|zgara Dallas Steak

DRY AGED TEKNOLOJISI

Et diger yiyeceklerden farkli olarak
bekletildikce yumusar. Taze et hala
yaslyor sayllir, i¢ yapisindaki laktik T
asitler hala onu diri tutmaya galisir. ’ QEVDE
Kesimden sonraki sertlik 1 gin % "1§
slirer ve buna rigor mortis denir. 2 ; ‘
Burada oksijensiz kalan kas lifleri kontrolsuz asiri uzayip klsalarak sert bir tutum
kazanir. Sonraki streg laktik asidindir, bu da 21 gtindir. Eger eti uygun klimatik
kosullarda 21 giin dinlendirebilirseniz, 21. giin sonunda etiniz pamuk gibi olacaktir. Bu
etin dinlendirilme silrecine dry age denir. Ve bu siireg etinizin lif yapisini pargalayarak
yumusamasini ve lezzetlenmesini saglar. Amasya Et Urtinleri fabrikasinda Dry Aged
Teknolojisi ile dinlendirilen Dallas Steak ile gok kolayca yapabileceginiz muhtesem
lezzetli ve yumusacik 1zgara tarifimiz sizlerle.

MALZEMELER

1 paket Amasya Et Uriinleri Dry Aged Dallas Steak (yaklasik 500 gr)
1 adet kogan misir (haslanmis)

1 adet kabak (ince halka dogranmis)

5 adet geri domates

1 adet mantar (ikiye kesilmis)

Kuskonmaz (5 dakika tuzlu kaynar suda haslanmis)
Taze kekik

Taze Biberiye

Zeytinyag!

Tuz

Tane Karabiber
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YAPILISI

Etinizi bir kabin igerisine koyup lzerine zeytinyadi gezdirip tane karabiber, taze kekik ve
biberiye serperek marine edin. (Etiniz zaten yumusak oldugu i¢in uzun siire
marinasyonda bekletmenize gerek yoktur. Yaninda ki garnitUrlerinizi hazirlayana kadar
kalmasi yeterli olacaktir.)

Mantar, geri domates, misir ve kabaginizi izgara tavanizda kizartip kenara alin.

Marinasyonda ki etinizi k|zg|n Izgara tavaniza (mimkinse tavaniz dokim olsun) atip 2
dakika bir tarafi pisirip gevirin ve 1-2 dakika da diger tarafini pisirdikten sonra servis
tabaginiza alin. Uzerine deniz tuzu serpip, yanina hazirladi§iniz garnitiirlerle servis
yapin.

NOT: Izgarada pisirdiginiz kalin etlerinize tuz serpmenize gerek yoktur. Etin izerine
serptiginiz tuz su gekme Gzelligi oldugu igin etinizin icerisindeki suyun daha hizli bir
sekilde disariya gikmasini saglayarak etinizin kurumasini hizlandirir.
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