BUYUKBAS HAYVAN

Dana etinin neresinden, nasll bir et ¢iktigini, etin 6zelliklerini ve bu 6zelliklere uygun yemegin ne
oldugunu cok iyi bilmemiz gerekir. Bunlari bilmezseniz kasaba veya markete gittiginizde ne
isteyeceginizi bilemezsiniz.

Yemeginize uygun et almadiginiz takdirde ne yaparsaniz yapin yemeginizde gergek tat ve kivami
yakalayamazsiniz.

1. GENEL ACIKLAMA

Dana: Sitten kesilisinden 1 yasina kadar olan disi veya erkek sigir yavrusuna denir.

Diive: 1 yasini gegmis ve henlz gebe kalmamis disi danadir.

Tosun: Danaliktan yeni ¢ikmis geng boga ya denir

inek: Yavru yapmis sigira denir.

Boga: Damizlik erkek sigira denir

Okiiz: Hizmet amagli enenmis erkek sigira denir.

Dana etinin gerdan, but ve karin kisimlari daha ¢ok hareket ettikleri icin daha kasli ve serttir. Gerdan,
but ve karindan uzakta kalan kisimlar dana etinin en yumusak ve en tercih edilen (dolayisiyla en

pahali) kisimlaridir.

Bu pargalar arasinda gerdan, pencgeta, dos ve kiirek kisimlari hayvanin daha ¢ok hareket eden
kisimlari oldugu icin daha serttir ve genellikle kiyma olarak kullanilirlar.



Nuar, kontrnuar ve bodigo (but) kisimlari haslanarak yenmeye uygundur.

Yumurta, trang ve sokum kisimlari kugbasi et olarak kullanilir.

Bonfile, kontrfile, antrikot (Antrikot; sigirin iki kiirek kemigi arasindan ve pirzolalik yerinden cikartilan,
kemiginden siyrilmis et dilimi) ve T-bone kisimlari ise dana etinin en yumusak kisimlaridir, dolayisiyla

Izgara icin mikemmeldir.

Rosto;

Dana etinin firinlanmaya uygun sekilde blyik bir parca halinde hazirlanmasi demektir.(Bonfile, Trang
veya Nuardan hazirlanir)

Biftek; Dana etinin 1-3 cm kalinhiginda ve 10—20 cm genisliginde dikdortgenler seklinde
kesilmesi (Dananin birgok yerinden biftek hazirlanir. Ben Antrikot, Kontrfile veya Kontrnuardan

hazirlanani tercih ediyorum)

Dana gulas: Dananin trang, kontrnuar, yumurta ve sokum kisimlarindan elde edilir. 3 x 3 ebatlarinda
diizglin ve temiz olarak kesilir.

Dana ¢6p sis: Dananin trang ve kontrfile kismindan elde edilir.

Dana strogonof: Dananin kol veya but etinden 1x5 boyutlarinda kesilerek hazirlanir.

Yukarida yazih tarifleri litfen iyi okuyunuz. Ayni isimle yemekler yapilmaktadir. Bir ¢ok sitede bu
isimlerle yapilan yemekler igin verilen tariflerdeki kullanilan etlere bakiniz:))

2. ET ALIRKEN NELERE DiKKAT ETMELI?
Taze et, bilinenin aksine serttir ve kesinlikle dinlenmis olmalidir.

Etin rengi biraz koyu olabilir fakat mor olmamalidir. Mor renkli etlerden uzak durun. Ya kiispe yemis
degersiz bir hayvanin etidir ya da o ete su enjekte edilmis olabilir.

Etin durusu toplu olmali, kendini salmis olmamali. Eger et pelte gibi yayilmissa icine su enjekte
edilmis olabilir.

Etin Gzerindeki yag dokusu ince ve sik olmali.

Kiymayi goziiniiziin &niinde cektirin ve kasabiniza “Once aynasini al usta” deyin. Ayna, kiyma
makinesinin agiz kismidir, daha 6nce nasil bir kiyma cekildigini bilemezsiniz.

Etinizi asla dovdirmeyin.

lyi pismis seviyorsaniz eti ince kestirin, Uistiine kekik, tuz attirmayin.



4. DANANIN BOLUMLERI, OZELLIKLERiI VE KULLANMA SEKILLERI

Oncelikle sunu belirtmek isterim. Bir ¢ok sitede yemek tarifleri verilirken "parca dana eti" diye
yazmaktadir. Bu ifade hem komik hemde anlamsizdir. Altta yazili olanlari incelediginiz zaman
yemeginizi yaparken hangi eti kullanmaniz gerektigini 6greneceksiniz. Dogru et secimi yemegin
basarisini %100 arttirir.
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BONFILE
Do6kiim tava, 1zgara veya mangalda pisirilir. Marine edilmez, Biitiin olarak alin, dilimleyin, kesinlikle
dévmeyin ve kizartma haricinde baska yemeklerde kullanmayin (yaziktir).

jBonfile, dananin sirtinin arka kisminda bulunan bir kastir. Hayvan arka
ayaklarindan gl aldigi igin arka kisminda yer alan tiim diger kas-etler gibi az yaghdir. Lop et diye tabir
edilebilir. iyi bir dana bonfilesi; 2 kg civarinda olur. Bu bonfile en dogru ifade ile sikidir.Sigir bonfilesi
ile en biiylik fark da budur. Sigir dogum yaptikca bonfile esner ve kendini salar. Cig bonfilenin siki
durup durmadindan, pismis bonfilnenin de agizda dagilip dagiladigindan iyi olup olmadigini
anlayabilirsiniz. Bonfile, kiymetli bir ettir. Hayvann en degerli yerlerinden biridir. Zira 500 kg civarinda
bir hayvandan bile 6 kg kadar bonfile ancak ¢ikar. Bu ylizden bonfile diger etten daha degerlidir.


http://www.alininyemektarifleri.com/?pnum=29&pt=K%C4%B1rm%C4%B1z%C4%B1%20et%20nas%C4%B1l%20k%C4%B1zart%C4%B1l%C4%B1r?
http://www.alininyemektarifleri.com/?pnum=29&pt=K%C4%B1rm%C4%B1z%C4%B1%20et%20nas%C4%B1l%20k%C4%B1zart%C4%B1l%C4%B1r?

ANTRIKOT

Dananin en lezzetli eti olup, her tiirlii yemekte kullanabilrsiniz. Dékiim tava, 1zgara veya mangalda
pisirilir. Marine edilmez, satin alinirken kesinlikle dovdiirmeyin.

Antrikot; dananin, sirtindan gikartilan, i¢i yag tutmus ve yumusagi makbul bir et tlridir. Dana sirtini
3 kisimdan olusur kabul edersek en 6nde; gerdan, devaminda antrikot, kuyruga yakin kisminda
kontrfile ve bonfile bulunmaktadir. Sirt kismindaki, isimlendirilmis bu dort ¢esit etten “gerdan”
disinda kalan; “antrikot, kontrfile ve bonfile” kiymetli et sayilir. Gerdan kismi genelde yumusak
kiymalik olarak kullanilir.

Antrikotun daha kiymetli sayilmasi icin; yumusak, bol yagl ve dinlenmis olmasi gibi 6zellikler
aranmaktadir.

KONTRFILE

Izgarada yapiliyor. Bana gore terbiye edildigi takdirde dokiim tava, 1zgara ve mangalda yapilabilir.
Firin, tencere ve giive¢ yemeklerinde bence daha iyi.

Kontrfile , dananin sirtinda, kuyruk kismina yakin bulunan bir kasitir. Bonfile ve kontrfile ayni
kemigin iki yanindaki kiymetli etlerdir. Biftek, kontrfilenin diger adi olsa da; 6zellikle Amerika basta
olmak Uzere, kimi llkelerde, antrikota biftek denmektedir. O mutfaklarda, kalin (2 cm civarinda)
dilimlenen, genelde az pisirilip, kesildiginde ici pembemsi ve kanli kalan antrikot, biftek olarak
adlandirilir. Biftekte her ette oldugu gibi aranan lezzet 6zelligi yumusak olmasidir. Antrikot; yapili
oldugu icin daha lezzetli kabul edilse de kontrfile de yeterince dinlendirilince ayni yumusaklikta ve
tadda olur. Pisiricilerin, 6zel marine yontemleri ile ete yumusaklik ve lezzeti katarlar.

T-BONE

ismini de goériiniimii T harfine benzeyen kemiginden alir.



T-Bone, dananin sirt kisminda, bonfile ve kontrfilenin aralarinda bulunan kemik ile birlikte aldigi
isimdir. Bonfile ve kontrfile birlikteyken fileto diye adlandirilirken t-bone olabilmesi igin; sirt
kisimlarindaki kapak 2-3 cm yagli olmalidir. Kesimden sonra kurutma dolabinda 3 haftadan uzun siire
dinlendirilmeli, testere ile yaklasik 3 cm kalinliginda kesilerek 1zgarada pisirilip servis edilmelidir.

PiRZOLA

Do6kiim tava, 1zgara veya mangalda pisirilir. Marine edilmez, satin alinirken kesinlikle dovdiirmeyin,
kizartma ve firin yemeklerinde kullanabilirsiniz.
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Dana pirzola, t-bone gibi hayvanin sirt kismindan elde edilir. Ayni sekilde yagli olmasi, yagin etin igine
islemis olmasi tercih edilir. Antrikot kaburdadan siyrilmadan, kemiklerin testere ile diizglince
kesilmesi ile pirzola halini alir. Dry dolapta dinlendirilir ve kalin porsiyonlar halinde kesilerek pisirilip
servis edilir.

TRANC

Tas Kebabi, Et sote, Dana gulas, Tencere ve Giive¢ yemeklerinde kullanilacak et tiiriidiir. iyi
sonuglar alacaksiniz.

Kusbasi olarak ideal.



YUMURTA

Tas Kebabi, Et sote, Tencere ve Giive¢ yemeklerinde kullanilacak et tiiriidiir. iyi sonuglar

alacaksiniz.

Kusbasi olarak ideal.

SOKUM

Tencere ve Giive¢ yemeklerinde kullanilacak et tiiriidiir. Trang veya yumurta bulamassaniz tas
kebabi, et sote yapiminda da kullanilir.

Kusbasi olarak ideal.

NUAR

Firinda soslu rostoda kullanin. Et tercihiniz kalmadiysa haslama yemeklerinde de kullanabilirsiniz.
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Dananin en lezzetsiz yeridir.

KONTRNUAR

Biftek olarak en uygun ettir. Ozellikle firinda domatesli biftekte kullanabilirsiniz.



Dananin but bolgesinden elde edilir, nuarin alt kisminda yer alir. Daha kisa slirede pismesi adina sosla
pisirilecek olan biftek bu bolimden elde edilir. Domates soslu biftegin yapilabilecegi bir numarali

bolumddr.

iNCIK (BODIGO)

On kol veya arka buttan haslama igin idealdir.

P

Ancak kuzu etinden yapilan haslamanin yerini tutamaz.
KIYMA

Az yagh kiyma (Kol,But), Kéftelik kiyma (dos, gerdan), yagsiz kiyma (but)'tan cektirilir.



