CiG ET

Eti her zaman markette aligverisinizi tamamlamak tGzere oldugunuz zaman alin. Capraz bulasmaya
sebep olabilecek her turlt sizintinin éntine gecmek igin ¢ig et paketlerini ayri bir plastik torbaya koyun.
Et kolay bozulabilir bir Griin oldugundan bakteri Gremesinin geriletiimesi igin, saklama esnasinda
soguk tutulmalidir.

Eti hemen evinize goétirin ve 4 derecede buz dolabinda saklayin. Buzdolabinda saklanan Eti 3 veya 5
gun icinde (kiyma ve sakati 1 veya 2 gln iginde) tiketmelisiniz. Marketten eve getirilmis et hemen -18
derecede dondurulursa dondurulmus olarak da slresiz olarak saklanabilir.

Eti orijinal paketinde veya yeniden paketleyerek dondurabilirsiniz. Ancak uzun sureli saklamalarda,
havanin et ylizeyine temasindan dolayi olusan ve et ylzeyinde gri kahverengi noktalar olarak géze
carpan don yaniginin éniine gegmek igin etin gézenekli plastik paketini bir aliminyum folyo,
dondurucu kagidi veya dondurucu plastik paketi ile kaplayiniz.

Etin Gzerindeki don yanigi olan kisimlari pisirmeden dnce veya keserek uzaklastiriniz. Etin
kalitesindeki digsme nedeniyle yogun bigimde don yanigi olmus Urinleri atmaniz gerekmektedir. En iyi
kalite icin dondurulmus etleri 9 veya 12 ay icinde tuketiniz.

Pisirilmis etler: Hamburger, kofte gibi dnceden hazirlanarak pisirilmis etleri aldiginizda sicak olmasina
dikkat edin. Pigirilmis etleri 2 saat igcinde (ortam sicakligi 30 derecenin Ustiindeyse 1 saat iginde)
tiketin ya da +4 derecede kapali kaplarda buzdolabinda saklayin ve en fazla i¢ dért giin icinde soguk
olarak ya da 75 dereceye kadar yeniden isitarak tiketin. 6nceden hazirlanarak pisirilmis etler de derin
dondurucuda dondurularak saklanabilir. En iyi kalite icin 4 ay icinde tuketin.

ETIN HAZIRLANMASI

TEMIZLIK: Ellerinizi ¢ig ete, dokunmadan dnce ve tuvaleti kullandiktan sonra sicak sabunlu su ile
yikayiniz. Eti hazirlamadan 6nce ve hazirladiktan sonra dograma tahtasini, tezgah ylzeylerini, bigak,
tabak ve kaplarinizi yikayiniz. Plastik, Gzerinde girinti ¢cikinti olmayan, dizgln ylzeyli dograma tahtasi
kullaniniz. Bu sayede kullandiktan sonra sicak sabunlu su ile kolayca yikayabilirsiniz. Mutfak
yuzeylerini silmek amaciyla kagit havlu kullaniniz. Eger normal havlu kullaniyorsaniz bu durumda
havlunuzu sik sik sabunlu sicak su ile yikayiniz.

Etin Yikanmasi: Etin pisiriilmeden 6nce yikanmasi gerekli degildir. Yiuzeyde bulunmasi muhtemel her
tdr bakteri pisirilme esnasinda yok olur.

Ayirma: Cig eti ve etten sizan sulari yenmeye hazir, pismis gidalardan uzak tutun. Buzdolabinizda
sakladiginiz ¢ig eti, diger gidalardan ayri tutun. Cig et icin kullandidiniz dograma tahtasini baska
gidalari hazirlamak icin kullanmayin isiniz bittikten sonra kullandiginiz diger mutfak malzemeleri ile
beraber sicak sabunlu su ile yikayin. Daha dnce ¢ig et koydugunuz yikanmamis bir kaba kesinlikle
pismis eti koymayin.

Guvenli Pisirme: Gida guvenliginin saglanmasi icin, kéfte ve burgerleri Grandn i¢ 1sis1 75 dereceye
ulasana kadar pisirin.

Biftekleri ve butln etleri i¢ sicaklari en az 65 dereceye ulasana kadar pisirin. Guvenlik ve kalite icin eti
kesmeden veya dilimlemeden 6nce en az 3 dakika boyunca dinlenmeye birakin. Kisisel tercihler
sebebiyle etleri daha ylUksek sicakliklarda da pisirebilirsiniz.

Asagida verilen sireler +4 derecede buzdolabinda saklanmis etler igindir. Cesitli pisirme araglarini ve

mangal grill gibi aletlerin sicaklklarinin farklilik gésterebilecegini unutmayin. Guvenli ve iyi bir pisirme
icin gida termometresi kullaniniz.

GUVENLi ¢OZDURME



BUZDOLABINDA: Buzdolabinda yavas ve glvenli bir ¢ozdiirme igin dnceden plan yapmak iyidir.
Kiyma, parca et ve biftekler bir giin icinde ¢oztlebilir. Kemikli etler ve bltin pargalarin ¢oziilmesi 2
glin veya daha fazla strebilir. Cig et ¢ozuldigli zaman pisiriimeye kadar buzdolabinda 3 veya 5 gline
kadar daha saklanabilir. Buzdolabinda bu yontemle ¢ézdirdiguniz bu etleri bu zaman araliginda
pisirmemeye karar verirseniz pisirmeden tekrar dondurabilirsiniz.

Soguk Suda: Eti soguk suda ¢ozdlreceginiz zaman paketinden gikarmayin. Paketin hava gegirmez
olduguna emin olun ya da sizdirmaz bagka bir pakete koyun. Eti soguk suya yerlestirin ve her yarim
saatte bir suyu degistirin. Kiiglk paketler bir saat veya daha az zamanda ¢6zlnebilir; 1.5-2 kiloluk
etlerin ¢oztlmesi 2-3 saat alabilir.

Mikrodalgada: Mikrodalgada ¢ézdurilurken, eti gézdiirmeden hemen sonra pisirmeye calisin. Zira
mikrodalgada etin bazi kisimlari ¢ézdlirme esnasinda pismeye baslayabilir. Kismen pismis bu eti
tutmamall veya yememelisiniz zira zararl olabilecek bakterilerin bir kismi hala yok olmamis olabilir.

Mikrodalgada veya soguk suda ¢ozdurllmus etler +4 derecenin Uzerinde tutuldugu icin tekrar
dondurulmamalidir. Dondurulmus etleri cézdirmeden dogrudan firinda veya izgarada pisirebilirsiniz.
Pisme suresi %50 civarinda artmalidir. Ancak dondurulmus etleri yavas pisirme metotlariyla
pisirmeyiniz.

MARINE ETME

Etleri buzdolabinda 5 gline kadar marine ediniz. Pisiriimeyen tim marinasyon artiklarini atiniz.
Kismi Pisirmek

Bakterilerin yok olmasina engel olacagindan dolayi, eti asla sonra tamamen pisirmek tzere kismen

pisirip buzdolabinda saklamayin. Ancak eti hemen isitilmis bir firina veya izgaraya alacaksaniz
onceden mikrodalgaya koyabilir veya kismen pisirebilirsiniz.



