Pirzola Nasil Pigirilir?

Dana Pirzola, dananin sirt kismindan elde edilir.
Antrikot kaburgadan siyrilmadan, kemiklerin
tercihe gore 3 ile 5 cm arasinda diizgiince
kesilmesi ile pirzola halini alir. Dana etinin en
yumusak kismidir.

Dana Pirzolayi pisirmek igin dokim tava, izgara ve
firin tercih edebilirsiniz. Buzdolabindan gikarilan
etin, oda sicakhginda yaklasik 1 saat bekletip
pisirme islemine gegilmesi Gnerilir. Sonrasinda
etin tUm yizeylerine zeytinyagl, tuz ve istege bagli
karabiberi iyice yedirdikten sonra mihirleme
yontemiyle pisirmeye hazirlayabilirsiniz.

IZGARA/TAVA: Yiksek isiya ulasan tavaya/izgaraya etinizi koyun. Mihtrleme
yontemiyle, 1'er dk kadar her yizinU ylksek ateste pisirin. Pisirme siiresi, orta derecede
pismis pirzola igin ortalama 5 dk'dir. Bu sireyi pisme derecesi iste@inize gore
ayarlayabilirsiniz. Tavadan/izgaradan aldiktan sonra bir siire dinlendirip yenmesi
onerilir.

FIRIN: Firinda pisireceginiz pirzolayi da 6ncesinde tavada mihurleyerek 6nceden
isttilmis 200 derecedeki firina koyarak 15-20 dk kadar pisirin. Firindan ¢ikarildiktan 4 dk
kadar dinlendirdikten sonra tiketin.

*Etinizi dévdirmeyin ve pisirme esnasinda sadece masa kullanin. (Catal, bigak gibi
kesici aletler kullanilirsa, et pisme esnasinda suyunu kaybedecedi igin sertlesir, bu
sebeple Gnerilmez)
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