin 6n tarafindan gikartilabilecek et, kliglk kipler halinde dograndiktan sonra arzu
ettiginiz her tirll sebze ilavesiyle kendi yaginda sote olarak tiiketilmeye elverisli.

Kllbasti: Dos kisminin kola yakin en ug kismindan elde edilen kemiksiz et, ince ince dilimlendikten sonra yassi hale
getirildikten sonra i1zgarada pisirilmeye uygundur.

Kiyma: Biraz yagh ve agir olmasinin yani sira dana etinden elde edilen kiyma ile karistirildiginda dahil oldugu koéfte ya
da yemegin lezzetini arttirir.



Kuzu incik Tarifi

incik: Koyunun diz ve dirsek eklemi altidir. Haslama yapmak ve firinda pisirmek igin uygundur.
Koyun Etinin Sirt Kismindan Ne Yiyoruz?

Kisleme: Koyun etinin ¢ok kiymetli olan bonfile eti de denilebilecek kiisleme, olduk¢a yumusak bir et olmasinin yani
sira omurgadan ¢ikan ve sadece 15 cm. uzunlugunda olan sinirsiz bir et pargasidir. Her hayvanda bir parg¢a bulunur.

Sirt: Pirzola yapimi sonrasinda kalan kaburganin da yer aldigi etin kemikli kismidir. Baslica kullanim alanlari haslama
ve dolma yapimidir. Arzu edildigi takdirde firinlanir, 1zgara yapilir.

Fileto: Bobrek yatagi alt kisminda kalan ve hayvanin dése yakin olan kismindan ¢ikartilan kemiksiz et bolimaddr.
Koyun eti ile hazirlanabilecek her tirli yemekte, dogru pisirme teknigi ile kullanilabilir.



Kalem pirzola: Kuzu kafesi olarak satilabilecegi gibi dilimli olarak mangalda ya da 1zgara dokiim tavada arzu edilen

baharatlarla pisirilebilir. En yumusak kisimlarindan biridir. Cesitli soslar ve sebzeler ile birlikte dilimli ya da biitilin
olarak firinda kullanima da uygundur.

Beyti: Etin yagli kisminin rulo sarilmasiyla birlikte edilen kismidir. Kebabi oldugu gibi kendi yaginda i1zgarada ya tavada
pisirerek lezzetine varmak mimkiindr.

Koyun Etinin DAs Kismindan Ne Yiyoruz?

Kiyma: Dos kismindan elde edilen kiyma kofte yapiminda ve yemeklik olarak kendi basina kullanilabilecegi gibi dana
kiyma ile karistirilarak da tiketilebilir.

Koyun Etinin But Kismindan Ne Yiyoruz?

Biitlin But: Cesitli marinasyon karisimlari ile bitiin olarak firinda pisirilecegi gibi acilip, kemiklerinden siyrildiktan
sonra i¢ pilav ile birlikte dolma seklinde firinda da pisirilebilir. Sulu yemeklerde kullanmak Uizere arzu edilen
blylklikte dogranabilir.

Kemiksiz But: But etinin bu kismi kemiklerinden arindirildiktan sonra kavurma hazirlamak ve kendi yagi ile pismek igin
oldukga uygun.

Kilbasti: Kol kisminda oldugu gibi butun da dos kismina yakin olan en ug¢ kismindan elde edilen kemiksiz et, ince ince
dilimlendikten sonra kisa stirede arzu edilen sekilde pisirilmeye uygundur. Bir nev-i biftektir.

Kemikli haslamalik: But etinin kesilmesiyle elde edilen kemikli parcalar, arzu edilen sebzeler ile birlikte haslanabilir.
Suyu oldukga lezzetli olur ve kullanim alani genistir.



Terbiyeli Kuzu Sis Tarifi

Sislik: Kemiklerinden siyrilmis but etinden elde edeceginiz etleri kusbasi seklinde dograyip, terbiyeli kuzu
sisler hazirlayabilirsiniz. Mangal sevdalilarina duyurulur.

Kiyma: But etinin kemiksiz bollimleri de arzu ettiginiz tiim tariflerde yer vermeniz Gizere kiyma elde etmek igin
kullanilabilir.

Rosto: Kol kisminda oldugu gibi but kismindan da ¢ikartilan rostoluk eti, kuzunun agir olan tadini almak ve
aromalandirmak icin ¢esnilendirdikten sonra firinda pisirebilirsiniz.



