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Milli Egitim Bakanligi tarafindan gelistirilen modiiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanliginin 02.06.2006 tarih ve 269 sayili Karart ile
onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda kademeli olarak
yayginlagtiritlan 42 alan ve 192 dala ait gerceve Ogretim programlarinda
amaglanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik gelistirilmis O6gretim
materyalleridir (Ders Notlaridir).

Modiiller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel Ogrenmeye
rehberlik etmek amaciyla 6grenme materyali olarak hazirlanmis, denenmek ve
gelistirilmek tizere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
uygulanmaya baglanmustir.

Modiiller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaglanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim 6gretim sirasinda gelistirilebilir ve yapilmasi
onerilen degisiklikler Bakanlikta ilgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlari, isletmeler ve kendi kendine mesleki yeterlik
kazanmak isteyen bireyler modiillere internet iizerinden ulasilabilirler.

Basilmis modiiller, egitim kurumlarinda 6grencilere ticretsiz olarak dagitilir.

Modiiller higbir sekilde ticari amagla kullanilamaz ve iicret karsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK057

ALAN Yiyecek-Iicecek Hizmetleri

DAL/MESLEK Ascilik

MODULUN ADI Tiirk Mutfagina Ozgii Et ve Sakatat Yemekleri

MODULUN TANIMI T}lrk mutfagina ozgil et ve sakatat yemeklerinin anlatildig1
Ogrenme materyalidir.

SURE 40/32

ON KOSULLAR Mutfak Uygulamalart modiillerini bagarmak.

YETERLIK Tiirk mutfagina 6zgii et ve sakatatlari pisirmek
Genel Amag:
Uygun mutfak ortami saglandiginda Tiirk mutfagina 6zgii et ve
sakatat yemeklerini istenilen lezzet kivam ve goriiniimde
pisirerek servise hazirlayabileceksiniz.
Amaclar:

o » Tiirk mutfagina 6zgii kebaplari istenilen lezzet, kivam
MODULUN AMACI ve goriiniimde pisirerek servise hazir hale
getirebileceksiniz.

» Tirk mutfagina 6zgii kofteleri istenilen lezzet, kivam
ve goriiniimde pisirerek servise hazir hale
getirebileceksiniz.

» Tirk mutfagina 6zgii sakatat yemeklerini istenilen
lezzet, kivam ve goriiniimde pisirerek servise hazir
hale getirebileceksiniz.

EGITIiM OGRETIM Ocak, 1zgaralar, sisler, firin, tencere, dograma tahtasi, tahta
ORTAMLARI VE kasik, kiivet, bicak, toprak kaplar, yoresel testiler, servis
DONANIMLARI tabaklari

Modiiliin i¢inde yer alan her bir 6grenme faaliyetinden sonra
) verilen 6lgme araclart ile kendinizi degerlendireceksiniz.
OLCME VE
DEGERLENDIRME Modiil sonunda ise kazandiginiz bilgi, beceri tavirlart Slgmek

amaciyla 6gretmen tarafindan hazirlanacak 6lgme araglar ile
degerlendirileceksiniz.
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Sevgili Ogrenci,

Zengin ve c¢ok renkli bir damak tadina sahip olan Tiirtk mutfagi, diinya mutfaklan
arasinda da ilk ti¢lin arasindadir.

Biiyiik c¢ogunlukla tarim ve hayvansal lirlinlere dayanan Tiitk mutfagi, cografl
bolgelere, sosyal yapiya gore farklilik gosterirse de gelenek ve goreneklerin de nostaljik bir
temsilcisi goriiniimiindedir. Bu durumda Tirk mutfaginin yoresel 6zelliklerini kaybetmeden
tanitilarak gelecek nesillere tasinmasii saglamanin ne kadar gerekli oldugu ortaya ¢ikar.
Ulkemizin gelecek yillarda turizm alaninda ¢ok biiyiikk ve hizli ilerlemeler kaydetmesi
acisindan da kalifiye personel ihtiyaci ¢ok 6nem kazanmaktadir.

Tiirk Mutfagimin layik oldugu yerlere tasinmasi ve hak ettigi yerde kalmasi kaliteli ve
egitimli personelin yeterliligi sayesinde olacaktir. Ayn1 zamanda ydresel lezzet ve
tatlarimizin daha 6n plana ¢ikarilmasi ve turizmde iiriin ¢esitlendirilmesini de saglayacaktir.
Bu alanmn biiyiik bir pargasi olan Et ve Sakatat Yemekleri modiiliiyle alacagimiz yeterlilik
sizin bu alanda iyi yer edinmenizde biiyiik bir adim olacaktir.






OGRENME FAALIYETIi-1

( AMAC )

Tiirk Mutfagina 6zgii kebaplar istenilen lezzet, kivam ve goriiniimde pisirerek servise
hazir hale getirebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

»  Yasamakta oldugunuz yo6reye 6zgii kebaplari arastiriniz.

»  Bulundugunuz cevredeki otel, restoran ve kurum mutfaklarinda uygulanmakta
olan yoresel et ve sakatat yemekleri cesitleri ile pisirme yontemlerini
arastiriniz.

> Internet alaninda Tiirk Mutfagina 6zgii et ve sakatat yemek cesitlerini arastiriniz.

1. KEBAPLAR

1.1. Tiirk Mutfaginda Kebaplarin Yeri ve Onemi

Kebap; dogrudan dogruya atese,kor halindeki komiir veya aleve tutularak bir kap
icinde susuz pisirilen et, kizartma, gevirme ya da kavurma bigiminde hazirlanan her tiirli
yiyecektir.

Tiirk milleti kendi tarihi gibi kendine 6zgii diilnyanin en eski ve koklii mutfagini zeki,
renkli ve anlayisl kisiligiyle yogurmus, Tiirk Mutfaginin farkini ortaya koymustur.

Tiirk Mutfaginda kebaplar ¢ok farkli yorumlanmistir. Dogu, Ortadogu iilkelerinde
yaygin olan kebap tiirleri Tiirk Mutfaginda kendine 0zgii, diinyaca sevilen sekle
sokulmustur. Izgara doruk noktasindadir. Tiirk Mutfaginda kebaplar ¢ok renkli 6zellik
kazanmistir. Yoresel kebaplarda eksilik; sirke, limon suyu, nar-erik eksisi ve koruk ile
karsilanmistir.

Genelde koyun, kuzu, kegi, oglak, sigir ve dana etlerinin yumusak ve kiymetli
bolgelerinden hazirlanir. Et dogrudan atese tutularak, sise gecirilerek, yaglh kagit iginde,
sacta, comlekte, tencerede, giivecte eti kuyuya sallandirarak, ¢dpe veya sise gecirerek
tandirda, firinda vb. c¢esitli yontemlerle pisirilebilir. Yapilis sekline gore ¢omlek kebab,
kuyu kebabu, sis kebabi, Urfa kebabi, Tokat kebabi gibi isimler alir.

Milli kiiltiirimiizii belirgin hale getiren kebaplarimiz daima aslina sahip ¢ikilarak
yapilmalar1 gerekir. Bu konuda ¢ok titiz davranmak gerekir.



1.2. Kebaplarda Kullamlan Etlerin Ozellikleri

Insan beslenmesinde 6nemli yer tutan besinlerin basinda et, siit, bal gibi hayvansal
gidalar gelir. Ancak bu degerli protein kaynaklarmin usuliine gore hazirlanmamasi,
pisirilmemesi ve saklanmamas1 protein degerlerinin azalmasina, hatta yok olmasina yol
acar. Giiniimiizde, saglik nedeni ile yagsiz et tercih edilmekte ve kizartilirken doymamis yag
asitleri bol olan bitkisel sivi yaglar kullanilmaktadir. Oysa bu durum etlerde kalite
disiikliigiine, az gevreklige, lezzetinde ve kivaminda azalmalara yol agabilmektedir.

Iyi secilmis etin her yeri lezzetlidir. Ornegin, siit kuzusunun eti her zaman giizeldir.
Bir hayvanin viicudundaki etler {i¢ kategoriye ayrilir:

»  Cabuk pisen yumusak ve sinirsiz pargalar

»  Pismesi biraz daha uzun olan pargalar

»  Geg pisen pargalar

Bu ii¢ et kategorisinin hazirlama ve pisirme teknikleri farklidir:

Kategori Et Parcalan Pisirme Sekilleri

Cabuk pisen, yumusak ve
sinirsiz pargalar bonfile,
kontrfile, antrkot,

kuzu budu, kuzu pirzolasi

Birinci kategori Izgara, roti, sote, kizartma

Geg pisen parcalar: dos,

ikinci kategori gerdan, bosluk kiymalik Firnda, soslu, kavurma,

haglama, tavada

etler

} Geg pisen parcalar: Haslama, soslu, sulu,

Uciincii kategori Dés, gerdan, bosluk (karin kavurma, firinda (uzun pisirme
kavrami) kiymalik etler usiilleri)

Ancak etin lezzetinde kayb1 dnlemek igin eti dogru yontemler kullanarak iglemektir.
Kaliteli bir etin uzun siire bekletilmesine gerek yoktur. Bugiin alinan et ertesi giin
islenebilir.

Kebaplar i¢in etin en giizel parcast kuzu but veya kiirektir. Atesle karsi karsiya
gelerek hazirlanan kebaplarda etin  yagli olmasi piserken sertlesmemesi i¢in onemlidir.
Islenecek parca 3 cm ye 3 cm iri birer zar gibi dogranir. Yoresel mutfaklarda bu dograma
kusbasi olarak adlandirilir.

Etlerin en iyi dinlendirmesi marinatlarla yapilir. Marinat, aromatik sivi kullanarak
baz1 yiyecek maddelerine hos koku, lezzet verme, onlari yumusatma ve onlarin saklama
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stirelerinin uzamasini saglama amaciyla yapilan bir islemdir. Yani terbiye edilmesi gereken
et bir miiddet marinaya (terbiyeye) yatirilarak istenilen hedefe ulagtirilir.

Kuzu budu, kiilbast1 marinatlarda etin biiyiikliigline gore bir veya iki giin dinlendirilir.
Bobrek yatagi ve pirzola marinatta bekletilmez. Kaliteli siit danasi, bonfile, kontrfile, biftek,
sokuma marinat uygulanmaz. Hi¢ bir ete onceden tuz, biber atilmaz ve sisle delinmez
akan suyla besleyici degerini yitirir ve sert olur. Kebaplara konulan sebzeler patates havug
vb. et biiylikliigiinde dogranarak giizel goriintii elde edilir.

Etlerin besin degerleri ve marinatlarla ilgili bilgiler i¢in Etlerin hazirlanmasi
modiillinii tekrar inceleyiniz.

1.3. Tiirk Mutfaginda Kebap Cesitleri Islem Basamaklari

Etlere hangi pisirme teknigi uygulanirsa uygulansin sicak tabaga konulmasi gerekir.
Aksi halde etin yag1 donar lezzet ve goriiniis istenilen yapida olmaz.

Etleri pisirme yontemleriyle ilgili olarak 10.sinif Etleri Pisirme I-II-III Modiiller’ini
tekrar inceleyiniz.

1.3.1. Izgara Kebaplar

Yiyeceklerin 1zgarada direkt sicaklik yansimasi ile pisirme yontemidir. Uluslar arasi
mutfaklardaki ismi gril yontemidir. Bu yontem baglant1 dokular1 az olan etlere uygulanir.
Her ¢esit 1zgara, firinda rosto, yagli, yagsiz tavalarda veya teflon tavalarda ve grilde
uygulanilir. Baglant1 dokular1 fazla olan etler ise kiyma haline getirilerek kofte yapilip kuru
veya sulu 1sida pisirilir. Izgara yapilirken ylizey kisimlara gelen ates c¢ok yiiksek
olmamalidir. Yiiksek ates yilizeydeki proteinlerin birdenbire sertleserek isinin i¢ kismina
ulagsmasin1 engeller.Cok yiiksek 1s1 dis yilizeyin yanmasina su kaybinin fazla olmasina yol
acarak besin degeri kaybina neden olabilir. Izgaraya konan etin firgayla sik yaglanmasi etin
kurumasimi engeller.
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1.3.1.1. Yontemin Yararr: Yiyecegin yiizeyini hizli ateste pihtilastirip kizartarak 6z

suyunun

icinde kalmas1 saglanir. Izgara sicakliginin yiyecegin yiizeyinde yaptigi

karamellesme (kizarma) 1zgara olan yiyeceklere 6zgii hos bir tat verir.
Ayrica 1zgara yemekleri ¢abuk, kolay ve siparis lizerine pisirildigi i¢in bir cok avantaj saglar.

1.3.1.2. Izgara Yapilan Etler: Biftek, antrkot, kontrfile, bonfile, pirzola, sis kebap koftedir.
Hepsi birinci kategoride yer alan ¢abuk pisen yumusak ve sinirsiz pargalardir.

1.3.1.3. Izgarada Cesitli Pisme Noktalari: Pisme noktasini belirleyen {i¢ unsur vardir:

»  Parganin i¢inin ve diginin rengi
»  Esnekligi (yoklandiginda anlasilir.)
»  Parganin ig 18151
Cesitli pisme Esneklik I¢inin rengi Icinin sicakhig
noktalari ¢ g ¢ g
Cok az pigmis Yumusak porsiik I¢i kanh 35-40 °C
Az pismis Az katy, yiizii esnek | I¢i pembe 50-55°C
.. Yiizeyi esnek 0
Orta pismis fci yumusak pembe-kahve 60-65 °C
. kirmizilik 0
Tam pismis Sert pembelik yok 70-80 °C

1.3.1.4. Izgara Yaparken Dikkat Edilecek Noktalar

>

A\

YV WV VYVV V

Asirt derecede kizartilmasindan kaginilmalidir. Asirt kizartma etin besin degeri
kaybini artirir ve saglik agisindan sakincalidir.

Izgara vb. usullerle et pisirilitken ete sis gibi delici araglarla kesinlikle
dokunmamali ve et delinmemelidir. Heniiz pihtilasmis olan proteinli kisimlar
kaybolarak etin sertlesmesine ve besin degeri kaybina yol acar.

Izgara taklidi olan tavada yapilan pisirmelerde (Poelle pisirme yontemi) et
delinmeden tahta masa ile ¢evrilmelidir.

Izgara olacak yiyecekler 6nce hizli ateste, daha sonra hafif ateste pisirilmelidir.
Kalin veya biiyiik olan pargalarin pigirilmesi firinda tamamlanmalidir.

Izgarada yakilan alevle {iriin arasinda 15 cm bosluk olmasi gerekir. Daha az veya
daha fazla bosluk istenilen 6zelligi vermez.

Tam pismislik 1zgaradaki etin istiinde kirmizi su damlaciklar1 olusur, bu
damlaciklar etin bir tarafinin pistiginin isaretidir.

Et sik ¢evrilmez.Hiicre igindeki su sik ¢evirmeyle hiicre disina ¢ikacagindan et
kuru olur. Cevrilen yiizeyde su damlaciklart yilizeyde toplandiginda et
zamaninda pigmistir.



Bu sektérde ve bu alanda c¢alisacak personelin bu pisirme noktalarini bilmeleri
gerekir.

1.3.1.5. Tiirk Mutfaginda Uygulanan Izgara Kebap Cesitleri ve islem Basamaklar

»  Antep Kebabi ( 6 Kisilik )
(Gaziantep)

° Gerecler

O O OO o o o

1/2 kg karisik koyun
ve dana kiymas1

2 adet sogan

3 adet domates

3 adet yesilbiber
Bolca kirmizi toz biber (ac
Yeterince tuz

Antep kebabi

. islem basamaklar:

[0}

Kiyma tuz ve ac1 toz kirmizi biberle iyice yogrulur.

Bu kiymadan cevizden irice pargalar alinarak kofteler haline
getirilir. Sonra bunlarin her biri eller 1slatilarak birer birer siste iyice
sikistirilir ve parmaklarla yaslagtirilir. Mangal veya 1zgara {lizerinde
sislerin iki tarafi da pisirilir. Taze pide, sisler piserken iizerine
kapamak suretiyle 1sitilir. Iki pide arasma iizerinden bastirilarak
kofteler sisten gekilir.

NOT: Sis kebabin kiymas elle iki bigcak arasinda kiyilirsa daha lezzetli olur. Kiyma islemi
yapilirken i¢ine kuyruk yagi da konulabilir.

. Pisen iiriinde aranilan 6zellikler

[0}

Koftelerin biiyiikliikleri ayni olmalidir.

o Pismiglik derecesi miisteri istegine uygun olmalidir (az-g¢ok
pismislik gibi).

o Koftelerin her tarafi esit renkte olmalidir.

o Koftelerin igine konulacag: pideler 1sitilmalidir.

o Koftelerin yaninda verilecek garnitiirler domates, yesilbiber ve
sogan kozlenmelidir.

o) Servis tabagi tabak 1siticis1 da 1sitilmis olmali soguk servis tabagina
konmamalidir.

. Siisleme ve servis
o Sicak servis tabagina sicak pide arasina yerlestirilir.
o Ayri servis tabagina roka ve dilimlenmis domatesle servisi yapilir.



> Tips Kofte (6 Kisilik)

(Sivas)

o Geregler
o 4 kg. orta yagh dana kiymasi
o Tuz

islem basamaklar

[0}
(o}

[0}

Kiyma tuz ilavesi ile yogrulur. 24 saat buzdolabinda dinlendirilir.
Ertesi giin kiymadan ceviz biiyiikliigiinde parcalar alinarak islak
elle, el ayasi i¢inde yassilastirilarak sekil verilir.

Mangalda pisirilir.

Pisen iiriinde aranilan o6zellikler

[0}

[0}

Igine hi¢ baharat ilave edilmeden hazirlanan koftelerin pistikten
sonrada boyutlar1 degismez.

Pismiglik derecesi miisterinin istegine uygun olmalidir (az veya ¢ok
pismis).

Servis tabagi 1sitilmig olmalidir.

Siisleme ve servisi

[0}

[0}

Sicak servis tabagma yerlestirilen domatesli pilavin iizerine
yerlestirilerek servisi yapilir.
Koézlenmis sogan ve biberle sicak servisi yapilir.

Tiirk Mutfagina Ozgii Pilavlar modiiliinii tekrar inceleyiniz.

> Samsak Kebabi (Sarimsak kebabi)

(Gaziantep)
o Geregler
o 500 g yagl kiyma
o 500 g taze dis sarimsak
o) 1 fincan nar pekmezi
o Karabiber , tuz
o Yapihsi
o Kiymaya biraz tuz ve karabiber katilir ve az suyla yogrulur.
o Ceviz bitylikliigiinde parcalar kopartilarak yuvarlak kofteler yapilir.
o Sarimsaklarin baglar1 ayrilmadan ortadan ikiye boliiniir.
o Sise bir kofte bir sarimsak saplanir. Mangalda pisirilir.
o) Pisirilen kebaplar bir tepsiye dizilerek iizerine sulandirilmis nar
pekmezi gezdirilir.
o Sicak servis yapilir.



Pisen iiriinde aranilan 6zellikler

[0}

O O O

O O O O

Koftelerin boyutlart esit olmalidir.

Kesilen sarimsak boylar1 ayni olmalidir.

Kofteler miisteri istegine gore pisirilmelidir (az veya ¢ok pismislik).
Kofteler iizerine gezdirilecek nar pekmezi 1lik su ile
sulandirilmalidir.

Servis tabaklari 1sitilmig olmalidir.

Pide ile servisi yapilmalidir.

Koftelerin boyutlari birbirine yakin olmalidir.

Pismislik derecesi miisterinin istegine gore yapilmalidir.

Siisleme ve servisi

[0}

[0}

Sicak servis tabagina kozlenmis sogan biber ve domatesle servisi
yapilir.

Konan garnitiirler kofte boyutlarinda olmali asirt konup koftenin
ozelligi yitirilmemelidir.

»  Cokertme Kebab: (6 Kisilik)
(Mugla- Bodrum)

Gerecler

[0}

[0}
[0}
[0}
(o}

500 g dilim et (bonfile, antrkot veya bonfile)
5 adet patates

1 su bardag1 kizartma yagi

2 corba kasig1 tereyagi

1 su bardagi yogurt

Eti dinlendirme gerecleri

O O OO0 O o oo

1 sise maden suyu

Isu bardagi siit

1 kahve fincani zeytinyag1
1 ¢orba kasig1 kekik

1 tath kasig1 kimyon

1 tatli kas181 karabiber

1 adet sogan

1 tath kasig1 tuz

Islem basamaklar1

[0}

Dilimlenmis etleri parmak gibi dogranarak ¢ukur bir kaba
yerlestirilir.

Marinadlarla dinlenmeye birakilir. Buzdolabinda en az 6 saat
dinlendirmeye birakilir.

Yogurt; az tuz, doviilmiis sarimsak disleri ve zeytinyag ile ¢irpilip
hazirlanir.



o Patatesler rendelenir, tuzlu suda bekletildikten sonra kurulanarak
altin saris1 renginde kizartilir ve yag siizdiiriiliir.
o Kizaran patatesler servis tabaginin dibine dosenir, lizerine sarimsakli
yogurt gezdirilir.
o Dilimlenip dinlendirilmis etler 1zgarada pisirilir.
o Servis tabagina yogurdun lizerine yerlestirilir.
o Etlerin tizerine kirmiz1 biberli tereyag1 gezdirilip roka domates gibi
garnitiirlerle servis yapilir.
° Pisen iiriinde aranilan o6zellikler
o Dilimlenip dinlendirilmis et 1zgarada pisirilirken servis tabagina
yerlestirilmis kizarmis patates ve sarimsakli yogurt tabak 1siticis1 da
tutularak sogumasi dnlenir.
o Siisleme ve servisi
o Ayrn bir servis tabaginda roka ve dilimlenmis domatesle servisi

yapilir.

»  Kiibbiilmiisveyye (6 Kisilik)

(Gaziantep)
° Gerecler;
Koftesi i¢in:
o) Y kg yagsiz kiyma
o Y kg simit (ince bulgur)
o 2 adet sogan
o Tuz , kirmizibiber , kuru nane
ici icin:
o 300 g i¢ yag (koyun beden yagi)
o) 1 su bardag: ceviz ici
o 1 tath kasi81 tar¢in
o Tuz, karabiber , kirmizibiber , nane
e  lislem basamaklar
o Simit 1lik su ile 1slatilir. Soganlar ince dogranir.
o Islanmig simide sogan , tuz , kirmizibiber ve nane konup yogrulur.
o Biraz yumusaymca yagsiz kiyma ilave edilerek iyice yogrulur.
(Kiymanin 6zlestigi ele yapisan kiyma yagindan anlagilir).
o Ozlestirilen kiyma toplanarak tepsi kenarina basilip iizeri bezle
ortiliir.
o) I¢ yag makineden gekilir veya ¢ok kiigiik dogranarak hafif 1lik suyla
wslatilir. Elle biraz halledilir.
o Yogrulmus i¢ yagina ceviz i¢i, nane , kirmizibiber eklenir.
o Findiktan biraz biiyiik badem gibi sekil verilir.
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o) Yogrulan kiyma ayni icli koftede oldugu gibi yumusatilir , cevizden
biiytik parcalara ayrilir.

o Avug ortasinda biraz oyularak igine i¢ konur ve agzi kapatilarak
yumurta sekli verilerek 1zgarada pisirilir.

o Kiibbiilmiigveyye 1zgarada pisirildikten sonra sade yagla kizartildig:
gibi, firma siiriilerek de pisirilmektedir. Asli 1zgarada pisirilmesidir.

I¢li kofteyle ilgili bilgiler icin 2. 6grenim faaliyetinden yararlaniniz.

° Pisen iiriinde aranilan o6zellikler
o Bulgur ve kiyma oOzlesip bulgur yumusak yapida olmali kuru
olmamalidir.
o Ceviz i¢i kofte i¢inde belirgin olmalidir.
o Sicak servis gerektigi i¢in c¢orba veya komposto hazir
bekletilmelidir.
o Siisleme ve servisi

o Sicak tabaga yerlestirilir.
o Ayri servis tabaginda hosaf veya corba ile servisi yapilir.

Tiirk Mutfagina Ozgii Corbalar modiiliinii tekrar inceleyiniz.
Tiirk Mutfaginda komposto ve hosaflar modiiliinii tekrar inceleyiniz.

Tiirk mutfagindaki yoresel kebaplardan 6rnekler

(Tiim Yorelerde)

Kiil basti: Dana kiil bastis1 dananin , kontrfile ve budunun arka kismindaki tranch
dedigimiz kisimda ve budunun 6n kismindaki yumurta dedigimiz kisimdan olur. Bir kisiye
75 g’lik iki parga kesip 2 mm kalinliginda hafif yassiltarak 1zgarada pisirilir.

(Aydin Yoresinden)

Cop kebabi :Zar biiyiikliigiinde dogranmis kuzu veya kegi etlerinin kargidan yapilmig
ince ¢oplere ii¢ ete bir i¢ yag gelecek sekilde dizilmesiyle yapilir. Izgarada pisirilir. Yaninda
kimyon ve 1zgara iizerinde dldiiriilmis piyaz dogranmis sogan ve dilim domates ile servis
yapilir.

(Trabzon yoresinden)

Doner kebabi : Yumurtalik etin siniri alinarak ¢ok ince olarak kuyruk yag ile birlikte
acilir ve pirzola demiri ile doviiliir. Sogan rendelenerek salga , yogurt , zeytinyagi , sarimsak
,yumurta sarist , karabiber ve tuz ile iyice karistiriir. Bu karisima etde ilave edilerek
karistirilir. 12 saat buzdolabinda dinlendirilir. Dinlendirilen etler irili ufakli pargalara ayrilip
sislere domatesle birlikte dizilir. Mangalda dondiiriilerek pisirilir. Pisen etler kebap bigagi ile
styrilarak servis tabagina alinir. Pide, kiigiik dogranmis ekmekle veya pilavla servis yapilir.



(Gaziantep Yoresinden)
Ayva kebab1 : Sarimsak kebab1 gibi ayni 6l¢giilerde sarimsak yerine ayva , yenidiinya ,
Frenk (yesil) domates ve arpacik sogani ile yapilabilir.

1.3.2. Firin Kebaplan

1.3.2.1. Cesitleri ve islem Basamaklar:

»  Tepsi Kebabi (6 Kisilik)
(Antakya)
. Gerecler
Kofte igi igin :
1 kg az yagl dana kiymas1
2 corba kasig1 ac1 toz biber
1 ¢ay kasig1 kimyon
Ustii icin:
3 adet domates
3 adet patates
5 adet yesil biber
3 ¢orba kagig1 domates salgast
100 g tereyagt

O OO OO OO0 OoOOoOOo

. Islem basamaklar1
o Kiyma rendelenmis sogan , kimyon , tuz ve aci toz biberle (ac1
sevenler daha fazla koyabilir) yogrulur. Yogrulan kiyma yuvarlak
tepsi icine konup 1 cm kalinliginda yayilir.
o Kiymanin iistiine halkalar geklinde kesilmis domates , patates ve
saplart , tohumlart ¢ikarilan biberler dizilir.
o 250 cl (1 su bardagi) suyun icinde salga eritilip kirymanin {izerine

dokiiliir.

o Tereyagi kiiciik parcalara boliinerek kiymanin iizerine konulur.

o) Daha énceden 200 °C’de 1sitilmis firinda 40- 45 dakikaya yakin
pisirilir.

o Pilavla servis yapilir.

. Pismis iiriinde aranilan 6zellikler
o Kofte tamamen suyunu ¢ekmis olmalidir.
o Kofte iizerine yerlestirilen  garnitiirlerin sekilleri bozulmamis
olmalidir.

o) Kofte garnitiirii pilav, parlak ve diri goriinimde olmali, yapisik lapa
gibi olmamalidir.

o Siisleme ve servisi

o) Kofte servis tabagina yerlestirilerek pilavla servisi yapilir.
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»  Tepsi Kiilbastis1 (6 Kisilik)
(Kayseri)

. Gerecler

1 kg koyun kiilbastis1
2 corba kasig1 sadeyag
2 adet sogan suyu

2 parga tar¢in kabugu
1 kuzu karin zar

1 su bardagi et suyu

1 tatli kas181 tuz

O O OO0 o oo

. Islem basamaklar
o Firmn tepsisi sade yagla yaglanir.
o Etler sogan suyu ve tuzla ovulup tepsiye yerlestirilir.
o Et suyu ve tar¢in ilave edilir.
o Kuzu karin zari tepsi lizerine yerlestirilip 6nceden 1sitilmis firina

verilir.

o) Pisince kapak gorevi yapan karin zari kaldirilip sicakken bulgur
pilavi ile

o Servis yapilir.

o) Tiirk Mutfagina Ozgii Pilavlar modiiliinii inceleyiniz.

. Pisen Uriinde Aranilan Ozellikler

o Kiilbasti tamamen suyunu ¢ekmis olmalidir.
o Et agizda dagilir 6zellikte olmali, tam pigmislik saglanmalidir.
o Pisme sirasinda i¢ine birakilan tar¢in kokusu hissedilmelidir.
o Bulgur pilavi diri ve parlak olmali, lapa olmamalidir.
o Siisleme ve servisi
o Servis tabagina yerlestirilen bulgur pilavi {izerine yerlestirilerek

servis edilir.

»  Kiibbilsinniye (Sini Koftesi) 6 Kisilik
(Gaziantep)

. Kofte icin:

% kg yagsiz kiyma

1 kg simit (ince bulgur )

2 adet sogan

1 su bardag1 zeytinyag1

2 corba kagig1 tereyagi

2 ¢orba kasig1 kirmizibiber
Yeterince tuz

O O 0O O o oo
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o Iciigin:
o 400 g az yagh kiyma
o 3 adet sogan
o) 250 g ceviz i¢i
o Yeterince , karabiber , kirmizibiber
o Yeterince bahar , tuz
. Islem basamaklar:
o 400 g kiyma yag ilavesi ile kavrulup tuz eklenir.
o Kiymanin rengi degisince ince kiyilmis sogan ilave edilir.
o Kiyma kavrulduktan sonra ceviz i¢i konur bir iki kez ¢evrilip bahar
ilave edilip sogumaya birakilir.
o Islatilmis simit ince dogranmis sogan , tuz , kirmizi ve karabiberle
iyice yogrulur.
o Simit yumusayinca kiyma ilave edilir , kiyma o6zlesinceye kadar
yogrulur.
o Yogrulan kiyma ikiye ayrilir.Yaglanmis tepsiye ayrilan koftenin bir
pargasi elle bastirilarak iyice yayilir.
o) Uzerine 6nceden hazirlanan ve sogumaya birakilan harg yayzlir.
o Harcin iizeri kiymanin diger yarisi ile kapatilip avug ayasi bastirilir.
Istege gore baklava dilimi veya kare seklinde kesilir.
o) 1 bardak zeytinyag1 tepsinin iizerine iyice yayilarak dokdiliir.
o Onceden 1sitilms firinda pisirilir.
° Pisen iiriinde aranilan o6zellikler
o Pisen koftede alt ve iist pismislik ayn1 renktedir.
o Tabak 1siticis1 da 1sitilmis tabaga sicak olarak firinda pisirilmis
sogan ve yesil biberle servis yapilir.
o Siisleme ve servisi
o) Servis tabagina koftenin yanina konan garnitiir abartili olmamalidir.
o Garnitiirlerin boyutlar1 kéfte boyutunda olmalidir.

>  Testi Kebabi (6 Kisilik)

(Yozgat)

° Gerecler

O OO OO O o0 oo

1 kg kusbas1 yagsiz kuzu eti
300 g arpacik sogan

2 adet havug

1 bag sarimsak

2 adet domates

2 adet patates

1 tath kag1g1 karabiber Testi kebabi
1 tatli kasig1 pul biber

1 tath kasig1 tuz
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Islem basamaklar:

[0}

[0}

Tim sebzeler ayiklanir yikanir ve arpacik sogan biyiikliigiinde
dogranip hepsi karistirilir.

Cig olarak toprak testinin ig¢ine doldurulup testinin agzi hamurla
kapatilir.

Orta 1s1l1 firinda 45 -50 dakika pisirilir.

Pisen iiriinde aranilan o6zellikler

[0}

[0}
[0}
(o}

Tiim gereglerin pismislikleri esit olmalidir.

Sebzeler ezilmeden diizgiin goriiniimde olmalidir.

I¢ine konulan gereclerin boyutlar1 birbirine yakin olmalidir.
Servisi bulgur pilavi ile yapilir.

Siisleme ve servisi

[0}

Servis tabagina konan garnitiir abartili olmamalidir.

»  Dagar Kebabi

(Balikesir)

Gerecler

O OO O O O o oo

1 kg orta yagh koyun eti

3-4 adet patates

8 adet kestane (soyulmus)

4 -5 adet arpacik sogani

6 -7 corba kasig1 kat1 yag

2 corba kasig1 domates salgasi (veya 1 kg domates)
1 ¢ay kasig1 kimyon

1 cay kasig1 karabiber

1 tath kasig1 tuz

Islem basamaklar1

[0}

O O 0 o

O O OO0 O oo

Etler dagar (uzunca bir ¢cémlek) i¢ine konur.

Arpacik soganlar1 soyulup dagara konur.

Sarimsaklar ayiklanip dis dis ilave edilir.

Patatesler soyulup sogan biiyiikliigiinde dogranir ve dagara konulur.
Salca suda eritilerek dokiiliir veya domateslerin kabugu soyulur,
dorde bese boliinerek eklenir.

Kestaneler biitiin konur.

Tuz , karabiber ve kimyon serpilir.

Yag eritilip i¢ine dokiiliir.

Hepsi karistirilip harman edilir , lizerini 6rtecek kadar su ilave edilir.
Dagarin agz1 kalin bir kagitla kapatilarak baglanir.

Firinda agir agir pisirilir.

Etlerin pisip pismedigi kontrol edilip sicak servis edilir.



. Pisen iiriinde aranilan 6zellikler
o Pisen tirtinde gereclerin pismislikleri esit olmalidir.

o Gereglerin sekilleri degismeden kalmalidir.

o) Tabak 1s1ticisinda ki servis tabagina konularak pilavla servisi yapilir.
o Siisleme ve servisi

o Servis tabagina konan garnitiir abartili olmamalidir.

1.3.2.2. Tiirk Mutfagindan Yéresel Firin Kebap Ornekleri
»  Aalh Giivec (Aydin Yoresinden)

Iki adet sogan kusbas1 dogranir. Dort adet domates dorde béliiniir. Orta boy giivece
bir sira et , bir sira domates ve sogan istif edilir.Ustiine ince dogranmis maydanoz &rtiiliir.
Son kalan sogan ve domates yuvarlak dogranarak iizerine ddsenir. Soganlarin iizerini
ortecek kadar su koyulur ve firna siiriiliir. Suyunu ¢ekince sicak su ilave edilerek 2 saat
firinda pisirilir. Firindan ¢ikarinca {istiindeki kararmis domates ve soganlart alinir, sicak
servis yapilir. Yorede bu yemege patlican, sakiz kabagi ve patates konularak da yapilir.

»  Ayva Galyasi (Bursa Yoresinden)

Ayvalarin kabuklar1 soyulduktan sonra kusbasi dogranir. Sonra igine kiyma ve seker
ilave edilir. Firinda pisirilip sicak servis yapilir.

»  Elmah Kebap Sanhurfa Yoresinden)

Kiyma, tuz ve biber ile iyice yogrularak kofte harci yapilir. Ceviz biyiikliigiinde
parcalar alinarak avug icinde sikilir ve uzun kofteler yapilir. Elmalarin  elma oyacagi ile
cekirdek yataklar1 parcalanmadan ¢ikarilir. Firm 1sitilip 200 C’ye getirilir. Sislere birer elma
takilarak geriye cekilir Onlerine kofteler takilip firin tepsisine konarak yaklasik 30 dakika
firinda pisirilir. Sisten diizgiin ¢ekilerek sicak servis yapilir.

1.3.2.3. Tiirk Mutfaginda Uygulanan Firin Kebabi Cesitleri ve islem Basamaklar

»  Ayvali Tas Kebabi (4 Kisilik)
(Gaziantep)

° Gerecler

500 g kusbasi koyun eti

250 g Arpacik sogani

2 adet patates

2 adet ayva

Piring (konulan suya gore 6lgiilendirilir.)
2 corba kasi1g1 domates salgasi

2 ¢orba kasig1 biber salgasi

O O OO0 o o o
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o 100 g sadeyag
o Karabiber , tuz
. Islem basamaklar:

o) Arpacik sogan biiylikligiinde dogranmis ayva , patates , kusbasi et
ve soganlar , tuz , karabiber ve salcalarin ilavesiyle biraz karistirilip
harmanlanir.

o Biitlin harg bir legencenin (yliksek kenarli firm tepsisi ) ortasina
konur ve {izerini drtecek bir tasla kapatilir.Uzerine bir agirlik konur
ve tasin yarisini kaplayacak kadar su eklenir.Yavas ateste pisirilir.

o Tasm igindekilerin pistigi anlasinca 6nceden haglanmis piring tasin
kenarma dizilir.

o Pilav pisip kivama gelince legencede su kalmaz. Atesten indirilip
iizerindeki tas alinip sadeyag verilip sicak servis edilir.

. Pisen iiriinde aranilan 6zellikler

o Ayvali tas kebapta et ve diger gereglerin pismislikleri ayni olmali
agi1z i¢inde dagilmalidir.

o Servis tabaginda pilavin ortasina et konularak yapilir.

o Siisleme ve servisi
o) Servis tabagma konulan ayvali tas kebabmin yaninda ayr servis

tabagina maydanoz ve roka konarak servisi yapilir.

> Tath Yahni (Gerdaniye & Kestane Kebabi) (6 kisilik)

(Bursa)

° Gerecler

o 1 adet yaglh koyun gerdani

o % su bardag seker

o 1 ¢ay kasig1 targin

o 5 kg kestane

o 4 su bardagi su

o 1 ¢ay kasi81 tuz

. islem basamaklar:

o Gerdan ti¢ dort pargaya boliiniip 6l¢iilii su ile bir tencerede haslanir
ve etler yumusaymcaya kadar pisirilir.

o Diger tarafta kestanelerin kabuklar1 soyulup c¢ikarilir. Ayri bir
tencerede haglanir.

o Haslanan kestanelerin i¢ kabuklar1 da temizlenip kenara birakilir.

o) Haslanan etler kemiklerinden ayiklanir.

o Ayr bir kaba didilmis etler konup tlizerine sekeri dokiiliir. Haglama
suyundan ilave edilip bir tagim kaynatilip kestane tuz ve tarcin ilave
edilir.

o Su az gelirse haslama suyundan ilave edilir.

o Hafif ateste yarim saat kadar kaynatilip sicak servis yapilir.
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. Pisen iiriinde aranilan 6zellikler

o Pisen et ve kestanenin pismisligi ayni olmali agizda dagilmalidir.
o Icine konulan gerecler sekil ve 6zelliklerini yitirmemis olmalidir.
o Siisleme ve servisi
o) Sicak servis tabagina yerlestirilir.
o Ayri servis tabaginda kivircik marul ve domatesle servisi yapilir.
Kabune (6 Kisilik)
(Isparta)
. Gerecler
o) Y kg koyun eti
o 2 adet sogan
o 2 su bardag: piring
o 2 gorba kagi81 kat1 yag
o 5 su bardagi su
o Yeterince tuz
o Yeterince karabiber
e  lislem basamaklar
o Bir tencere orta yagli kemiksiz koyun eti haslanir. Pistikten sonra
etler ufak ufak didilir.
o Diger tarafta soganlar rendelenip tuz ve biberle ovulup bir
tencerenin dibine yayailir.
o Ayiklanip yikanmig piringler soganin iizerine konur.
o Piringlerin iizerine didilen etler diizgiince dizilir.
o Etlerin {izerini ortecek kadar et suyu ve tuz ilave edilir.
o Kisik ateste tencerenin agzi sikica kapatilarak piringler pisirilir.
o Servis edilirken tahta kagikla tencerenin dibinden alinarak servisi
yapilir.
. Pisen iiriinde aranilan ozellikler
o Pigen et agizda dagilmalidir.
o Piring diri veya lapa degil, pilav oldugu hissedilmelidir.
o Tabak 1siticisindaki servis tabagina tencerenin dibinden alinarak
yerlestirilir ayranla servisi yapilir.
o Siisleme ve Servisi
o) Sicak servis tabagina yerlestirilir.
o Tencerenin dibi iiste gelecek sekilde tabaga konur.
o Ayrn servis tabaginda dilimlenmis salatalik ve domatesle servisi

yapilir.



Laba Dolmasi

(Alanya)

Gerecler

1 kuzu kaburgasi (2200 g)
50 g ciger

2 su bardag: piring

3 ¢orba kasig1 ¢cam fistig1

4 ¢orba kasig1 margarin

3 ¢orba kagig1 kus tiztimii
1 tath kasig1 karabiber

2 corba kasigi tuz

12 su bardagi su

2 ¢orba kasig1 yogurt

O OO OO OO0 OoOOoOOo

Labanin kasaptan alinisi

islem basamaklar:

o Kuzu kaburgasini haglaymiz.

o Kuzu kaburgasi haglanirken igli pilavi hazirlaymiz.
o Dolmanin hazirlanisi.

19



o Pilav piserken haslanmis kuzu kaburgasmnin seklini bozmadan
kemiklerini ¢ikarin.

o Hazirlanan pilavi igine yerlestirip agzin1 dikiniz.

0 Yaglanmis firin tepsisine koyup tlizerine yogurt siirerek Onceden
isitilmig firinda ekmek kabugu renginde kizartiniz. Sicak servis
yapiniz.

. Pisen iiriinde Aranilan Ozellikler

o Et keskin bigakla kesilerek igindeki pilav dokiilmeden servis
tabagina alinir.

o Pilav lapa olmamalidir.

. Siisleme ve Servisi
o Biiyiik pargalar halinde kesilerek servis tabagina alinir.
o Yaninda ayranla servisi yapilir.
Keskek (6 Kkisilik)
(Tokat)

Not : Keskek, iilkemizin bir¢cok ydresinde yapilmakta olup, farkli yapim teknikleri vardir ve
genellikle kirmizi et ile asurelik bugdaydan hazirlanmaktadir. Asagida ise Tokat yoresinde
yapilmakta olan Keskek c¢esidi verilmistir.

. Geregler

O OO O OO0 O O0OO0OO0OOoOOoOo

500 g dos (gogiis eti veya 1 gerdan (boyun) eti )
500 g asurelik bugday

2 su bardag1 nohut

2 corba kagig1 tereyagi

Y5 tavuk eti

1 ¢orba kasig1 kirmiz1 pul biber

10 -15 parga kurutulmus ¢emenli pastirma
1 su bardag1 yogurt

1 adet kiyilmis sogan

2 -3 dis sarimsak

Yeterince tuz

8 su bardagi su

e  lislem basamaklar

[0}

[0}
[0}
[0}
[0}

Bugday (yarma ), nohut bir gece 6nceden 1slatilarak bekletilir.
Biiyiikge bir tencerenin igerisine tereyagi harig tiim geregler konur .
Kisik ateste hepsi dagilincaya kadar pisirilir.

Pisen gerecler tahta kasikla ezilinceye kadar doviiliir.

Sicak servis tabagina alinarak kirmizi pul biberli tereyagi gezdirilip
sicakken servis edilir.
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. Pisen iiriinde aranilan 6zellikler
o Pisen iiriinde biitlin parcalar olmamali  tahta kagikla iyice

doviilmelidir.
o Servisi yapilirken ayri servis tabaginda karigik tursu verilir.
o Siisleme ve servisi
o Sicak servis tabagina alinarak iizeri kirmizi biberli tereyagi ile
stislenir.

o Soguk havalarda yapildig1 i¢in ayr1 servis tabaginda karigik tursu ile
servis edilir.

1.3.3. Tencere Kebaplar
1.3.3.1. Tiirk Mutfaginda Yéresel Tencere Kebaplarindan Ornekler
»  Keskek (Afyon Yoresinden)

Asurelik bugday (yarma), nohut ve kuru fasulye bir gece dnce 1slatilip bekletilir.
Biiyiik bir tencere i¢ine gerdan eti veya sirt eti geceden 1slatilmig gereclerle haslanir. Hepsi
dagilma noktasinda iken tahta kasikla ezilerek doviiliir.Kolay olmasi i¢in hanimlar blenderde
ezerek hazirladiklarini ifade etmektedirler.Uzerine limon sikarak sicakken servisi yapulir.
Yaninda tursu verilir.

»  Kapama (Elazig Yoresinden)

Sogan , sarimsak ve patatesler soyulup biitlin birakilir. Et konup tuz , kekik ve sirke ile
karistirilir.Yag bir giivecte eritir. Icine salga ilave edilerek kavrulur. Etler giivecin (toprak
kap) dibine ddsenip iizerine patates, sogan ve sarimsaklar yerlestirilir. Suyunu vererek
kapag ortiiliir. Un ve su karisimi sert bir hamur yapilarak kapagin etrafi almayacak sekilde
hamurla sarilir ve ocakta pisirilir.

»  Nardanag1 (Diyarbakir Yoresinden)

Soganin bir tanesi rendelenip digerleri incecik kiyilir. Kiyma bir kaba konup bulgur ,
sogan, tuz, karabiber, reyhan, ve pul biberle yogrularak kdéfte harci hazirlanir. Findik
biiyiikliigiinde parcalar koparilarak avug i¢inde yuvarlanarak kiigiik kofteler yapilir. Kat1 yag
tavada eritilir Soganlar icinde pembelesinceye kadar kavrulur kalan biber ve salca ilave
edilir. Su konarak bir tasim kaynatilir. Tuzu ayarlanir. Ates kisilip kofteler ve nar eksisi
ilave edilip yaklasik 30 dakika pisirilir. Ocaktan alip sicak servis yapilir.

> Sakiz Yahnisi (Izmir Yoéresinden)
Onceden pisirilmis kusbas1 etler kulaklinin (kushane — pilav tenceresi) ortasina konur.

Yanlarma zeytinyaginda kizartilmis bolca arpacik sogani ile doldurulur.Uzerine bol rende
domates , damla sakizi , portakal kabugu , defne yapragi , taze karabiber , kimyon ve
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sarimsak ilave edilir. Kulakligin kapag1 kapatilir pisirilir. Indirmeden 10 dakika énce sirke
ilave edilir.

Kuzu kapama
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(UYGULAMA FAALIYETI )

Antep Kebabi (6 Kisilik)

(Gaziantep)
> Gerecler
o 1/2 kg karisik koyun ve dana kiymasi
o 2 adet sogan
o 3 adet domates
o 3 adet yesilbiber
o Bolca kirmizi toz biber (ac1)
o Yeterince tuz
ISLEMLER ONERILER
» Temizlik kurallarina uyunuz.
» Planh ¢alisiniz.
» Verimli ve ekonomik olunuz.
» Yore etiklerine uygun ¢alisiniz.
> » Servis tabagini tabak 1sitictya yerlestiriniz. Tabak
1siticist yoksa kaynamakta olan ¢aydanlik iizerine
veya tencere lizerine koyacaginiz bir siizgeg
iizerine yerlestirerek sicak kalmasini saglayiniz.
» Mangali ve sigleri hazirlayimiz.
» Dograma tahtasini, bicaginizi ve karigtirma
kaplarmi hazirlaymiz.
> Olgiilii gereg kullanimiz.
» Geregleri hazirlayiniz. » Geregleri ¢aligma sirasina gore tezgaha
hazirlaymiz.
» Kofte harcini hazirlayimiz.
» Kiyma ve kuyruk yaglarini » Kiymanin iki kez ¢ekilmis olmasina dikkat
bir kap igerisinde tuz ve ediniz.
ac1 biber ilavesiyle » Kiyma kivami ele yapisan et yagindan anlasilir.
yogurunuz. » Yogrulan kiymadan ceviz biiyiikliiglinde pargalar
» Kiymadan pargalar alarak kopariniz.
siglere gegeriniz, uzun » Sise gecirirken ellerinizi 1slatiniz.
kofte sekli veriniz.
» Mangalinizi yakiniz » Servis tabaginizi tabak 1siticisina koyunuz.
» Pisirirken miisteri isteklerini g6z Oniinde

» Kofteleri
pisiriniz.

mangalda

bulundurunuz.
» Tam pismiglik saglik agisindan en uygun
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olanidir.

» Pideleri hazirlaymiz. » Pideleri mangalda 1sitiniz.
Garnitiirleri hazirlayiniz. > Blt)erlen ve kal')u'gu soyularak ikiye bdoliinmiis
soganlar1 kdzleyiniz.
> }Iliéftelleri servise | 5, Isitilan iki pide arasina pisen kofteleri
aziriayimiz. yerlestirilip sisleri ¢cekiniz
» Tabak siticisindaki  servis tabagina pide

arasindaki kofteyi , yaninda kdzlenmis biber ve
sogani koyarak sicak servis yapiniz.

Tipis Kofte (6 Kisilik)
(Sivas)

»  Gerecler

o Y kg orta yagli dana kiymasi

° Tuz

ISLEMLER

ONERILER

Temizlik kurallarina uyunuz
Planli ¢aliginiz.

Verimli ve ekonomik olunuz.

Y ore etiklerine uygun ¢aliginiz.

VVV| VYVYVY

Karistirma kabini hazirlayiniz.

Tencerenizi hazirlayiniz.

Servis tabagini tabak 1sitictya yerlestiriniz. Tabak
1siticist yoksa kaynamakta olan ¢aydanlik iizerine
veya tencere iizerine koyacaginiz bir siizgeg
iizerine yerlestirerek sicak kalmasini saglayimiz.

islak elle yuvarlak veya

. > Olgiilii gere¢ kullaniniz.

> Geregleri hazirlayimz. » Pirinci ayiklayip yikaymiz.

» Kofteyi hazirlayiniz

> Klymanlnv igerisine  tuz » Kiymanin birkag kez ¢ekilmis olmasina dikkat
atarak yogurunuz. ediniz

> Buzdolgblgda » Kofteyi buzdolabinda 24 saat buzdolabinda
dinlendiriniz. bekletiniz

» Dinlendirilmis  kiymaya '
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yass1 kofte sekli veriniz.

» Domatesli piring pilavi| » Pilavi pisirmeden once Pilavlar modiiliini
pisiriniz. inceleyebilirsiniz.
» Mangali hazirlaymiz. » Servis tabagini tabak isiticiya yerlestiriniz.
» Mangalda kofteleri miisteri istegine gore
. C isiriniz.
> Kofieleri pisiriniz. > E1)“§m pismisligin saglik agisindan uygun oldugunu
miisteriye hatirlatmay1 unutmayaniz.
> Kofteleri servise
hazirlaymiz.
» Kofteleri tabak 1siticisindan aldiktan sonra
domatesli pilavi lizerine koyunuz.
» Kofteleri pilavin iizerine yerlestiriniz.

Samsak Kebabi (Sarimsak Kebabi)

(Gaziantep)

»  Gerecler
[ ]

500 g yagh kiyma
500 g taze dis sarimsak

1 fincan nar pekmezi
Karabiber , tuz

ISLEMLER

ONERILER

Temizlik kurallarina uyunuz
Planli ¢alisiniz.

Verimli ve ekonomik olunuz.
Yore etiklerine uygun ¢aliginiz.

VV| VVVY

Mangal ve sisleri hazirlaymiz.

Servis tabagini tabak 1sitictya yerlestiriniz. Tabak
1siticis1 yoksa kaynamakta olan ¢aydanlik iizerine
veya tencere lizerine koyacaginiz bir siizgeg
iizerine yerlestirerek sicak kalmasini saglayimiz.
Dograma tahtast , bigak, karistirma kaplarini
hazirlaymiz.

Geregleri hazirlayiniz

Olgiilii gereg kullaniniz.

Sarimsaklarin  kabuklarimi  soyunuz ve biiyilik
disleri ortadan keserek hazirlayiniz.

Nar pekmezini 1lik suyla hafif sulandiriniz.

Kofteyi hazirlayiniz.
Kofte kiymasina tuz ve
karabiber atarak
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yogurunuz. » Kiymayi 2-3 kez ¢ekilmis olarak kullaniniz.
» Ceviz biiyiikliigiinde | » Koftenin kivami ele yapisan yagla anlasilir.
pargalar alip  yuvarlak
kofte sekli veriniz.
» lzgara sise bir kofte bir
sarimsak seklinde diziniz.
» Kofteleri sekillendiriniz.
» Mangali hazirlayiniz. » Mangali yakiniz.
» Kofteleri pisiriniz. » Sisleri pigirirken miigteri isteklerini g6z Oniinde
» Sisleri ates iizerinde gevire bulundurunuz.
cevire pisiriniz. >
» Kofteleri servise | » Tabak 1siticisindaki servis tabagina kizaran
hazirlaymiz. kofteleri yerlestirerek tizerine seyreltilmis nar
pekmezi gezdiriniz. Sicak servise alinmasma 6zen
gosteriniz.
Kiibbiilmiisveyye (6 Kisilik)
(Gaziantep Yoresinden)
»  Gerecler
. Koftesi i¢in:
o Y2 kg yagsiz kiyma

4 kg simit (ince bulgur)

0
0 2 adetsogan
o

1 tath kasig1 tar¢in

. ici icin

o 300 g i¢ yag

o 1 su bardagi ceviz ici

. Kuru nane, kirmizi biber

ISLEMLER ONERILER

» Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz
» Planli ¢alisiiz.
» Verimli ve ekonomik olunuz.
» Yore etiklerine uygun ¢aligimiz.

Mangali hazirlayiniz.

Dograma tahtas1 , karigtirma kaplari, bicak ve
tahta masay1 hazirlaymiz.

» Servis tabagini tabak 1siticiya yerlestiriniz.
Tabak 1siticis1 yoksa kaynamakta olan caydanlik

\ A7
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lizerine veya tencere iizerine koyacagimiz bir
siizgec lizerine yerlestirerek sicak kalmasini
saglayiniz.

Geregleri hazirlaymiz. > Olgiilii gere¢ kullaniniz.
Kofte harcini hazirlayimiz. »  Simidi 1lik su ile 1slatiniz.
» Sogani brunoise dograyiniz .
» Simidin i¢ine sogan, tuz, kuru nane ve
kirmizibiber koyup yogurunuz. Simit

yumusamaya basladiginda yagsiz kiymay ilave
ederek yogurunuz. Ozlestigi zaman toplayarak
bez altinda dinlendiriniz.

Kofte i¢ini hazirlaymiz.

Ic yagmi brunoise dograyp 1lik su vererek
elinizle yumusatiniz ceviz i¢i , tar¢in , tuz ve
kirmizibiber ilave ederek karistirmiz. Findik
biiytikliigiinde pargalar koparip badem sekli

veriniz.

Kofte garnitiiriinii| » Corba veya hosaf hazirlaymiz.
hazirlaymiz.
» Mangali yakimiz.
Kofteye sekil veriniz. » Yogrulan kiymadan ceviz biiyiikligiinde

parcalar alarak avug i¢inde biraz oyularak igine
cevizli i¢ koyup kapatiniz ve yumurta sekli
veriniz.

Kofteleri mangalda| > Mangalda kahverengi renk alincaya kadar
pisiriniz. pisiriniz.

Kofteleri servise| » Mangalda pisen kofteleri tabak 1siticisindan
hazirlaymiz. aldigimiz servis tabagima koyunuz. Ayri servis

tabagina koydugunuz hosaf veya corba ile sicak
servis yapiniz.

Cokertme Kebab (6 Kisilik)

»  Gerecler
o 500 g dilim et (bonfile , antrkot veya bonfile)
o 5 adet patates
. 1 su bardagi kizartma yag1
o 2 gorba kasigi1 tereyagi
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1 bag roka
1 su bardagi yogurt

»  Eti dinlendirme gerecleri:

1 sise maden suyu

1 su bardag siit, 1 adet sogan
1 kahve fincan1 zeytinyagi

1 tath kasig1 kimyon

1 cay kasig1 tuz

1 gay ks karabiber,

ISLEMLER

ONERILER

YV VYV

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz
Planl ¢alisiniz.

Verimli ve ekonomik olunuz.

Yore etiklerine uygun ¢aliginiz.

A\

Mangalinizi hazirlayip servis tabaginizi tabak
1siticisina koyunuz.

» Dograma tahtasi, bigaginizi ve sos kaplarinizi
hazirlaymiz.

» Servis tabagini tabak 1siticiya yerlestiriniz. Tabak
1siticist yoksa kaynamakta olan ¢aydanlik iizerine
veya tencere iizerine koyacaginiz bir siizgeg
iizerine yerlestirerek sicak kalmasini saglayiniz.

» Geregleri hazirlayiniz. > Olgiilii gereg kullanimiz.
» Etleri hazirlaymiz.
» Marinatt hazirlayniz. » Dograma tahtasi lizerinde keskin ve elinize uygun
» Etleri marinatla bicakla etleri parmak kalinliginda kesiniz.
harmanlayiniz. » Etlerin sinirli ve yagl bolgelerini aliniz.
» Buzdolabinda 6 saat » Marinat malzemelerini karistirarak hazirlayiniz.
dinlendiriniz.
»  Yogurdu ezilmis sarimsak
ve zeytinyagiyla bir miktar
da su ilave ederek boza
kivamina getiriniz.
Rokay1 hazirlayiniz. > R'okailarl temizleyip ayikladiktan sonra yikayarak
bir siizgece aliniz.
Patatesleri hazirlaymiz.
Patatesleri yikayip
kabuklarini soyunuz.
» Bir kez daha yikayip
mikserde veya rende ile
pommes pailles  (kibrit
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¢copii) dograymniz.

Bez iginde suyunu alarak
kurutunuz.

Kizdirlmis  yag  iginde
ekmek kabugu renginde
kizartiniz.  Kagit  havlu
lizerine  alarak  yagimi
slizdiirliniiz

Kizartirken sekillerinin bozulmamasina dikkat
ediniz.

Eti 1zgara yapiniz.

Yakilan mangalda kor olan alev iizerinde cevire
gevire yaglanmig 1zgara lizerinde pigiriniz.
Pigirirken  miisteri  isteklerini = gdz
bulundurunuz.

Onlinde

Tereyagini hazirlaymiz.

Bir tavada tereyagimi eritip kirmizibiber ilave
ediniz.

Pisen irlini servise
hazirlaymiz

Tabak 1siticisindaki servis
tabaginin  dibine patates
kizartmasini yayarak
lizerine sarimsakli yogurt

yayiniz.

Izgarada pisen etleri yogurdun iizerine koyup
iizerine kirmizi biberli tereyagi gezdiriniz .

Rokay1 ayr bir servis tabagina yerlestirerek servis
yapiniz.

Kabune (6 Kisilik)
(Isparta Yoresinden)

»  Gerecler
% kg koyun eti
2 adet sogan

5 su bardagi su
Yeterince tuz

2 su bardagi piring
2 ¢orba kasigi kat1 yag

Yeterince karabiber
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ISLEMLER

ONERILER

YVVVY

Temizlik kurallarina uyunuz.
Planli ¢alisiniz.

Verimli ve ekonomik olunuz.
Yore etiklerine uygun calisiniz.

\ 4

Orta boyda tencere, dograma tahtasi, tahta kasik,
bicak ve karistirma kaplarini hazirlayiniz.

Servis tabagini tabak 1siticiya yerlestiriniz. Tabak
1s1ticist yoksa kaynamakta olan caydanlik iizerine
veya tencere lizerine koyacaginiz bir slizgeg
iizerine yerlestirerek sicak kalmasinm saglaymiz.

Geregleri hazirlayiniz.

Olgiilii gerec kullaniniz.

Eti hazirlayiniz.

Et bouilli pisirme yontemi ile eti pisiriniz.

V| V|V

Sogani1 brunoise dograma yontemi ile dograyip
bir tencerenin dibine yaymiz.

>
>
» Sogani hazirlaymiz.
>

Piringleri hazirlayimiz.

Bol su altinda yikadiginiz piringleri soganin
iizerine yayiniz.

» Haglanan
hazirlaymiz.

etleri

Haslanan eti didiklenerek pirincin iizerine
yaymiz.Ustiinii 6rtecek kadar et suyu ekleyin
tencerenin kapagini sikica kapatip kisik ateste
pirincin pismesini saglayiniz.

Servise hazirlaymiz.

Tabak 1siticisindaki servis tabagina, pisen iiriin
dibi iiste gelecek  sekilde yerlestirip servis
ediniz.

Tepsi Kebabi (6 Kisilik)
(Antakya Yoresinden)

»  Gerecler

. Kofte ici icin :
o] 1 kg az yaglh dana kiymast
o 2 gorba kasi81 ac1 toz biber
o] 1 ¢ay kasig1 kimyon

. Ustii icin:

o} 3 adet domates, 3 adet patates
o] 3 ¢orba kagig1 domates salgast
o] 5 adet yesilbibe

o] 100 g tereyagi
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ISLEMLER

ONERILER

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz
Planl ¢alisiiz.

Verimli ve ekonomik olunuz.

Yore etiklerine uygun caliginiz.

YV VV| VVVYV

Firin, firin tepsinizi hazirlayiniz.

Dograma tahtasini, bigagi, karistirma kaplarimizi
hazirlayiniz.

Servis tabagini tabak 1siticisina yerlestiriniz.
Tabak 1siticist yoksa kaynamakta olan ¢aydanlik
iizerine yerlestirerek sicak kalmasini saglayiniz.

\ 4

Geregleri hazirlaymiz.

A\

Olgiilii gerec kullanimiz.

\ 4

Firin tepsisini hazirlayiniz.

A\

Firm tepsisini tereyagi ile yaglayiniz.

» Kofte harcini hazirlayiniz.

A\

2-3 kez makineden ¢ekilmis krymanin i¢ine tuz,
ac1 pul biber ve kimyon koyarak yogurunuz.
Ozlesince yaglanmis firin tepsisinin icine 1 cm
kalinhiginda yaymiz.

> Kofte iistii gereglerini
hazirlaymiz.

Yikanip soyulan patatesleri ve yikanmis
domatesleri vichy dograyin. Biberleri yikayarak
saplarin1 kesin tohumlarini temizleyiniz.

» Hazirlanan geregleri tepsiye
yerlestiriniz.

Dilimlenmis patates ve domatesi kiyma {izerine
sirayla yerlestiriniz. Aralarina temizlenmis
biberleri yerlestirip siisleyin ve su ile erittiginiz
domates salcasini iistiine dokerek dnceden
1s1ttiginiz firinda pisiriniz.

» Servise hazirlayiniz.

Suyunu tamamen ¢ekmis, lizerindeki patates ve
biberler kizardiginda firindan ¢ikarip kare
seklinde keserek servis tabagina yerlestiriniz.

» Servisini yapiniz.

Servis tabagina yerlestirilen kofte yaninda
ayranla sicak servis yapiniz.
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Tepsi Kiilbastis1 (6 Kisilik)
(Kayseri Yoresinden)

»  Gerecler

1 kg koyun kiilbastis1

2 ¢orba kasig1 sade yag
2 adet sogan suyu

2 parga tarcin kabugu

1 kuzu karin zari

1 su bardag: et suyu

1 tath kasi81 tuz

ISLEMLER ONERILER

Temizlik kurallarina uyunuz.
Planl ¢alisiniz.

Verimli ve ekonomik olunuz.
Yore etiklerine uygun ¢aliginiz.

Firmi ve firm tepsisini hazirlaymiz.

Dograma tahtasin1  ve karigtirma  kaplarmi
hazirlayiniz.

Servis tabagini tabak 1siticiya yerlestiriniz. Tabak
wsiticist yoksa kaynamakta olan ¢aydanlik iizerine
yerlestirerek sicak kalmasini saglaymiz.

Olgiilii gerec kullanmniz.

YV VV| VVVYV

A\

Geregleri hazirlayiniz.

Et suyu hazirlayiniz.
Karin zarin1 hazirlayiniz.
Firmn tepsisini
hazirlaymiz.

Zar1 yikayarak 1lik su i¢inde birakiniz.

V|V V|V

A\

Firin tepsisini katki yagla yaglayiniz.

Y
A\

Karin zarin1 hazirlayiniz. Zar1 yikayarak 1lik su i¢inde birakiniz.

A\

Kiilbastilik etleri  sogan suyu ve tuzla ovup
yaglanmis tepsiye diziniz. Uzerine tarcin ve et
suyu dokiiniiz. Ilik suda birakilan zar1 {izerine
yayiiz.

» Kiilbastilar1 hazirlayiniz.

»  Firmimizi 1sitiz.

» 200 C derecedeki oOnceden 1sitilmis firinda

» Kiilbastiy1 firinda C
e pisiriniz.
pisiriniz.
» Pilavi hazirlaymiz » Bulgur pilavini pisiriniz.
» Firinda tamamen suyunu g¢ekmis karin zari ve
» Kiilbastiy1 servise kizarmig kiilbastiyr firindan ¢ikarip karin zarim
hazirlayniz. kaldiriniz. Bigakla kare seklinde keserek servis

tabagina yerlestiriniz.
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» Kiilbastiy1 servis
ediniz.

» Servis tabagina yerlestirilen kiilbastiy1, yaninda
bulgur pilavi ile sicak servis yapiniz.

Ayvali Tas Kebabi (4 kisilik)
(Gaziantep Yoresinden)

»  Gerecler

2 adet patates
2 adet ayva

100 g sade yag
Karabiber, tuz

500 g kusbasi koyun eti
250 g arpacik sogani

Piring (konulan suya gore ol¢iilendirilir.)
2 ¢orba kasig1 domates salgasi
2 ¢orba kasig1 biber salgast

ONERILER

ISLEMLER

Temizlik kurallarina uyunuz.
Planl ¢alisiiz.

Verimli ve ekonomik olunuz.

Y ore etiklerine uygun ¢alisiniz.

vV V| VVVYV

Legenceyi , dograma tahtasini, tahta kasigi, bigagi
ve karistirma kaplarini hazirlayiniz.

Servis tabagini tabak isiticisina yerlestiriniz. Tabak
siticist yoksa kaynamakta olan caydanlik {izerine
yerlestirerek sicak kalmasini saglaymiz.

» Patatesleri hazirlayiniz.

» Geregleri hazirlayiniz. > Olgiilii gereg kullanimiz.
» Arpacik soganlarin1| » Kabuklarinin kolay soyulmasi i¢in 10-15 dakika su
suya koyunuz. icinde bekletiniz.
» Ayvalan yikayarak 4’e boliip ¢ekirdek yataklarini
»  Ayvalari hazirlaymiz. cikarip arpacik sogani biiyiikliigiinde dograymiz.
Kabuklarin1 soymaymiz.
» Patatesleri yikayip kabuklarimi soyduktan sonra

tekrar yikaymiz ve arpacik sogami biyiikliigiinde
dograymiz.
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Salgalar1 hazirlayimiz.

Domates ve biber sal¢alarini 1lik suda eritiniz.

Pirinci hazirlaymiz.

Pirinci yikayarak nisastasini akitiniz ve bir kaba
koyarak lizerini értecek kadar suyla haglayiniz.

Suyun i¢inde beklettiginiz arpacik soganlarmin
kabuklarmi soyarken alt kisimlarimi kesmeden
soyarak soganin dagilmasini engelleyiniz.

Dogranarak sekillendirilmis geregleri ve kusbasi
etleri bir kap igine koyarak tuz , karabiber ilave edip
harmanlayiniz.

Arpacik soganlarini
hazirlaymiz.
Ayvali tas  kebabim

legenceye yerlestiriniz.

Legencenin ortasina hazirlanan geregleri tepeleme
yerlestirilip 1stya dayanikli ¢ukur bir kabi {izerine
kapatarak tlim gereclerin i¢inde kalmasini saglaymiz.
Tasin {izerine bir agirhk koyunuz tasin yarisina
gelecek kadar salgali suyu ilave ederek poche usulii
pisiriniz.

Etin pismisligini ara sira kontrol ediniz, agizda
dagilmaya basladigi zaman et pigmistir.

Pirinci legenceye ilave
ediniz.

Et pisince legencenin ortasindaki tasin etrafina
haglanmig pirinci koyarak pilavin = pismesini
saglaymiz. Pilav pisince kebabin suyu kalmaz.

Ayvali tas  kebabim Pisen kebabin ortasindaki tast kaldirip servis
servise hazirlayiniz. tabagina Once pilav ilizerine ayvali i¢i yerlestiriniz.
Ayvali tas  kebabim

servis ediniz.

Yaninda kopiiklii ayranla sicak servis ediniz.

> Gerecler

2 adet sogan

Yeterince tuz

¥4 kg koyun eti
2 su bardagi piring
2 ¢orba kasig1 kat1 yag

5 su bardagi su

Yeterince karabiber

Kabune (6 Kisilik) (Isparta Yoresinden)

ISLEMLER

ONERILER

Sanitasyon ve hijyen kurallarma uyunuz.
Planli ¢alisimiz.

Verimli ve ekonomik olunuz.

Yore etiklerine uygun ¢aliginiz.

VVVY
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» Araglari hazirlayiniz.

1D » Orta boyda tencerinizi , dograma tahtanizi , tahta
kasiginizi , bigaginizi ve karistirma kaplarini
hazirlaymiz.

» Geregleri hazirlayiniz. > Olgiilii gerec¢ kullaniniz.

» Eti hazirlayiniz. » Etbouilli pigirme yontemi ile eti pisiriniz.

> Sogant hazirlayiniz. > Sggam brun_msg d_ograma yontemi ile dograyip
bir tencerenin dibine yaymiz.

> Piringleri hazirlayniz. > {301 su altinda yikadiginiz piringleri soganin
iizerine yayiniz.

> Haslanan eti didikleyerek pirincin lizerine
» Haslanan etleri yayiniz. Ustiini ortecek kadar et suyu ekleyiniz.

hazirlaymiz. Tencerenin kapagin sikica kapatip kisik ateste
pirincin pismesini saglayiniz.

» Servise hazirlayiniz.

» Tabak 1siticisideki servis tabagina pisen {iriin dibi
iiste gelecek sekilde yerlestirip servis ediniz.

Tath Yahni(Gerdaniye) (Bursa Yoresinden)
(Kestane Kebabi1) (6 Kisilik)

> Gerecler

o 1 adet yagh koyun gerdani
o Y su bardagi seker
. 1 ¢ay kagig1 tar¢in
o 5 kg kestane
o 4 su bardag1 su
o 1 cay kagig1 tuz
ISLEMLE ONERILER
» Temizlik kurallarina uyunuz.
» Planli ¢aliginiz.
» Verimli ve ekonomik olunuz.
P j- 1 » Yore etiklerine uygun ¢aliginiz.
> Araglan ha21rl 1niz. » Dograma tahtasini , bigagi , karistirma kaplarini,
B tencereleri hazirlaymiz.
: » Servis tabagini tabak 1siticiya yerlestiriniz. Tabak
\ 1siticist yoksa kaynamakta olan ¢aydanlik iizerine
E yerlestirerek sicak kalmasini saglayimiz.
» Geregleri hazirlayiniz. > Olgiilii gerec kullaniniz.
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» Dograma tahtasi lizerinde gerdani 4-5 pargaya
Koyun gerdanini haslayiniz. boéliiniiz. Bir tencerede poche usulii pisiriniz.
» _Piring pilavini hazirlayiniz.
Piring pilavini hazirlaymmiz. | > Piring pilavini pisiriniz.
» Kestanelerin kabuklarini soyup ayr1 bir tencerede
Kestaneleri hazirlayiniz. haslayiniz. Pisince i¢ kabuklarini soyup bir kenara
birakiniz.

» Haslanan gerdani kemiklerinden ayirarak
didikleyiniz. Didiklediniz etleri bir tencerenin
dibine yerlestirip ilizerine seker dokiiniiz. Bunlarin

Haslanan gerdani L
sekillendiriniz. lizerine haslama suyu koyarak kaynatiniz. ‘
» Icine kestane , tar¢in ve tuzu koyun su az gelirse
haslama suyundan ilave ediniz.
» Y saat poche usulii pisiriniz.
Tath yahniyi servise | » Servis tabagina dnce hazirlanan pilavi yanina tatl
hazirlaymiz. yahniyi koyunuz.
Tatli yahniyi servis ediniz.

» Sicak olarak servis ediniz.

»  Gerecler

50 g ciger

2 su bardagi piring
3 corba kasig1 cam fistig1
4 ¢orba kasig1 margarin

3 ¢orba kasig1 kus tiziimii
1 tatli kagi81 karabiber

2 ¢orba kasigi tuz

12 su bardagi su

2 ¢orba kasi81 yogurt

Laba Dolmasi (Alanya Yoresinden)

1 kuzu kaburgasi (2200 g)

ISLEMLER

ONERILER

VVVY

Temizlik kurallarina uyunuz.
Planl ¢alisiniz.

Verimli ve ekonomik olunuz.
Yore etiklerine uygun calisiniz.
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Dograma tahtasini , bigagi , karistirma kaplarmi ve

»  Araclan hazirlayiniz. >
A~ tencereleri hazirlaymiz.

»  Servis tabagim tabak isiticisina yerlestiriniz. Tabak
siticist yoksa kaynamakta olan caydanlik iizerine
\ yerlestirerek sicak kalmasini saglaymiz.
»  Geregleri hazirlaymz. | »  Olgiilii gereg kullaniniz.
>  Ig¢pilavi hazirlaymz. | » ¢ pilavi pisiriniz.
»  Haglanan kuzu budunun seklini  bozmadan
kemiklerini ¢ikariniz.
»  Hazirladigiiz i¢ pilavi igine yerlestirerek agzin
o dikiniz.
»  Uzerine yogurt siirerek yaglanmis tepsiye koyarak

ocak iizerinde alt ve st kizartabilir veya firina

siirerek kizartabilirsiniz.

»  Laba dolmasini servise | »  Laba dolmasini bigakla kare seklinde kesip servis
hazirlaymiz. tabagina aliniz.

Laba dolmasini servis ediniz.

»  Servis tabagina yerlestirilen laba dolmasinin yaninda
ayranla servis ediniz.

Keskek (6 Kisilik)
(Tokat Yoresinden)

> Gerecler

500 gr. dos (gogis eti veya 1 gerdan (boyun) eti )
500 g asurelik bugday

2 su bardagi nohut

2 ¢orba kasig1 tereyagi

Y2 tavuk eti

1 gorba kasig1 kirmizi pul biber

10 -15 parg¢a kurutulmus ¢emenli pastirma
1 su bardag1 yogurt

1 adet kiyilmis sogan

2 -3 dis sarimsak

Yeterince tuz

8 su bardagi su
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ISLEMLER

ONERILER

YVVVY

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Planli ¢aliginiz.

Verimli ve ekonomik olunuz.

Yore etiklerine uygun calisiniz.

Dograma tahtasini , bigagi , karistirma kaplarini,
tencereleri ve tahta kagig1 hazirlayiniz.

. . » Servis tabagim tabak isiticisina yerlestiriniz. Tabak
» Servis tabagini L
siticist yoksa kaynamakta olan g¢aydanlik iizerine
hazirlaymiz. . -
yerlestirerek sicak kalmasin saglaymiz.
» Gerecleri hazirlayiniz. > Olgiilii gerec kullanimiz.
» Yarma , nohut, fasulye| > Yarma nohut ve fasulyeyi geceden 1slatarak
hazirlig sigsmesini saglayiniz.
» Tereyagi hari¢ tim geregleri dos etlerini, tavuk eti ,
kurutulmus c¢emenli pastirma, geceden 1slatilmig
» Biitiin gerecleri yarma, nohut, kuru fasulye, kabuklar1 soyulmus
hazirlaymiz. sarimsak ve sogani biiyiikk bir tencereye koyup su
ilave ederek poche usulil pisiriniz. Hepsi dagilir hale
gelinceye kadar pisiriniz.
» Pigen gerecleri tahta kagik yardimi ile ezerek piitiir
kalmamasina ¢alisiniz.
» Tereyagmi
hazirlayiniz. » Bir tavada tereyagini eritip tizerine pul biber

dokiiniiz.

Servis tabagina keskegi koyarak tlizerine pul biberli
tereyagimi gezdiriniz.

Sicak olarak yaninda tursu ile servisini yapiniz.
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((")LCME VE DEGERLENDIRME )

Asagidaki sorularin dogru cevaplarini segerek isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi kullanim ag¢isindan en uygun ettir?
A) Et kirmiz1 ve yaglh
B) Et pembe ve parlak
C) Et yaglar sar1 ve kirmizi
D) Et yaglar1 sar1 ve pembe

2. Et kategorisinde 1. kategoriye giren etler asagidakilerden hangisidir?
A) Dos , gerdan
B) Karin kavrami1 , paga
C) Bonlfile antrkot
D) Gogiis eti , but

3. Kebaplar i¢in en giizel et parcasi asagidakilerden hangisidir?
A) Kuzu budu kiirek
B) Dos gerdan
C) Sigir budu boyun eti
D) Karin kavrami igkembe

4. Eti marinat etmek asagidakilerden hangisidir?
A) Eti boulli usulii pisirme
B) Eti dinlendirme
C) Eti dolapta dinlendirme
D) Eti kaynatma

5. Asagidakilerden hangisi 1zgarada tam pismislik derecesidir?
A) 50-55
B) 70-80
C) 60-65
C) 20-30

6. Asagidakilerden hangisi dagardir?
A) Toprak giiveg
B) Toprak testi
C) Kushane
D) Bakir tencere

7. Kiil bastt hayvanin neresinden yapilir?
A) Dos
B) Karin kavrami
C) But
D) Gerdan



8. Kebaplar i¢in en giizel et parcasi agagidakilerden hangisidir?
A) Kuzu butu kiirek
B) Dos gerdan
C) Sigir budu boyun eti
D) Karm kavrami iskembe
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(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Grup arkadasimizla gerekli arag gere¢ ve ortami hazirlayarak Dbirbirinizi

degerlendiriniz.

UYGULAMALI OLCME ARACLARI ( PERFORMANS TESTI)

e Kebap yemekleri hazirlamak icin 6n hazirhklar yapinz.

DEGERLENDIRME KRITERLERI

| Evet | Hayir

1. Kisisel temizlik.

A) Kuyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (goémlek, kep, fular, oOnliik,
pantolon, terlik, el bezi)?

B) Kiyafetiniz temiz ve iitiilii mii?

O) Kisisel bakimimizi yaptiniz m1 ?(banyo, tirnak, sag, sakal, el yikama)

D) Takilarinizi ¢ikardiniz mi?(yliziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)

2.Uriiniin hazirlanmasinda arag gere¢ se¢imi

A) Araglarinizi eksiksiz ve dogru sectiniz mi?

B) Gereglerinizi dogru sectiniz mi ve 6l¢iileri yeterli mi?

3. izlenecek islem basamaklarina uyarak iiriiniin hazir hale getirilmesi

e  Araglar1 hazirladiniz mi?

o  Geregleri hazirladiniz mi1?

Etleri hazirladiniz mi?

Etleri marinat yaptiniz mi1?

Diger gerecleri hazirladiniz mi1?

Pisirme yontemini uygun sartlarda yaptiniz mi?

Uygun garnitiir veya sos hazirladiniz m1?

Uriiniin goriintiisii istenilen nitelikte mi?

Uriiniin pismisligi istenilen nitelikte mi?

e Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?

4. Temiz ve diizenli ¢alistiniz mi1?

5.1slem sirasinda giivenlik tedbirleri aldiniz m?

6.Uriinti zamaninda hazirladiniz m1?

Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasinizin yardimiyla uygulayniz.

Uygulamaniz sonucunda ¢ikan hayir cevaplarinizi tekrar ediniz.
Cevaplarimizin hepsi evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi—2

2. KOFTELER

2.1. Tiirk Mutfaginda Koftelerin Yeri ve Onemi

Tiirk Mutfaginin yoresel yemeklerinin baginda kofteler gelir. Kofteler, iilkemizde
cografi bolgeleri, sosyal yapryr ve cevrenin Ozelligini yansitan yoresel liriinlerimizdir.
Kiymanin hazirlanisi, igine konulan geregler gereclerin dlgiileri, konulma zamani, yogurma
sekli ve dinlendirme siiresi koftenin oOzelligini yansitir. Bazi yorelere 0Ozgii kofteler
iilkemizde ve diinyada sozii edilen koftelerdendir. Ornegin, Inegdl koftesi, Adana koftesi,
Icli kofte , Izmir Kofte vb.

Kebaplar gibi koftelerde soframizda ana yemek olarak siralanir. Hazirlama ve pisirme
teknikleri yoresel 6zelligini yitirmeden titizlikle uygulanmalidir.

2.2. Koftelerde Kullamlan Etlerin Ozellikleri

Kofte denilince ilk akla gelen kiymadir. Tiirk Mutfaginda kiymadan kofte ve kebaplar
yapilmaktadir. Koftelerde kullanilan et koyun etidir. Biinyesindeki yag orani dana etine gore
daha fazladir bu nedenle tercih edilir. Kiymanin ig¢ine konulan gereclerle yogrulmasi
istenilen kivama gelmesi etin yaginin ele yapismasi ile anlagilir. Kofte kiymasinin en az iki
veya ii¢ kez et makinesinden ¢ekilmesi etin sinirli ve yagli kistmlarm kaybolmasini saglar.

Bunlarin istenir lezzet ve tatta yapabilmek i¢in kiymanin olugmasinda izlenecek
maddeleri kisaca hatirlayacak olursak ;

> Et kontrol miihiirlii olmali, et pargalar biitiin olmalidir.

»  Eticinde mikrop bulunmaz ancak kesimde, tasimada ve hazirlama sirasinda etin
ylizeyine  birgok  mikroorganizma  bulasabilmektedir. Etin  ¢ekilmesi
mikroorganizmalarin ¢ogalmast igin iyi bir ortamdir.

Kiyma makinesi kolay sokiiliip takilir olmali servisten sonra temizlenip
dezenfekte edilmelidir.

Kiymay1 hazirlayan kimse hijyen kurallarini iyi bilmelidir. Uygulamali ¢ekim
sirasinda eldiven giyilmelidir.

Kiyma miisteri istedigi an hazirlanmalidir.

Kiymanin hangi etten ve nasil hazirlandigi goriilmelidir.

Etin ¢ekme ile pisirme arasindaki siiresi kisa olmalidir.

Cig kiymadan yapilan kofte ve yemekler yapildig: giin tiiketilmelidir.

VVVY V 'V
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Bu maddeler goz Oniine alinarak hazirlanacak iiriinlerde lezzet ve tadin istenilir
ozellikte olabilmesi i¢in hazirlama sekli, icine ilave edilecek gereg¢ oOlgiitleri ve hazirlama
teknikleri amacina uygun olmalidir.

Kofteler et kategorisinde birinci, ikinci ve ii¢lincii kategoride yer almaktadir.
Hayvanin her bolgesinden kiyma yapilabilir. Birinci kategoride yer alan but ve bobrek
yatagindan yapilan kiymalardan tencerede, firinda pisirme ve yagda kizartma islemi

yapilabilir.

2.3. Tiirk Mutfaginda Kofte Cesitleri ve islem Basamaklar

2.3.1. Yoresel Kuru Kofteler

2.3.1.1. Cesitleri ve islem Basamaklar

> Cig Kofte

(Sanh Urfa Yoresinden)

° Gerecler

O O O0OO0OO0OO0O0Oo

O O 0O

1 kg ¢ig koftelik koyun eti

2 kg cig koftelik bulgur

2 adet sogan

200 g taze sogan

200 g kirmizibiber

1 tath kasig1 kofte bahart

1 tath kag1g1 karabiber

3 corba kasigi biber salgasi (veya giineste kurutulmus domates
salcasi)

1 demet taze nane

4 demet maydanoz

Yeterince tuz

Birkag tane kivircik salata yapragi

. Yapilisi

(0]

(0]
(o}
(o}

o

Bulgurun kepegi elenerek alinir ve bir tepsiye yayilir.

Kuru soganlar ince kiy1ilir.

Kabugu soyulan domates ezilir veya domates salcast sulandirilir.
Nane , maydanoz yapraklari temizlenip yikanir ve sular siiziiliince
ince ince kiyilir.

Taze sogan temizlenip yikanir ve ince dogranir. Hazirlik isleri sona
erince koftenin yapimina gecilir.

Koyun budunun gille karasi1 denilen siyah etinden (yagsiz)
almir.Tahta tokmakla tagta doviilerek macun durumuna getirilir. Bu
islem yapilirken beyaz sinirleri ayiklanir.

Dovme islemi ve sinir ayiklama yapilamiyorsa et ii¢c kez makineden
gegirilir ancak makbul olan1 doviilerek yapilmasidir.
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>

Et doviilerek iyice macun haline gelince tuzlanir ve bir tepsiye
almarak yogrulmaya baslanir.

Bu iglem yapilirken kiyilmis kuru sogan, kirmizibiber, kofte bahari,
karabiber , biber salcas1 azar azar katilarak yedirilir.

Bir siire azar azar elle su verilip ete yedirilir.

Sira bulgurun karistirilmasina gelince hi¢ su vermeden bulgur
bulgura siirtilerek karisim kuvvetle iki elle yogurulur.

Bulgur, etin ve 6nceden katilmis suyun nemi ile yumusar.

Kivama gelince azar azar ve elle serpilmek suretiyle yogrulmakta
olan karigima su , ezilmis domates veya sulandirilmigs domates
salcast katilir.

Cig koftenin ara sira tuzuna ve kivamina bakilir.

Uygun sathaya gelince yani agiza alinan bulgur dagilinca kiyilmis
taze soganla , nane ve maydanoz eklenir ve biraz daha su verilir.
Birka¢ defa daha karistirilir. Sonra kiyma kiiclik lokmalar (sikimlar)
halinde marul veya yesil salata yapraklari ile kaplanmig tabaklara
siralanir.

Uzerlerine bir iki maydanoz yapraklar1 serpistirildikten sonra bir
stirahi ayranla servis edilir.

Cig kofte yapilir yapilmaz yenmelidir. Y oksa siser lezzeti kalmaz.
Cig kofte sicak havada yapiliyorsa icine su yerine buz katilarak
bulgurun erken sismesi 6nlenir.

Pisen iiriinde aranmilan ozellikler

o
(0]
(o}

Etin ¢ok iyi doviilerek diger gereglerle karigmasi gerekir.
Bulgur sert olmamali agza alininca dagilmalidir.
Kofte bekletilmemeli bulgur sismeden tiiketilmelidir.

Siisleme ve Servisi

o

(0]

Kivircik marul ile kaplanmig servis tabagia yuvarlak dizilerek
konmalidir.
Yaninda kopiiklii ayran ile servisi yapilir.

Kuru Kofte (Kiitahya Yoresinden)
Gerecler

O O O0OO0OO0OO0OOoOOo

1 kg kiyma

1 kg ekmek ici

2 adet sogan

1 demet maydanoz

1 cay bardag1 s1v1 yag
1 ¢ay kasig1 karabiber
1 cay kasigi tuz

1 demet dereotu
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. Yapilisi

o] Yagsiz dana veya koyun etinden iki kez cekilerek kiyma hazirlanir.
o Kiymanin igine kiyma kadar ekmek i¢i tuz, biber ve '2 demet
maydanoz katilarak yogurulur. Misket biiyiikliigiinde toplar yapilir.
o] Kizdirilmis siviyag icinde yuvarlanarak kizartilir.
o Kizartilmig kofteler ince kiyilmis maydanoz ve sogan igine
konularak servis edilir.
. Pisen iiriinde aranilan ozellikler
o Koéftelerin boyutlar1 birbirine yakin olmalidir.
o] Ince kiy1lmis sogan ve maydanoz ile cevresi ortiilii olmalidir.
o Tabak 1siticisindaki servis tabagima yerlestirilip patates kizartmasi
ile sicak servis edilir.
o Siisleme ve servisi
o} Servis tabagina etrafi maydanoz ile kaplanmig, yaninda vichy usulii

dogranmis soganla servisi yapilir.

»  Sucuklu Kofte (Kayseri Yoresinden)

° Gerecler

O 0O O0O0O0OO0OO0OO0OO0OOoOOo

500 g dana ve koyun kiymasi
1 ¢ay kasig1 karabiber

1 ¢ay kasig1 ac1 kirmizi biber
1 ¢ay kasig1 gemen

1 cay kasi81 yeni bahar

1 ¢ay kasig1 tar¢in

1 ¢ay kasig1 kimyon

4 dis sarimsak

2 gorba kas181 zeytinyagi

1 ¢orba kasi81 aycicegi yagi
Yeterince tuz

. Yapihis:

(0]

(0]
(0]

Bir kap igerisinde tiim baharatlar karistirilarak yedi bahar ad1 verilen
baharat karisimi hazirlanir.

Sarimsaklar doviiliir.

Kiyma sarimsak ve baharatlar karistirilip yogrularak kofte harci
hazirlanir.

Ceviz biiyiikligiinde pargalar koparilir, avug ayasinda yuvarlanir ve
tizerine bastirilarak kofteler hazirlanir.

Tavada kizdinlmis yagm igine atilarak her iki yam
kahverengilesinceye kadar kizartilir.

Kagit havlu iizerine c¢ikarilarak yagi siizdiiriiliir. Sicakken servis
yapilir.
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. Pisen iiriinde aranilan 6zellikler
o] Kofte icinde bulunan baharatlarin lezzetini almistir
o] Homojen bir karisimdir sarimsaklar parca parca agiza gelmez.

fao

o Acilik bireyden bireye degistigi i¢in ac1 biber daha fazla

kullanilabilir.
o Simitle servisi yapilir.
) Siisleme ve servisi

o] Sicak servis tabagina konarak simitle veya kizartilmig ekmek ile
servisi yapilir.
o] Kofte kisinin istegine gore sekillendirilir.

>  Inegol Koftesi (Bursa Yoresinden)

. Gerecler
o 1 kg dana kiymas1
o] 2 adet sogan
o 4 dilim bayat ekmek
o 1 ¢orba kasigi karbonat
o Yeterince tuz

. Yapihisi

o] Kiymay1 ufalanmis ekmekle birlikte iyice yogurarak buzluga atiniz
ve li¢ giin bekletiniz.

o] Sogani rendeleyiniz.

o Eti buzluktan c¢ikardiktan sonra biraz dinlendirip, tekrar kiyma
makinesinden geg¢iriniz. Tuz , karbonat ve rendelenmis soganla
birlikte yogurunuz.

o Cevizden biraz biiyiik pargalar koparip avucunuzun iginde ileri geri
yuvarlayarak uzun kofteler hazirlaymiz.

o] Sikarak bir kaba dizin bu sekilde bir giin daha buzdolabinda
bekletiniz.

o Ertesi giin  kofteleri 1zgarada veya mangalda (alevlenmeyen
1zgarada) her yam esitce renk alincaya kadar pisirin.Sicak olarak
servis yapiniz. Kofte yapiminda kullanilan kiyma dananin dos
kismindan olmasi gerekir.

. Pisen iiriinde aranilan o6zellikler
o] Koftelerin her tarafi esit pismistir.
o] Pigmislik miisteri istegine gore yapilmalidir.
o} Sicakken ayr1 tabaga yerlestirilmis roka ile servis edilir.

. Siisleme ve servisi
o] Diinya capinda taninan kofte isitilmis pide iizerine yerlestirilerek
servis edilir.
o Ayr servis tabaginda roka

46



»  Adana Kebap (Adana Yoresinden)

o verilir.

Gerecler

o] 1 kg orta yagl koyun kiymasi

o} 100 g Kuyruk yagi

o 1 ¢orba kasigi pul biber

o] Y corba kasig1 tuz

Yapihisi

o] Kiyma , ¢ekilmis kuyruk yagi, tuz ve pul biberi ekleyerek iyice
yogurunuz.

Kiyma parcalar1 birbirini tutunca on iki esit pargaya ayiriniz.
El 1slatilarak enli kebap sisine yerlestiriniz.

Mangal {izerinde her iki tarafi da kizarincaya kadar pisiriniz.
Pisen kebab1 pide ekmek arasinda servis yapin.

O 00O

Pisen iiriinde aranilan ozellikler

o} Koftelerin hepsi ayni boyuttadir.

o] Koftelerin pismislikleri miisteri istegine gore hepsi ayn1 renktedir.
o Sicak pide ve roka ile servisi yapilir.

Siisleme ve servisi

o] Diinya capinda taninmig kofteler isitilmis pide {izerine konarak
servis edilir.

o Ayr servis tabaginda ikram edilir.

2.3.2.1. Tiirk Mutfaginda Yoresel Kuru Kofteler

»  Yanya Koftesi (Edirne Yoresinden)

Kiyma , sogan , bayat ekmek ici, maydanoz, dereotu, yumurta , kekik, nane, tarcin,
karabiber, bahar ve un karistirilip ¢ok yumusak har¢ hazirlanir. Kagikla unlanip elle yassi
sekil verilir ve kizgin yagda kizartilir. Yaninda sebze veya sarimsakli yogurt ile servis edilir.

»  Kaba Kofte (Bursa Yoresinden)
Yagsiz kiyma igine irmik veya kevgirden gegirilmis ekmek, karabiber, yumurta ve tuz
atilarak kofte harct hazirlanir. Istege uygun sekillendirilerek yagda kizartilir.
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2.3.2. Yoresel Sulu Kofteler
2.3.2.1. Cesitleri ve islem Basamaklar:

Sirkeli Kofte (6 Kisilik)
(Bayburt Yoresinden)

Geregler

1 kg kiyma

6 adet sogan

4 su bardag: sirke
14 su bardagi un
3,5 su bardagi su
Yeterince tuz

O 0O O0OO0OO0Oo

Yapihis1

o] Kiyma tuzla yogrularak kofte harci hazirlanir.

o} Findiktan biraz irice parcalar koparilip avug iginde yuvarlanarak
kiiciik toplar yapilir.

o] Yag tavada eritilip soganlar pembelestirilir {izerine hazirlanan
kofteler katilarak her tarafi ayni diizeyde kizartilir.

o  Uzerlerine un serpilip biraz daha kavrulur.

o] Sirke i¢inde topak kalmayacak bigimde unlu koftelere yedirilir.

o Su ve tuz eklenip bir tasim kaynatilir. Ates kisilir, yaklagik 15
dakika pismeye birakilir.

o] Bir siire sosu koyulasmis kofteler atesten alinir, sicak olarak servis
yapilir.

Pisen iiriinde aranilan o6zellikler

o Hazirlanan iirtinde topaklar yoktur.

o Kofte boyutlari birbirine esittir.

o} Garnitiir olarak patates kizartmasi yapilir.

Siisleme ve servisi
o} Servis tabagina yerlestirilen kofteler yuvarlak sekillendirilmis ayni
boylardaki patates kizartmasi ile sicak servis edilir.

Top Top Kofte (Mugla Yoresinden)

Gerecler

500 g koyun kiymasi

1 kahve fincan1 bulgur
1 kahve fincani piring
1 adet yumurta

1 adet sogan

1 demet maydanoz

1 tath kasig1 karabiber
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Icli Kofte(Gaziantep Yoresinden)

O OO0 O0OO0OO0Oo

1 tatlt kas1g1 kirmizi pul biber
1 tath kasig1 tuz

Diger gerecler

1 su bardagi un

2 corba kagig1 tereyagi

2 corba kasig1 domates salgasi
2 dis sarimsak

Yapihis:

(0]

Kiyma cukur bir kaba alinarak {izerine rendelenmis sogan, yumurta,
kiyilmis maydanoz, bulgur, piring, tuz ve baharatlar katilir ve en az
10 dakika yogrulur.

Kofte harcindan bilye biiyiikliigii ve seklinde top top kofteler yapilir.
Hazirlanan kofteler elek icinde unlanip silkelenerek fazla unlar
giderilir.

Kulakli (sapht giive¢) tencerenin dibi yaglanip unlandiktan sonra
kofteler dosenir.

Salca 2,5 su bardag: su ile sulandirilir. Icine déviilmiis sarimsak
disleri ile erimis tereyag: katilip koftelerin tizerine dokiiliir.
Kulaklinin kapag ortiilerek 6nce orta kaynadiktan sonra kisik ateste
pisirilir.

Pisen iiriinde aranilan ozellikler

(o}
(0]
(o}

Pisen iirlinde kofteler esit biiyiikliiktedir.

Piring ve bulgur tamamen pismistir, diriligi hissedilmez.

Tabak 1siticisindaki servis tabagina konarak yaninda patates
kizartmasi ile servis yapilir

Siisleme ve servisi

(0]
(0]

Aym sekilde kizartilmis patates kizartmasi ile sicak servis edilir.
Kofteler servis tabaginda ortaya patatesler etrafina dizilir.

Gerecler

o 4 su bardag koftelik bulgur

o 1 ¢orba kasig1 kimyon

o] 500 g yagsiz kiyma

o] 1 tatl kasig1 kirmizi pul biber

o] 2 tath kagig1 tuz

I¢ harc gerecleri

o] 500 g koyun krymasi

o 2 gorba kasigi1 tereyag

o 2 g¢orba kasig1 kus tiziimii icli Kofte
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o 1 demet maydanoz

o] 3 ¢orba kasi81 ceviz i¢i

o 1 ¢orba kasig1 gam fistig1

o] 1 tatli kas181 karabiber

o] 2 tath kasi81 tuz

o] Y4 su bardag1 nar eksisi

. Yapihisi

o] Dis dis dogranmig sogan, fistik, tereyag ile kavrulur. Yagh kiyma
ilave edilerek kavrulmaya devam edilir. Tiim gerecler ilave edilerek
sogumaya birakilir.

o} Ince bulgur iizerine 4 su bardag: sicak su konarak sismesi igin
yarim saat bekletilir.

o] Sismis bulgura, yagsiz kiyma, tuz, kimyon, pul biber katilip yarim
saate yakin yogurulur.

o] D1s hargtan yumurta kadar alip yuvarlanip isaret parmagi ile igi
oyulur. Oyulurken dagilmiyorsa kivami gelmistir.

o] Koftenin i¢ geperleri 1-2 mm kalinliga gelinceye kadar fincan gibi
oyulur. Oyulan kisma i¢ har¢ konularak agzi kapatilir ve uclar
sivriltilmig yumurta sekli verilir.

o] Ayni iglemler tekrar edilerek tiim gereglerden kofteler hazirlanir.

o} Hazirlanan kofteler harli ateste kaynayan tuzlu suya atilarak 5
dakika kadar haglanir.

o] Haslananlar suyu siiziilerek ¢ikarilir.

o] Haglanmis kofteler bol kizgin yagda parti parti kizartilir. Yagi
stizdiiriiliip sicakken servis yapilir.

. Pisen iiriinde aranilan 6zellikler

o] Koftelerin sekilleri bozulmamaistir, ¢atlama yoktur.

o] Koftelerin hepsi ayn1 boyuttadir.

o Tarhana ¢orbasi sicak olmalidir.

o Siisleme ve servisi
o Sicak olarak diizgiin yerlestirilir.
o] Kase i¢ine konulan tarhana ¢orbasi ile servisi yapilir.
Eksili Kofte
(Erzincan Yoresinden)
. Gerecler
o] 150 g kiyma

O O 0O

2 adet pirasa

1 avug kuru erik

1 kasik salca :

2 corba kasig1 kat1 yag Eksili kofte
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1 su bardagi bulgur
2 adet domates

5 su bardagi su
Yeterince biber
Yeterince tuz

O O O0OO0Oo

. Yapilisi

o} Ince halkalar halinde dogranmus pirasalar bir tencerede yagla
pembelesinceye kadar kavrulur.
Tencereye kiyma ilave edilir, tahta bir kasikla ezilerek karistirilir.
Suyunu ¢ekerken rendelenmis domates katilir yoksa salga konur.
Salca suyunu ¢ekince su konur tuz atilip kaynatilir.
Kaynayan suya pilavlik bulgur konur.
Daha o6nce suda dinlendirilerek yumusatilmis eksi kuru erikler ilave
edilir.
Tencerenin agz1 kapatilarak orta hararette pisirilir
o] Bulgurlar pisince sicak servisi yapilir.

O O O0OO0Oo

(o]

° Pisen Uriinde Aranilan Ozellikler
o] Pisen iiriinde gereclerin pismislikleri esittir.
o] Geregler pismislikle 6zelliklerini yitirmemistir.

. Siisleme ve Servisi
o] Servis tabagina yerlestirilen eksili kofte sicak olarak tursu ile servisi
yapilir.
o}

2.3.2.2. Tiirk Mutfaginda Yoresel Sulu Kofte Ornekleri

»  Harput Koftesi (Elazig Yoresinden)

Bulguru yikayip siiziin. Maydanozu yikayip incecik kiymiz. Bulgur, kiyma, sogan ve
maydanozu bir kaseye koyup tuz ve karabiberle tatlandiriniz. 30 dakika yogurunuz. Findik
biiytikliigiinde parcalara ayirip top yapimz. ' It. suya 1 ¢orba kasigi domates salcasi ilave
ediniz. Tereyagi ve tuz koyup kaynatiniz. Kofteleri ilave edip pisiriniz.

Cullama Kofte (Afyonkarahisar Yoresinden)

Kiyma, ince kiyilmis sogan, diigii (ince bulgur), kiyllmis maydanoz, yumurta ,tuz ve
karabiber bir kaba konulup yogurularak o6zlestirilir. Yumurta biiyiikliigliinde pargalar alinip
yuvarlak kofte sekli verilir ve haglanir. Diger tarafta ise yumurtalara kivaml hale gelene
kadar un eklenir. Bir miktar tuz ilave edilerek bulamag¢ yapilir. Haslanan koftelerin suyu
stiziiliir. Bulamaca batirilip kizgin yagda kizartilip servis yapilir.
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Cig Kofte (SanhUrfa Yoresinden)
. Gerecler

o] 1 kg ¢ig koftelik koyun eti

o] 2 kg ¢ig koftelik bulgur

o 2 adet sogan

o] 200 g taze sogan

o] 200 g kirmizibiber

o] 1 tatli kas1g1 kofte bahart

o] 1 tath kasig1 karabiber

o 3 corba kagigi biber salgasi (veya giineste kurutulmus domates

salcasi)

o 1 demet taze nane

o 4 demet maydanoz

o] Yeterince tuz

o Birkag tane kivircik salata yapragi

ISLEMLER ONERILER

» Temiz ve diizenli olunuz.
» Planli olunuz.
» Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
» Verimli olunuz.
» Ekonomik olunuz.
» Meslek etigine uyunuz.
»  Yore etigine uyunuz.

> » Yoreye Ozgii et dovme tast bulunamazsa kiyma
makinesini, tepsinizi ve bigaginizi hazirlaymiz.

» Servis tabagimi tabak 1siticisina yerlestiriniz. Tabak
: wsiticist yoksa kaynamakta olan caydanlik {izerine
L yerlestirerek sicak kalmasini saglayimiz.

» Geregleri hazirlayiniz. > Olgiilii gereg kullaniniz.

> Bulguru hazirlayiniz. » Bulgurun kepegini eleyerek bir tepsiye yerlestiriniz.

» Soganlar1 hazirlayiniz. » Soganlar1 brunoise dograyip bir kaba koyunuz.

» Domatesleri hazirlaymiz. | » Kabuklarin1 soydugunuz domatesi ezerek salga haline
getiriniz iizerine su ilave ederek sulandirmiz.

» Maydanoz ve naneleri| » Maydanoz ve naneleri yikayarak brunoise dograyiniz

hazirlaymiz.

» Taze soganlar1 | » Taze soganlar1 temizleyerek yikaymiz ve incecik

hazirlayimiz. kiyiniz.

» Eti hazirlayiniz. » Koyun budunun giille karasi denilen siyah etini tagda
tokmakla doverek macun haline getiriniz. Et dévme
tagi bulunmazsa et kiyma makinesinden 2 veya 3 kez
cekilerek sinir ve yaglar ezilir. Et iyice macun haline
gelince tuz atip tepsiye aliniz yogurmaya baslayiniz.
Yavas yavas kiyilmis sogani , baharatlar1 ve biber
salcasini yediriniz.

» Ara ara elinizle su vererek etin ¢ekmesini saglaymiz.
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» Bulguru kiymaya ilave| » Kiymayr yogurmaya devam ederken yavas yavas
ediniz. bulguru ete yedirmeye baslayiniz. Bulguru bulgura
siirterek su vermeden yogurma islemine devam edip
kiymaya daha onceden verilen suyun ve etin nemini
almasini saglayiniz.

» Kiyma yag elinize yapigmaya basladigi zaman
0zlestigini hissederek yeniden su, domates ezmesini
ilave ederek yogurunuz.

» Arada tuzuna ve acisina tadarak bakiniz.

» Agiza aliman bulgur agizda dagilmaya basladiginda
kiyarak hazirladiginiz taze sogani, naneyi, maydanozu
ekleyip ¢ok az su ekleyerek biraz daha yogurunuz.

» Kiigiik lokmalar (sikimlar) halinde kofteleri hazirlayip
kivircik marulla kaplanmis tabaga diziniz.

» Cig  kofteleri  servis| » Servis tabagina yerlestirilen ¢ig kofteleri ayranla servis
ediniz. ediniz.

Kuru Kofte (8 Kisilik) (Kiitahya Yoresinden)

. Gerecler

1 kg kiyma

1 kg ekmek i¢i

2 adet sogan

1 demet maydanoz

1 ¢ay bardagi sivi yag
1 cay kasig1 karabiber
1 cay kasi81 tuz

O O O0OO0OO0O0Oo

ISLEMLER ONERILER

Temiz ve diizenli olunuz.
Planli olunuz.

Temizlik kurallarina uyunuz.
Verimli olunuz.

Ekonomik olunuz.

Meslek etigine uyunuz.

Y ore etigine uyunuz.

VVVYVVYVY
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Aragclar1 hazirlayiniz.

Dograma tahtasini, bigag1 , karigtirma
kaplarini, kizartma tavasini, tahta masay1
hazirlaymiz.

Servis tabagini tabak isiticisina yerlestiriniz.
Tabak 1siticis1 yoksa kaynamakta olan
caydanlik  {izerine  yerlestirerek  sicak
kalmasini saglayiniz.

Geregleri hazirlayiniz.

Olgiilii gerec kullaniniz.

Kiymay1 hazirlaymiz.

Koyun veya dana etini 2-3
makinesinden ¢ekerek  sinir
ezilmesini saglayimiz.

kez kiyma
yaglarmin

Ekmegi hazirlaymiz.

Bayat ekmek i¢ini rendeleyiniz.

Y|V

Maydanoz ve dereotunu
hazirlayiniz.

V|V

Maydanoz ve dereotunu yikayip brunoise
dograyiniz.

Soganlar1 hazirlayiniz.

Kabuklarim soyarak brunoise dograyiniz.

V|V

Kofte kiymasini hazirlayiniz.

V|V

Cekilen kiymayi, rendelenmis sogani, ekmek
ici, tuz, karabiber ve kiyilmis maydanozu
karistirarak yogurunuz.

A\

Kiyma harcini sekillendirin.

A\

Kiymadan kopardiginiz pargalar1 1slak avug
arasinda ufak toplar yapiniz.

Kizartma tavasini hazirlaymiz.

Hazirlanan kofteleri bol kizgin yagda
kizartip havlu kagit lizerine alarak yaglarini
stizdiiriiniiz.

Kofteleri servise hazirlayiniz.

Kizaran kofteleri kiyilmis maydanoz  ve
dereotu icine koyarak her tarafinin
kaplanmasi igin silkeleyerek sallayimiz.

Kofteleri servis yapiniz.

Servis tabagma kizarmis patatesle birlikte
koyarak servisini sicakken yapmlIZ.
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. Gerecler

O 0O O0O0OO0OO0OO0OO0OOoOOoOOo

Sucuklu Kofte (Kayseri Yoresinden)

500 g dana ve koyun kiymasi
1 cay kasig1 karabiber

1 cay kasig1 ac1 kirnizibiber
1 ¢ay kasi81 gemen

1 cay kasig1 yenibahar

1 ¢ay kasig1 tar¢in

1 ¢ay kasig1 kimyon

4 dis sarimsak

2 gorba kasi81 zeytinyagi

1 su bardag aycicegi yagi
Yeterince tuz

ISLEMLER

ONERILER

Temiz ve diizenli olunuz.
Planli olunuz.

Temizlik kurallarina uyunuz.
Verimli olunuz.

Ekonomik olunuz.

Meslek etigine uyunuz.
Yore etigine uyunuz.

YV VIVVVVVVY

Dograma tahtasini, bigagi , karistirma kaplarini,
kizartma tavasini ve tahta masay1 hazirlayiniz.
Servis tabagini tabak 1siticisina yerlestiriniz.
Tabak 1s1ticis1 yoksa kaynamakta olan ¢aydanlik
iizerine yerlestirerek sicak kalmasini saglayiniz.

Geregleri hazirlayiniz.

A\

Olgiilii gere¢ hazirlayiniz.

Baharatlar1 hazirlayniz.

Bir kapta tiim baharatlar1 yedi bahar ad1 verilen
baharatlar1 karistiriniz.

Sarimsaklar1 hazirlayiniz.

Sarimsaklari tizerine tuz koyarak si¢cratmadan
doviiniiz.

Kiymay1 hazirlaymiz.

Bir kabin igine 2-3 kez ¢ekilmis kiyma, yedi
bahar  karigimi, doviilmiis  sarimsak  ve
zeytinyagmi koyarak yogurunuz. Hafif elinizi
islatarak ~ kiymadan  kopardigmiz = ceviz
biiytikliigiindeki parcalara yuvarlak , yassi veya
parmak sekli verniz.

Tavayi1 hazirlayiniz.

Hazirlanan kofteleri bol kizgmm yagda kizartip
kagit havlu iizerine alarak yaglarini siizdiiriiniiz.

Kofteleri servise hazirlaymiz

Servis tabagina alinan kofteleri ayranla servis
yapiniz.
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Inegol Koftesi (Bursa Yoresinden)

° Gerecler

o} 2 adet sogan

o 1 kg dana kiymasi
o] 4 dilim bayat ekmek
o} 1 ¢ay kasig1 karbonat
o Yeterince tuz
ISLEMLER ONERILER

» Temiz ve diizenli olunuz.

» Planli olunuz.

» Temizlik kurallarina uyunuz.

» Verimli olunuz.

» Ekonomik olunuz.

» Meslek etigine uyunuz.

» Yore etigine uyunuz.

» Dograma tahtasini, bigagi , karigtirma kaplarini,
kiyma makinesi ve tahta masay1 hazirlayiniz.

» Servis tabagini tabak 1siticisina yerlestiriniz. Tabak
wsiticist yoksa kaynamakta olan ¢aydanlik iizerine
yerlestirerek sicak kalmasini saglayimiz.

o Gerecleri hazirlayiniz. > Olgﬁlﬁ gerec kullanimiz.

» Ekmekleri hazirlayiniz. » Bayat ekmek i¢ini rendeleyiniz.

» Kiymayi hazirlaymiz. » Kiymayr rendelenmis ekmek i¢i ve tuzla
yogurarak buzluga koyup ii¢ giin bekletiniz.

» Soganlart hazirlayniz. » Sogani rendeleyiniz.

» Kiymay1 yogurunuz. » Kiymayr buzluktan c¢ikarip biraz dinlendiriniz.
Tekrar kiyma makinesinden geciriniz. Tuz
karbonat ve soganla yogurun. Cevizden biraz daha
biiyiik parcalar koparip avucunuzun i¢inde ileri geri
yuvarlayarak uzun kéfteler hazirlayiniz. Sikarak
bir kaba diziniz. Bu sekilde bir giin daha
buzdolabinda bekletiniz.

» Izgaranizi yakiniz. » Alevlenmeyen tiirde 1zgaray1 hazirlaymiz.

» Kofteleri kizartiniz. » Buzdolabindan ¢ikardiginiz  kofteleri 1zgarada
miisteri istegine gore pisiriniz. Tam pigmislik
saglik acisindan uygundur.

> Kofteleri servise | » Kofteleri servis tabagia koyarak yaninda ayranla

hazirlayiniz. sicak servis yapiniz.
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Adana Kebap (Adana Yoresinden)

. Gerecler

o] 1 kg orta yagli koyun kiymasi
o 100 g kuyruk yagi

o 1 ¢orba kasig1 pul biber

o] Y corba kasig1 tuz

ISLEMLER

ONERILER

Temiz ve diizenli olunuz.
Planli olunuz.

Temizlik kurallarina uyunuz.
Verimli olunuz.

Ekonomik olunuz.

Meslek etigine uyunuz.
Yore etigine uyunuz.

A

VIVVVVYYY

A\

Dograma tahtasini, bigagi , karigtirma kaplarini,
kiyma makinesini, tahta masay1 ve enli sisleri
hazirlaymiz.

Servis tabagini tabak 1siticisina yerlestiriniz. Tabak
1siticist yoksa kaynamakta olan ¢aydanlik iizerine
yerlestirerek sicak kalmasini saglayimniz.

Geregleri hazirlaymiz.

Olgiilii gereg kullaniniz.

Kofte kiymasini
hazirlayn.

Kiymaya ¢ekilmis kuyruk yagi, tuz ve biberi
ekleyerek yogurunuz. Kiyma parcalari birbirini
tutunca on iki esit parg¢aya boliiniiz. Elinizi
1slatarak enli siglere kiymay1 yayip uzun kofteler
yapin.

Patatesleri hazirlayiniz.

Patatesleri kizartin.

Izgaray1 hazirlayin.

Izgaray1 yakarak alevlenmeyen tiirde hazirlayiniz.

Kofteleri pigirin.

Y |V|V

Alevlenmeyen 1zgara {izerinde sise gegirilmis
kofteleri miigteri istegine gore pisiriniz.

V|V |V|V

Kofteleri servise
hazirlaymiz.

Servis tabagina 1sitilmis pide arasina kofteleri
yerlestirip sicakken servis yapiniz.
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. Gerecler

O O OO0 O0Oo

1 kg kiyma

6 adet sogan

4 su bardag: sirke
% su bardagi un
3.5 su bardag1 su
Yeterince tuz

Sirkeli Kofte (6 kisilik) (Bayburt Yoresinden)

ISLEMLER

ONERILER

Temiz ve diizenli olunuz.
Planli olunuz.

Temizlik kurallarina uyunuz.
Verimli olunuz.

Ekonomik olunuz.

Meslek etigine uyunuz.
Ydre etigine uyunuz.

YV IVVVVYVVYY

A4

Dograma tahtasini, bigag: , karigtirma kaplarini, kiyma
makinesini, tahta masay1 ve enli sisleri hazirlaymiz.
Servis tabagini tabak 1siticisina yerlestiriniz. Tabak
wsiticist yoksa kaynamakta olan caydanlik {izerine
yerlestirerek sicak kalmasini saglaymiz.

Geregleri hazirlayiniz.

> Olgiilii gere¢ kullaniniz.
Soganlar1 hazirlaymmiz. | » Sogan kabuklarini soyarak brunoise usulii dograymiz.
» 2-3kez cekilen kiymanin icine tuz atarak yogurunuz ve
Kofte kiymasini kofte harcini hazirlayiniz. Ellerinizi 1slatarak krymadan
hazirlaymiz findik biiylikliigiinde pargalar alarak avucunuz iginde
yuvarlayarak kiiciik kdfteler yapimiz.
Kizartma tavasint Kat1 yag1 tavada eritiniz.
hazirlaymiz.

Sogan kavurunuz.

Erimis kat1 yagin i¢ine sogan1 koyarak kavurunuz.

Kofteleri pisiriniz.

Y |V

Kavrulan sogana kofteleri de atip her tarafi kizarincaya
kadar sallayarak kizartiniz. Uzerine un serpistiriniz. 2-3
dakika daha kavurunuz.

Sirkeyi ilave

ediniz.

kofteye

Sirkeyi hic¢ topak kalmayacak bicimde karigtirarak
unlu koftelere yediriniz. Su ve tuz ekleyerek bir tagim
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kaynatiniz. Poche pisirme tekniginde pisirerek sosu
koyulasincaya kadar pisiriniz.

> Kofteleri
hazirlaymiz.

servise| » Servis tabagna kofteleri yerlestirip yaninda patates
kizartmasi ile servis yapiniz.

» Kofteleri servis ediniz.

» Kofteleri sicak servis yapiniz.

Top Top Kofte (Mugla Yoresinden)

. Gerecler

O O0OO0O0O0O0OO0OO0OO0OO0OO0OO0o0OOo

)

500 g koyun kiymasi

1 kahve fincan1 bulgur

1 kahve fincani piring

1 adet yumurta

1 adet sogan

1 demet maydanoz

1 tatl kas1g1 karabiber

1 tatlt kas1g1 kirmizi pul biber
1 tath kasig1 tuz

Diger gerecler

1 su bardagi un

2 corba kagig1 tereyagi

2 corba kasig1 domates salgasi
2 dis sarimsak

ISLEMLER

ONERILER

Temiz ve diizenli olunuz.
Planli olunuz.

Temizlik kurallarina uyunuz.
Verimli olunuz.

Ekonomik olunuz.

Meslek etigine uyunuz.
Yore etigine uyunuz.

i

»  Geregleri ‘ha21r1ay1nlz.

Dograma tahtasini, bigag: , karigtirma kaplarini, kiyma
makinesi , tahta kasig1 hazirlaymiz.

Servis tabagini tabak isiticisiye yerlestiriniz. Tabak
siticist yoksa kaynamakta olan c¢aydanlik iizerine
yerlestirerek sicak kalmasini saglaymiz.

YV V|IVVVVVYVY

Olgiilii gerec kullanimiz.

» Kofte i¢i gereglerini

V|V

Sogan kabuklarini soyarak brunoise dograyin.
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hazirlaymiz. » Maydanozlan yikayarak ince kiymiz.

» Kiymayr g¢ukur bir kaba koyun kiyilmis sogani,
maydanozu, yumurtayi, piring, bulgur, baharatlari

» Kofte kiymasini katarak 10 dakika yogurunuz.Kofte harcindan bilye
hazirlaymiz. biiyiikliiglinde top top  kofteler hazirlaymniz.

Hazirladigimiz ~ kofteleri  elek  icinde  unlaymiz

Silkeleyerek fazla unlarini gideriniz.

» Kofteleri  pisirmeye| » Kulakli tencerenin dibini yaglayip unladiktan sonra
hazirlaym. kofteleri doseyiniz.
» Sarimsaklart hazirlayin | » Sarimsaklari tuzla sigratmadan ezin.
> E:;fr}ll:;%:rrll:z. » Tereyagini eritin.
> Salcayr 2.5 bardak su ile eritincine déviilmiis
» Salgay1 hazirlayiniz. sarimsagl ve erimis tereyagii karistirarak kulaklidaki
koftelerin lizerine dokiin.
» Kofteleri pisirin. » Kulaklinin kapagi kapatilarak poche usulii pisirin.
> Patatesleri » Patatesleri kizartin.
hazirlaymiz.
» Kofteleri servise| » Kizartilan patatesler ve pisen kofteler servis tabagina
hazirlaymiz. aliniz.
» Kofteleri servis
yapiniz.

» Kofteleri sicak servis yapin.

icli Kofte (Gaziantep Yoresinden)

. Gerecler
o 4 su bardag koftelik bulgur
o] 1 ¢orba kasig1 kimyon
o] 500 g yagsiz kiyma
o] 1 tatl kas1g1 kirmizi pul biber
o] 2 tath kasi81 tuz

i(; harc gerecleri

o 500 g koyun kiymasi

2 gorba kasig1 tereyagi

2 corba kagig1 kus tiziimii
1 demet maydanoz

3 ¢orba kasigi ceviz igi
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o] 1 ¢orba kasgig1 ¢cam fistig1

o] 1 tath kasig1 karabiber

o 2 tath kagig tuz

o % su bardag1 nar eksisi
ISLEMLER ONERILER

Temiz ve diizenli olunuz.

Planli olunuz.

Temizlik kurallarina uyunuz.

Verimli olunuz.

Ekonomik olunuz.

Meslek etigine uyunuz.

Yore etigine uyunuz.

Dograma tahtasini, bigagi , karigtirma kaplarimi, kiyma
makinesini ve tahta kasig1 hazirlaymiz.

Servis tabagini1 tabak 1siticisina yerlestiriniz. Tabak
; siticist yoksa kaynamakta olan ¢aydanlik iizerine
% ' yerlestirerek sicak kalmasin saglaymiz.

» Geregleri hazirlaymiz. Olgiilii gerec kullaniniz.

Soganlarin kabuklarini soyup jardinere dograyiniz.

Bir tencere iginde soganlari, fistiklar1 tereyagi ile
kavurup yagli kiymayi ilave ediniz.

VIVVVVYVYYY

Y

Y V|V

> I¢ harg gereglerini

hazirlaymiz. » Kiyma kavrulunca tiim gerecleri ekleyip karistiriniz.
Sogumaya birakiniz.
» Koftelik bulguru 4 bardak sicak su dokiip bulgurun
sismesi i¢in % saat bekletiniz.
» Bulgurlu kéfteyi » Sismis bulgura , yagsiz kiymayi, tuzu, kimyonu, pul
hazirlaymiz. biberi katiniz.

» Tim gerecleri karigtirarak Y5 saate yakin yogurunuz.

» Dis harctan yumurta kadar alarak isaret parmaginizla
koftenin i¢ini oyunuz.

» Oyarken dagilmiyorsa kofte kivami olmustur.

» Koftenin i¢ ¢eperleri 2 mm kalinliga gelene kadar fincan
gibi oyunuz.

» Opyulan kisma soguyan igten koyup kapatiniz.

» Kofteye uclar sivriltilmis yumurta sekli veriniz. Ayni
islemlere devam ederek tiim gerecler bitene kadar devam
ediniz.

» Tarhana  ¢orbasini

hazirlayiniz. » Tarhana ¢orbasini pisiriniz.

» Hazirlanan kofteleri bol tuzlu kaynar suya parti parti
atarak 5 dakika haslaymiz.

» Kofteleri pisiriniz. » Haslananlar1 suyunu siizerek ¢ikartiniz.

» Haslanmis kofteleri bol kizgin yagda kizartip havlu kagit
iizerine ¢ikararak yagini siiziiniiz.

>  Kofteleri servise | » Kofteleri tarhana gorbasi ile servis yapiniz.
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hazirlaymiz.

>

Kofteleri servis
yapimiz.

» Kofteleri sicak servis yapiniz.

Eksili Kofte (Erzincan Yoresinden)

. Gerecler

O O O0OO0OO0OO0O0Oo

150 g kiyma

2 adet pirasa

1 avug kuru erik

1 kasik salca

2 corba kasig1 kat1 yag
1 su bardagi bulgur

2 adet domates

5 su bardagi su

o] Yeterince kirmizikara biber,tuz

ISLEMLER ONERILER
» Temiz ve diizenli olunuz.
» Planli olunuz.
» Temizlik kurallarina uyunuz.
» Verimli olunuz.
» Ekonomik olunuz.
» Meslek etigine uyunuz.
» Yore etigine uyunuz.
> » Dograma tahtasini, bicagi , Kkaristirma
kaplarii, kiyma makinesini ve tahta kasigi
hazirlaymiz.
» Servis tabagini tabak 1siticisina yerlestiriniz.
Tabak 1siticisi  yoksa kaynamakta olan
caydanlik iizerine yerlestirerek sicak kalmasini
saglaymniz.
» Geregleri hazirlayiniz. > Olgiilii gereg kullanimiz.
» Kuru erikleri hazirlayiniz. » Erikleri, yumusamasi i¢in su dolu bir kabin
icine koyunuz.
» Pirasalan hazirlayiniz. » Pirasalan soyarak yikayip incecik kiyiniz, bir
> Kiymayi ilave ediniz. tencerede yagla kavurunuz ve kiymayi ilave
ederek tahta kasikla ezerek karigtirin.
» Domatesleri hazirlaymiz. » Domatesleri rendeleyiniz domates yoksa yerine

sal¢a kullanarak su ile eritiniz.
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Kavrulan ete, hazirlanan domates suyu veya
salca ilave ederek kavurunuz.

Domates suyunu ¢ekince su ve tuz ilave ederek
kaynamaya birakiniz.

Bulguru ilave ediniz.

YV V| V V¥V

Kaynayan suya pilavlik bulguru koyunuz ve
yumusamis erikleri ilave ediniz.

Tencerenin  kapagmmi  Orterek  bulgurun
pismesini bekleyiniz.

Eksili kofteyi servise| » Eksili kofteyi servis tabagimna koyarak yaninda
hazirlaymiz. tursu ile servis yapilir.
Eksili kofteyi servis yapiniz. » Eksili kofteyi sicak servis yapiniz.

Koftelerin tlizerine gezdiriniz.
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(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

DEGERLENDIRME SORULARI
Asagidaki ciimlelerin bosluklarimi tamamlayiniz.

1-Eksili kofte ..................... yapilan bir koftedir.

2-Sirkeli kofte...................... katilarak yapilan koftedir.

3-Icli kéfteye ic olarak cevizli igten baska..................... konulabilir.
4-Sucuk koftesinde i¢ine konan baharatlara................... adi verilir.
5-Top top koftede kiyma , bulgur ve................ yer alir.

Asagidaki ciimleleri dogru veya yanlis olarak degerlendiriniz.

) 6-Kiyma hayvanin her yerinden yapilir.

) 7-I¢li kofte pisirilmeden yenen bir koftedir.

) 8-I¢li kofte oyulurken dagilmiyorsa kivami gelmistir.
) 9-Kofteler yalnizca kiymadan yapilir.

) 10-Eksili kofte pirasa,erik ilave edilerek yapilir.

) 11-Kofteler koyun kiymasindan olmalidir.

NN AN AN AN

) 12- Izgara yapilan kofteler alevsiz 1zgarada pisirilmelidir.
) 13- Kiyma buzdolabinda 3 giin saklanabilir.

) 14- Kiyma makinesi her ¢ekimden sonra sokiiliip temizlenmelidir.
) 15- Hazir kiymalar daima en iyi kiymalardir.

) 16- Inegdl kofte sadece ekmekle yapilan koftedir.

) 17- Cig kofte orta yagh kiymadan yapilir.

) 18- Baharatlar ve bulgur tiim kéfteler icinde yer alir.
) 19- Kuru koéftede kiyma ve ekmek ayni 6l¢iidedir.

e N N N e U e N T s

) 20- Adana kebapta kuyruk yagi vardir.
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Grup arkadasinizla gerekli arag gere¢ ve ortami hazirlayarak Dbirbirinizi
degerlendiriniz.

UYGULAMALI OLCME ARACLARI( PERFORMANS TESTi)

e Kofte yemekleri hazirlamak icin 6n hazirhklar yapiniz.

| Evet | Hayir

1. Kisisel hijyen

A) Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi? (gomlek, kep, fular, onliik,
pantolon, terlik, el bezi)

B) Kiyafetiniz temiz ve iitiili mii?

O) Kisisel bakimimizi yaptiniz mi ?(banyo, tirnak, sag, sakal, el yikama)

D) Takilarinizi ¢ikardiniz mi1?(yliiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)

2.Uriiniin hazirlanmasinda arag-gereg segimi

A) Araglarinizi eksiksiz ve dogru sectiniz mi?

B) Gereglerinizi dogru sectiniz mi ve dlgiileri yeterli mi?

3. izlenecek islem basamaklarina uyarak iiriinii hazir hale getirilmesi

e  Araglar hazirladiniz m1?

e Geregleri hazirladiniz mi1?

e FEtleri hazirladiniz m1?

o Kofteyi aslina uygun sekilde hazirladiniz m1?

e Diger geregleri hazirladiniz mi1?

e Pisirme yontemini uygun sartlarda yaptiniz mi?

Uygun gamitiir hazirladiniz m?

Uriiniin goriintiisii istenilen nitelikte mi?

Uriiniin pigmisligi istenilen nitelikte mi?

e  Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?

4. Temiz ve diizenli ¢aligtiniz mi1?

5.Islem sirasinda giivenlik tedbirleri aldiniz mi?

6.Uriinii zamaninda hazirladiniz m1?

Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasinizin yardimiyla uygulayniz.

Uygulamaniz sonucunda ¢ikan hayir cevaplarinizi tekrar ediniz.
Cevaplarmizin hepsi ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETIi-3

3. SAKATAT YEMEKLERI

3.1. Sakatatlar

Kasaplik hayvanlarin insanlarca yenilebilen ¢esitli organlarina sakatat denir. Sakatat
kirmiz1 ve beyaz olmak iizere ikiye ayrilir:

Kirmizi sakatat: Ciger, kalp, bobrek, dil, kelle ve kuyruk

Beyaz sakatat: Iskembe, beyin, uykuluk, billur (ko¢ yumurtasi) ayak (paca) ve
omurilik iligi

3.1.1. Sakatatin Tiiketimi

Bazi insanlar sakatat hakkinda ¢ok yargili diisiinerek onlar1 yemekte tereddiit ederler.
Bu tereddiidii yaratan bazi nedenler sunlardir:

»  Bayatlik kuskusu

»  Hosa gitmeyen goriiniisii

>  Icinde kimyasal kalint1 olabilir, saglik acisindan zararli olabilir vb kuskusu.

Genelde yoresel lokantalar ciger, beyin ve dana bobregi hari¢ miisterisine ¢ok az
sakatat iiriinii takdim eder. Sakatatin fiyat1 diisiik oldugu i¢in daha ¢ok alim giicii sinirli olan
kesim tarafindan tiiketilir.

3.1.2. Sakatatin Kalitesi

Sakatat son derece hassas iirlinler olduklar1 i¢in ¢ok taze olarak tiiketilmesi
gerekmektedir. Sakatatin satin alimminda ve hazirlanmasinda ¢ok siki hijyen &nlemleri
alinmasi gerekir.

Sakatatin kalitesine etki eden unsurlar
»  Kesim esnasinda sakatatin hayvandan alinis sekli
»  Hayvanin yasi ve saglik durumu
»  Dagitim ve saklama kosullari
»  Saklama siiresi
»  Bekletilmeden tiikketime sunulmasi.

3.1.3. Sakatatin Saklanmasi

Karaciger, kalp, bobrek ¢ig olarak birgiin saklanabilir. Diger sakatatlar dil, beyin,
iskembe ayak ve uykuluk haglandiktan sonra buzdolabinda en fazla iki giin saklanabilir.
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Sakatatlarla ilgili tiim bilgiler i¢in Et Hazirlik modiiliinii tekrar inceleyebilirsiniz.

3.1.4. Sakatat Yemekleri Cesitleri ve Islem Basamaklar

»  Ciger Taplamasi (6 Kisilik)

(Bitlis Yoresinden)
. Gerecler
o 1 koyun cigeri
o 4 su bardag1 ince bulgur
o 1 tath kasig1 reyhan otu (feslegen) i
o Itath kasig1 kirmizi tozbiber \
o 40 g tereyag
o Tuz ,karabiber
. Yapihis: Ciger Taplamasi
(o] Cigerin zar1 ¢ikariniz. Koyun cigerini bigakla kiymiz ya da mutfak
robotunda ¢ekiniz. Bulguru tuz, karabiber ve reyhani ilave edip iyice
yogurunuz.
(o] Kofte harcindan ceviz biyiikliigiinde parcalar alip elinizde
yuvarlaym. Yassilastirarak 1 cm kalinliginda kofteler yapimiz 20 —
25 dakika dinlendiriniz. Bir tencereye su doldurup tuz atarak
kaynatimiz.Hazirlanan ciger koftelerini bu su iginde haslaymiz(5
dakika).
o Tereyagin kiigiik bir tavada eritiniz. Kirmiz1 toz biberi ekleyip

kizdirnimiz. Koéftelerin {izerine gezdirip sicak olarak servis yapiniz.

Pisen iiriinde aranilan o6zellikler

(0}

©Oo0oo0o

Pisen tiriinde gereclerin pismisgligi esit olmalidir.

Asiri tuzlu ve baharatli olmamalidir.

Asirt yag icermemelidir.

Sicak servis tabagina koyarak yagin donmasi engellenir.
Patates kizartmasi ile servis edilir.

Siisleme ve servis

(0}

(0]

Koftelerin  boyutlar1 ile garnitiir olarak kullanilan patates
kizartmalari da ayni boyutta olmalidir.
Kofteler boyutunda hazirlanan patates kizartmast ile servis yapilir.




>

Ciger Sarmasi (6 kisilik)
(Edirne Yoresinden)

. Gerecler

(o] 1 koyun gémlegi (karin zar1)

o 2 su bardagi su

o 350 g karaciger

(o] 150 g akciger

(o] % su bardag: piring

o] 2 corba kasig1 sivi yag

o] 2 gorba kagig1 dolmalik fistik

o 2 corba kasig1 kustiziimii

o 3 adet taze sogan

o 1 yumurta

o 1 ¢orba kagigi kuru nane

o 1 ¢ay kasig1 karabiber

o 3 adet domates

o 6 adet kivircik marul yapraklari

o Tuz

. Yapihisi

o] Koyun gomlegini iyice yikayip 1 bardak sicak suda 5 dakika
bekletiniz. Gomlegi siizgece alip siizdiirliniiz.

o Suyu alip daha sonra kullanmak iizere saklayiniz.

o Yikanmig cigerlerin Once zarlarmi soyarak bigakla ince kiymniz.
Cigerleri bir tavaya alip tlizerine tuz ekleyiniz. Suyunu salip
cekinceye kadar karistirarak pisiriniz.

o Pirinci yikayip siiziiniiz.

o] Bir tencerede sivi yag 1sitip dolmalik fistiklar1 yumusayimcaya
kadar kavurun. Piring 1 bardak sicak su, kusiiziimii ve tuz ilave edip
karistiriniz. Suyunu c¢ekinceye kadar pisirip ocaktan aliniz.

o] Sogan1 ince ince dograymiz. I¢ malzemeye ilave edip
harmanlaymiz. 10 dakika dinlendiriniz. Ciger, nane ve karabiberi i¢
malzemeye ilave edip harmanlayiniz.

o Koyun gomlegini 6 parcaya ayiriniz. Ortalarina i¢ malzemeden
yerlestirip bohga seklinde kapatiniz. Ters ¢evirip hafifce
yassilastirarak firin tepsisine yerlestiriniz. Uzerlerine ¢irpilmis
yumurta siiriiniiz. Koyun gomlegini beklettiginiz suyu 1sitip ciger
sarmalarinmn iizerine gezdiriniz. Onceden 1sitilmis 170 dereceye
ayarli firnda 30 dakika pisiriniz. Kivircitk marul yapraklarini
yikayip siiziiniiz ve servis tabagma diziniz. Uzerlerine ciger
sarmalarini yerlestirip domates dilimleri ile servis yapiniz.

o NOT: Bazi yorelerde ¢igden hazirlanan i¢ kuzu gdmlegine sarilarak

iizerine yumurta sarist siiriiliip firinlanmaktadir.
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Pisen iiriinde aranilan 6zellikler

(0}
0}

Kuzu gémlegi kizarmis olmalidir.
Igindeki geregler gomlek agildiginda diri ve pismis olmalidir.

Siisleme ve servisi

(0}

Servis tabagina yerlestirilen kivircik marul i¢ine konarak servisi
yapilir.

Huliiklii (6 Kisilik)
(Alanya Yoresinden Diigiin yemegi)

Gerecler
Koéfte ici icin

©Oo0OO0O0O0O0O0

2 su bardagi sivi yag

250 g dana kiymas1

1 adet yumurta

1 dilim bayat ekmek i¢i (1 kahve fincan1 galate tozu)
1 adet sogan

2-3 dis sarimsak

Tuz, karabiber , kimyon

Kebap ici icin

O O0OO0O0O0O0

1 adet dana iskembesi

250 g nohut

200 g tereyagi

100 g piring

2 corba kasi1g1 domates salgasi
Tuz, kirmizibiber , nane

Yapihis1
Koftenin yapilisi:

(0]

(0}

(0}

2 kez c¢ekilmis kiymanin igine yumurta , ufalanmig ekmek igi
rendelenmis sogan doviilmiis sarimsak, tuz, karabiber, kimyon ilave
edilerek yogurulur.

Yogurulan kiymadan findik biiyiikliigiinde parcalar koparilip
yuvarlanir.

Hazirlanan kofteler sivi yagda kizartilip yag siiziiliir.

Kebap yapilisi:

(0]

(0]

(0]

Iskembe temizlenip yikanir. Bir tencere iginde haslanir. Dograma
tahtasi lizerinde ince dogranir.

Diger tarafta bir tencere icinde tereyag eritilip igerisine salga ve
kirmizibiber ilave edilerek kavrulur.

Kavrulduktan sonra i¢ine soguk su ilave edilerek kaynamaya yakin
icine tuz ve temizlenip yikanmis piring ilave edilip 5- 10 dakika
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(0]

kaynatilir. Ince dogranmis iskembe haslanip kabuklar1 soyulmus
nohut ilave edilerek kisik ateste kaynamaya birakilir.
Kaynadiktan sonra {izerine nane konularak servis yapilir.

Pisen iiriinde aranilan 6zellikler

(0}

Pisen iiriinde icine konulan gerecler diri pismis oOzelligini
kaybetmemistir.

Siisleme ve servisi

(0}

Kaseye konulan Hiiliikli T{izerine kuru nane gezdirilerek servisi
yapilir.

> Bumbar Dolmasi1 (Mumbar dolmasi) (6 kisilik)
(Tokat Yoresinden)

Geregler

OO0OO0OO0OO0OO0OO0OO0OO0O0OOCOO

_—
&

4

2 adet koyun bagirsagi
2 su bardagi ince bulgur
3 adet sogan

1 demet dereotu

4 adet sivri biber

4 adet domates

" adet karaciger

Y adet akciger :
1 ¢orba kasig1 reyhan Bumbar
1,5 cay kasig1 kimyon

1 ¢orba kasigi kat1 yag (margarin)

1 tatl kas1g1 karabiber

Yeterince tuz

Yapilisi

(0]

Bagirsagi yikanip siizdiiriiniiz. Bir oklava yardimi ile icini disa
cevirip i¢ yilizeyini yikayiniz. Oklava yardimi ile yeniden g¢evirerek
eski durumuna getirip bir siizgege ¢ikarmniz.

1 su bardagi ilik su ile bulguru slatip bulgur sisinceye kadar
bekletiniz.

Sogan1 ve dereotunu brunoise dograymiz. Biberlerin saplarmi ve
tohumlarimi  temizledikten sonra vichy wusulii dograymiz.
Domatesleri mire poix usulil dograyimiz.

Cigerleri paysanne usulii dograyiniz.

Bulguru, sogan, sivribiber , domates, ciger ve baharatlarla
karistirarak harci hazirlaymiz.

Bagirsagi elinize alip agilmamasi i¢in ucunu biikiiniiz. Biiktiigliniiz
ucu igeri dogru bastirimiz. Harci koyup, iceriye dogru iterek hem
doldurunuz, hem de i¢ini disa c¢eviriniz. Boylece bagirsagin yaglh
kismi ige donmiis ve hargla doldurulmus olacaktir.

Oteki bagirsaklar da ayn1 yontemle hazirlayiniz.

Yagi, bir tencerede eritiniz. Su ve tuz ilave edip bir tasim kaynatiniz.
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o Bagirsaklar1 igne ile birkag yerinden delerek kaynar suya atiniz.
Atesi kisiniz, kapagini kapatarak yaklasik 30- 40 dakika pismeye
birakiniz.Atesten alip sicak olarak servis yapiniz.

. Pisen iiriinde aranilan 6zellikler
o Bagirsaklarin pisme sirasinda sekilleri degigsmemis patlamamustir.
o Igine konulan geregler diri ve pigmis olmalidir.
o Siisleme ve Servisi
o Sicak servis tabagmna yerlestirilip kopiiklii ayranla servis

yapilmalidir.

»  Pacik (Afyonkarahisar Yoresinden)

Gerecler

o] 1 kg paga eti (s1gir , kuzu eti veya dil pargast)

(o] 3 ¢orba kasig1 slizme yogurt

o 5 dis sarimsak

o] 1 ¢orba kasigi teryagi

o 1 adet Afyon ekmegi

o 1 tath kagig tuz

. Yapihisi

o Pagik (paca eti) , diidiiklii tencerede iizerini ortecek kadar su ve tuz
ilavesiyle iki saat pigirilir.

o Pisen etlerin kemikleri temizlenir.

o] Afyon ekmegi, kiip seker biiyiikliigiinde kesilerek (Mayalh Hamur
modiiliinii tekrar inceleyiniz.)

o] Servis tabagina dosenir.

o] Ekmekler lizerine paganin suyu ve eti gezdirilir.

(o] Uzerine sarimsakli yogurt dokiiliir. Arzuya gore kizdirilmis tereyagi

dokdilebilir.

e  Pisen Uriinde Aramlan Ozellikler

o Paga tamamen pismis agizda dagilir sekildedir.
o Sicak servis edilmelidir.
o Siisleme ve Servisi
o Uzerine sarmmsakli yogurt ve kirmuzi biberli tereyagi dokiilerek

sicak servis edilir.
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Sakatat Kebabi (6 Kisilik)

(Odemis Yoresinden)
. Gerecler
o Y kg kog yumurtast
o 5 kg dana ciger
o] % kg kuzu bobregi
o 1 adet sogan
o 2 dis sarimsak
o] 2 corba kasig1 domates salgasi
o] 100 g kasar peyniri
. Yapihs1
o Zar1 almmis ko¢ yumurtast , ciger ve bobrek kusbasi olarak
dogranir.
o Bunlarin hepsi kizgin yagdan gegirilir.
o] Bir tencere igerisinde sogan , sarimsak, salca ve yag ile

sotelenir.Daha sonra 10- 15 dakika firinlanir.
o En son iizerine kasar peyniri rendelenerek sicak servisi yapilir.

° Pisen Uriinde Aranilan Ozellikler
o] Pisen iiriinde konulan gerecler diriligini yitirmeden pismistir.
o] Uriindeki her gerecin ne oldugu bellidir.
o Siisleme ve Servisi
o Servis tabagina konulan {irliniin iizerine kasar peyniri rendelenerek
servisi yapilir.

Kokoreg

. Gerecler

1 kuzu cigeri ve yliregi

1 kuzu bumbar ve bagirsaklar
1 karin zar1

1 adet sogan

1 tath kasig1 kekik

1 tatli kas181 karabiber

1 tath kagig tuz

©Oo0Oo0O0O0O0O0

. Yapilisi
o] Ciger ve yiiregi parmak inceliginde dograyiniz, tuz, karabiber ve
kekik serpip rendelenmis soganla birlikte ovunuz 1 saat
dinlendiriniz.
Uzun kokoreg sislerine uzunlamasina gegirsiniz. Izgarada pisiriniz.
o Onceden tuzla ovularak yikanmis kuzu bagirsak ve bumbarlarmi bu
cigerlerin iizerine sariniz, karin zarini en tiiste sar ve 1zgarada gevire
cevire kizartiniz.

o
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o Sisten ¢ikarip, iki parmak eninde keskin bicakla kesiniz. Servise
almiz.

. Pisen iiriinde aranilan 6zellikler
o Kesilen kokorecte icine konulan {iriinler belirgin pismistir.
o Yaninda kopiiklii ayranla servisi yapilir.

3.1.5. Mutfaginda Yoresel Sakatat Yemek Ornekleri
Paca (izmir Yoresinden)
Kuzu ayagi, kuzu kelle iyice temizlenip yikandiktan sonra kaynatilir ve etleri ayrilir

Kelle suyu ile tekrar bir iki tasim kaynatilip ocaktan alinir. Servisi yapilirken yagda
kizartilmis, kirmizibiber, sarimsakli sirke ilave edilir.

Piti Kebabi (Kars Yoresinden)
Iskembe haslanip kusbasi dogranir. Nohutlar aksamdan 1slatilip haslanir. Soganlar
ince kiyilarak kavrulur. iskembe ilave edilerek kavurmaya devam edilir. Salca, tuz, karabiber

ve et suyu ilave edilir. Kaynamaya baslayinca nohutlar ilave edilerek kiip kiip dogranmis
domates ve biberler ilave edilir ve kisik ateste 10 dakika pisirilerek sicak servis edilir.

Ciger Taplamasi (6 kisilik) (Bitlis Yoresinden)

. Gerecler

o 1 koyun cigeri
o] 4 su bardag: ince bulgur
o] 1 tatli kas181 reyhan otu (feslegen)
o Itath kasig1 kirmizi toz biber
o 40 g Tereyagi
(o] Tuz, karabiber
ISLEMLER ONERILER

» Temiz ve diizenli olunuz.

» Planli olunuz.

» Temizlik kurallara uyunuz.

» Verimli olunuz.

» Ekonomik olunuz.

» Meslek etigine uyunuz.

» Yore etigine uyunuz.

» Dograma tahtasini, bigagt , Kkaristirma
kaplarmi, kiyma makinesi , tahta kasigi ve
tencereyi hazirlayiniz.

> Araclart hazirlayimz. » Servis };abaglm }j[abak 1siticisina  yerlestiriniz.
Tabak 1siticist yoksa kaynamakta olan
caydanlik iizerine koyarak sicak kalmasini
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saglaymiz.

» Geregleri hazirlayiniz. » Gereclerin 6l¢iisiine dikkat ediniz.
> Cigerleri hazirlayniz. » Koyun cigerinin' zar.larml ahp blgakla kesiniz
veya kiyma makinesinden ¢ekiniz.
» Bulguru ilave ediniz. » Kiyilan cigere bulgur ilave ederek yogurunuz.
> Kofte harcint hazirlaymiz. > Igi{le tuz, karabiber ve reyhan otu koyarak
yogurunuz.
» Kofte harcindan ceviz biiyiikliigiinde parcalar
» Kofte harcindan kofteler alip elinizde yuvarlaymiz ve yassilagtirarak 1
hazirlaymiz. cm kalmmliginda kofteler yapiniz. 20-25 dakika
dinlendiriniz.
» Patatesleri hazirlayiniz. » Patatesleri kizartiniz.
> Kofteleri tuzlu suda pisiriniz. > Bir' tencerede kaynayan tuzlu su iginde 5
dakikaya yakin haglaymiz.
» Kofteleri servis tabagina| » Haslanan kofteleri slizgegle servis tabagina
aliiz. alimiz.
» Tavada eritilen tereyagin igine kirmizi toz
> Tereyagini hazirlaymiz. biber koyarak kizdirimiz.
» Koftelerin iizerine gezdiriniz.
> Kofteleri servise hazirlayin. » Servis tabagina yerlestirilqn koftelerin yanina
patates kizartmasin yerlestirerek hazirlayiniz.
» Ciger taplamasini servis
yapiiz.
» Sicak olarak servis yapiniz.
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Ciger Sarmasi (6 kisilik) (Edirne Yoresinden)

° Gerecler

2 su bardagi su
350 g karaciger
150 g akciger

1 yumurta

3 adet domates

O0O0OO0OO0OO0OO0OO0OO0O0OOO0OOO

% su bardag: piring
2 corba kasig1 sivi yag

2 ¢orba kasig1 dolmalik fistik
2 corba kasig1 kustiziimii

3 adet taze sogan

1 koyun gomlegi(karin zar1)

1 ¢orba kagigi kuru nane
1 ¢ay kasig1 karabiber

6 adet kivircik marul yapraklari

ISLEMLER

ONERILER

Temiz ve diizenli olunuz.
Planli olunuz.

Temizlik kurallarina uyunuz.
Verimli olunuz.

Ekonomik olunuz.

Meslek etigine uyunuz.

Yore etigine uyunuz.

YV {VVVVVVY

Dograma tahtasini, bicagt , karistirma
kaplarmi, kiyma makinesini, tahta kasigi ve
tencereyi hazirlayiniz. Servis tabagi tabak
1siticisina yerlestiriniz. Tabak 1siticist  yoksa
kaynamakta olan c¢aydanlik iizerine koyarak
sicak kalmasimi saglaymiz.

» Geregleri hazirlaymniz

Gereclerin ol¢iistine dikkat ediniz.

» Cigerleri hazirlayimiz.

Cigerleri akindan kesip ayirin , 16p et haline
getiriniz. 2 cm’lik  kiipler  seklinde
dograyiniz.

» Pirinci hazirlayiniz.

Pirinci  bir siizgegte nisastasi akip suyu
durulanincaya kadar yikay1p siizdiiriiniiz.

» Maydanoz,nane ve taze sogant
hazirlaymiz.

Maydanoz , nane ve taze soganlar1 yikayip
ince ince kiymiz.

» Gomlek yagini hazirlayiniz.

Gomlek yagmi 1lik suda islatarak 15 x 15
cm’lik karelere boliiniiz.
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I¢ pilavi hazirlaymiz.

Bir tencerede yag1 kizdirin. Cigerleri ve taze
sogani 15 dakika birlikte kavurunuz. Pirinci
katip karigtiriniz.Taze otlari, tuzu , biberi ve
suyun 1 bardagini ilave ederek bir tasim
kaynatiniz. Atesi kisip , kapagimi kapatarak
15 dakika pisiriniz.Atesten indirip 10 dakika
dinlendirip tahta bir kasikla karigtiriniz.

Firin tepsisini hazirlaymniz.

Firn tepsisini yaglayarak hazirlaymniz.

Firin1 1s1tniz.

A\

Firin1 200 C de 1sitin1z.

Hazirlanan igi sekillendiriniz.

Hazirladiginiz gémlek yagi pargalarindan
birini alip kiigiik bir kasenin i¢ine yaymiz.
Uzerini cigerli har¢ ile doldurun , gémlek
yagmin sarkan parcalarini harcin {iizerine
kapatarak birlestiriniz. Kaseyi firin tepsisine
ek yeri alta gelecek sekilde ters ¢eviriniz.
Biitiin gerecler bitesiye kadar ayni sekilde
hazirlayimiz.

Yumurta sarilarini

hazirlaymiz.

Yumurtayr kirip sarilarint bir kase iginde
¢Irpiniz.

Tarif edilen tlirde tiim ciger sarmallarini
hazirlayarak tepsiye dizin ve iizerine yumurta
sar1s1 surtin.

Kalan suyu tepsi dibine gezdirin.

Ciger sarmalarini pisirin.

200 C deki firna yerlestirip altin sarist renk
elde edinceye kadar yaklagik 30 dakika
pisiriniz.

Ciger sarmalarmi  servise

hazirlaymiz.

Servis tabaginin ortasina kivirctk marul
yapragt koyup ortasina ciger sarmasini
yerlestiriniz.

Ciger sarmasini servis yapiniz.

Ciger sarmasini sicak olarak servis ediniz.
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Huliiklii (6 kisilik) (Alanya Yoresinden Diigiin yemegi)

. Geregler
Kofte I¢i I¢in ;

©Oo0Oo0O0O0O0O0

2 su bardagi siviyag

250 g dana kiymas1

1 adet yumurta

1 dilim bayat ekmek ici (1 kahve fincan1 galate tozu)
1 adet sogan

2-3 dis sarimsak

Tuz, karabiber , kimyon

Kebap i¢i I¢in

O O0OO0O0OO0O0

1 adet dana iskembesi

250 g nohut

200 g tereyagi

100 g piring

2 corba kasi1g1 domates salgasi
Tuz, kirmizibiber , nane

ISLEMLER ONERILER

Temiz ve diizenli olunuz.
Planl: olunuz.

Verimli olunuz.
Ekonomik olunuz.
Meslek etigine uyunuz.
Yore etigine uyunuz.

» Geregleri hazirlayiniz

VIVVVVVYY

,Jhazirlayiniz.

A\

Gereglerin olgiisiine dikkat ediniz

» Nohutlar pisiriniz.

Soguyunca kabuklarini temizleyiniz.

» Pirinci hazirlayiniz.

V|V V|V

akana kadar yikayimniz.

» Kofteyi hazirlayiniz.

A\

karabiber, kimyon, rendelenmis

yapiniz.
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Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.

Dograma tahtasini, bigagi , karistirma kaplarini,
kiyma makinesi , tahta kasigi ve tencereyi

Servis tabag1 tabak 1siticisiye yerlestirilir. Tabak
isiticist - yoksa kaynamakta olan caydanlik
iizerine konularak sicak kalmasi saglanir.

Aksamdan 1slatilan nohutlari poche usulii piginiz.
Bir siizge¢ igine konulan piringleri nisastasi

Hazirlanmis olan kiymanin igine yumurta , tuz,

sarimsak katarak yogurun kivama gelince findik
biiytikliigiinde pargalar kopararak kiiglik kofteler




Kizartma tavasini

hazirlaymiz.

Kizartma tavasma konulan kizgin yagda
hazirladiginiz  kofteleri kizartip kagit havlu
lizerine alarak yaglarin1 siizdiirip kenara
birakiniz.

Iskembeyi temizleyiniz.

Yikanmis olarak satin aldiginiz iskembe akan su
altinda i¢ini ve disini yikayimiz.

Iskembeyi dograma tahtasi iizerinde julienne
dograyip bir tencerede poche usulii pisiriniz.

. . Pisme sirasinda iizerinde biriken kopiikleri
Iskembeye  sekil vererek N lik 1o al
isiriniz stizgecli kepee ile almiz.
p ’ » Arasira tadina bakarak pismislik kontroliinii
yapiniz.
» Pigiriniz.
» Bir tencerenin icine yag koyarak biraz isitiniz.
Icine salga ve biber katarak kavurunuz.
. Kavrulduktan sonra icine soguk su koyarak
kebabi pisiriniz. .. 7
kaynatimiz. Kaynamaya yakm igine piring ,
haslanmis nohut , iskembe kizartilmis kofteleri
ve tuzu atarak kaynamaya birakiniz.
Hulikli  kebabi  servise| » Corba kasesine koyarak iizerine kuru nane
hazirlaymiz. dokiiniiz.
Hulikla kebab: SEIVIS| 5 Hiiliiklii kebabint sicak servis yapiniz.
yapimiz.

. Gerecler

O0OO0OO0O0OO0OO0OO0OO0ODOO0OO0OO

2 adet koyun bagirsagi
2 su bardag1 ince bulgur
3 adet sogan

1 demet dereotu
4 adet sivri biber
4 adet domates
Y, adet kara ciger
Y adet akciger

1 ¢orba kasig1 reyhan

1,5 ¢ay kasig1 kimyon

1 ¢orba kasig1 katiyag (margarin)
1 tath kasig1 karabiber

Yeterince tuz

Bumbar Dolmasi (Mumbar dolmasi) (6 kisilik)(Tokat Yoresinden)
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ISLEMLER

ONERILER

Temiz ve diizenli olunuz.
Planl olunuz.

Temizlik kurallaria uyunuz.
Verimli olunuz.

Ekonomik olunuz.

Meslek etigine uyunuz.

Yore etigine uyunuz.

YV V|VVVVVVY

Dograma tahtasini, bigag: , karigtirma kaplarini, kiyma

makinesi , tahta kagig1 ve tencereyi ,hazirlaymiz.
Servis tabagi tabak 1siticisina  yerlestirilir. Tabak
siticist - yoksa kaynamakta olan caydanlik iizerine
konularak sicak kalmasi saglanir.

Gerecleri hazirlayiniz

A\

Gereclerin ol¢iisiine dikkat ediniz

Koyun  bagirsaklarim
pisime hazirlaymiz.

Yikanmis olarak satin aldigmmiz bagirsaklarin igine
oklava yerlestirip ¢evirerek akan su altinda igini ve
disin1 yikayiniz.

Siizgece koyunuz.

Bulgurlari hazirlaymiz.

Y|V

Bulgurlar1 1 bardak su ile islatip sisinceye kadar
bekletiniz.

Sebzeleri hazirlaymiz.

YVVVY

Dereotunu ayiklayarak yikayip incecik kiymiz.
Domatesleri yikayip macedoine dograyiniz.

Soganlarin kabuklarini soyup brunoise dograymiz.
Biberleri yiayip saplarini ve tohumlarini temizleyip
ince dograyiniz.

» Cigerleri hazirlaymiz.

A\

Cigerlerin zarlarin1 sivri bir bigcak ucuyla kaldirip
macedoine dograyiniz.

\ 4

Bulguru, sogani, sivribiberleri, domatesi, cigerleri
baharatlarla karistirip harct hazirlayiniz

kaynatimiz.

» bagirsaklar1 elinize alip, agilmamast i¢in ucunu
Bagrsaklan bukup.ngmgunuz ucu ice Qogrp iterek(icini disina
cevirir gibi) har¢i koyup igeriye iterek ,hem doldurun
doldurunuz. > 7
hemde i¢ini disa ¢evirin.
» Boylece yagh kisim ige donmiis ve hargla doldurulmus
olacaktir.
» Oteki bagirsaklarida ayni yontemle hazirlayin.
Hazirlanan urtinii
pisiriniz. » Tencerede yagi eritip su ve tuz ilave edip bir tagim
>

Bagirsaklar1 yakilmis igne ucu ile delip kaynar suya
atiiz. Tencerenin kapagini kapatarak poche usulii 30-
40 dakika pisirin.

Atesten alip sicak olarak ayranla servisini yapiniz.
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Pacik (Afyonkarahisar Yoresinden)

1 kg paca eti (s181r , kuzu eti veya dil pargasi)
3 ¢orba kasig1 slizme yogurt

° Gerecler
(0]
(0]
o] 5 dis sarimsak
o 1 ¢orba kasi81 tereyag
o 1 adet Afyon ekmegi
o 1 tatl kasig tuz

ISLEMLER ONERILER

» Temiz ve diizenli olunuz.

» Planli olunuz.

» Temizlik kurallarina uyunuz.

» Verimli olunuz.

» Ekonomik olunuz.

» Meslek etigine uyunuz.

» Yore etigine uyunuz.

» Dograma tahtasini, bigagi , karigtirma kaplarini,
kiyma makinesi , tahta kasig1 ve tencereyi
,Jhazirlayiniz.

» Servis tabagi tabak isiticisina yerlestirilir. Tabak
isiticist - yoksa kaynamakta olan g¢aydanlik
iizerine konularak sicak kalmasi saglanir.

» Geregleri hazirlayiniz. > Olgiilii gereg kullanimiz.
» yogurdu ve sarimsaklart| > Sarimsaklarin kabuklarmi soyup bir kap icinde
hazirlaymiz. tuz atarak eziniz.Yogurda ilave edip karistiriniz.
> Pacalari pisime hazirlayimiz » Pagalar yikanarak temizlenir diidiiklii tencerede
' iizerini Ortecek su ve tuz ilavesiyle 2 saat pisirilir.
» Pagalan sekillendiriniz. » Pisen etleri kemiklerinden temizleyiniz.
» Afyon ekmeklerini mir poix dograyip servis
» Ekmekleri hazirlayimiz. tabagina doseyiniz. Afyon ekmegi bulunmazsa
yerine kdy ekmegi v.b. kullanilabilir.
> Pacisi . » Servis tabagina dosenen ekmeklerin {izerine
acigi servise hazirlayiniz. o S
paganin suyunu ve etini gezdiriniz.
» Tereyagini hazirlayiniz. » Tereyagini tavada eritip kirmizi pul biber katiniz.
» Servis tabagina konan pagigin tizerine sarimsakli

» Pagigin servisini yapiniz.

yogurt koyup arzuya gore kizdirilmis tereyagini
iizerine gezdiriniz.
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» Pagigi sicak servis ediniz.

Sakatat Kebabi (6 Kisilik) (Odemis Yoresinden)

. Gerecler

Sakatatlar1 sote ediniz.

o Y kg kog yumurtasi
o % kg dana ciger
(o] 5 kg kuzu bobregi
o] 1 adet sogan
o 2 dis sarimsak
o] 2 corba kasig1 domates salgasi
o 100 g kasar peyniri
ISLEMLER ONERILER

» Temiz ve diizenli olunuz.

» Planli olunuz.

» Temizlik kurallarina uyunuz.

» Verimli olunuz.

» Ekonomik olunuz.

» Meslek etigine uyunuz.

» Yore etigine uyunuz.

» Dograma tahtasini, bigagi , karigtirma
kaplarini, kiyma makinesi , tahta kasig1 ve
tencereyi hazirlaymniz.

» Servis tabagi tabak 1siticisina yerlestirilir.
Tabak 1siticisi  yoksa kaynamakta olan
caydanlik ilizerine konularak sicak kalmasi
saglanir

» Geregleri hazirlayiniz. > Olgiilii gereg kullanimiz.
» sogan ve sarimsaklari hazirlaymiz. > Sarlmsakl? T Soyun, soganlart soyarak 4-3
parcaya boliiniiz.

» Zarn alindiktan sonra ko¢ yumurtasi, ciger,

» Sakatatlar1 hazirlayiniz. ve bobrekleri kusbast dogrz;mz £
» Kasar peynirini hazirlayimiz. » Kasar peynirini rendeleyiniz.

» Sakatatlarin  hepsini  kizgin  yagdan

>

geciriniz. Bir tencere icerisinde sogan ,
sarimsak, salca ve yag ile soteleyiniz.
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»  Firini 1sitiniz. » 200 C de 1sitiniz.

> Sakatatlar firmlayiniz. > Yaglanmls tepsiye yerlestirilip  10-15
dakika firinlaymiz.

» Kebabi servise hazirlaymiz. > Serv1's. tabaglr}a Jer I?stlrlp izerine  kasar
peyniri rendesi dokiiniiz.

» Sakatat kebabini servis ediniz.

» Sakatat kebabini sicak servis yapiniz.
[ ]
Kokorec

° Gerecler

1 kuzu cigeri ve yiiregi
1 kuzu bumbar ve bagirsaklar

1 karin zar1

(0}
(0]
(0]
o] 1 adet sogan
o 1 tath kasig1 kekik
(0]

1 tath kasig1 karabiber

o

1 tath kasi81 tuz

ISLEMLER

ONERILER

Temiz ve diizenli olunuz.

Planli olunuz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Verimli olunuz.

Ekonomik olunuz.

Meslek etigine uyunuz.

Y ore etigine uyunuz.

VIVVVVVYY

\4

Dograma tahtasini, bicagt , karigtirma
kaplarini, kiyma makinesi , tahta kasigi ve
tencereyi ,hazirlaymiz.

Servis tabagii tabak isiticisiye yerlestiriniz.
Tabak 1siticist  yoksa kaynamakta olan
caydanlik iizerine yerlestirerek sicak kalmasini
saglayiniz.

Geregleri hazirlaymiz.

Olgiilii gerec kullaniniz.

Mangal1 yakiniz.

Mangali alevsiz pisirme diizeyine getiriniz.

Soganlar1 hazirlayiniz.

Kabuklarini soyarak rendeleyiniz.

Y V|V |V

Sakatatlar1 hazirlaymiz.

V|V|V|V

Kuzu bagirsagini , bumbarlart igine oklava
yerlestirerek i¢ci cevirerek icini ve digini

83




temizleyerek yikaymniz. Tuzla ovarak
bekletiniz.

» Ciger ve yiiregin zarlarini ince bir bigak ucuyla
styirtp  dograma tahtasi iizerinde parmak
inceliginde dograyiniz.

» Dogranan sakatatlara tuz, karabiber, kekik,
sogan ile ovarak 1 saat dinlendiriniz.

Ciger ve yliregi sislere takimz. | » Uzun kokoreg sislerine takiniz.
Sakatatlart mangalda pisiriniz. | » Alevsiz 1zgarada her tarafi esit pisirilir.
» lzgarada kizaran sakatatlar iizerine 1lik suda
Kuzu bagirsagi, bumbar1 ve bekleyen kuzu bagirsagini, bumbarlari ve en
karin zarini sakatatlara sarin. iiste karin zarmi sararak 1zgarada gevire ¢evire
kizart.
. . » Izgarada pisen kokoreglerin sislerini ¢ikar ve
Kokoregi servise hazirlaymiz. enine keskin bigakla kesip servis tabagma
yerlestiriniz.
Kokoregi  servis  yapiniz.
» Kokoregi ayranla servis yapiniz.
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((")LCME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI
Asagidaki sorularin dogru cevaplarini secerek isaretleyiniz.

1-Asagidakilerden hangisi sakatattir. ?
A) Yiirek
B) Kol
C) Dés
D) Gerdan

2- Ciger Taplamasi hangi sakatatdan yapilir ?
A) Beyin
B) Ciger
C) iskembe
D) Dil

3-Bumbar yapilirken hangi sakatatlar kullanilir ?
A) Akciger - karaciger
B) Kog¢ yumurtast
C) Beyin -dalak
D) Iskembe — mide

4- Huluklii Kebap yapilirken hangi sakatat kullanilir ?
A) Paga
B) iskembe
C) Dil
D) Yiirek

5- Pacik hangi sakatatdan yapilir ?
A) Dalak
B) Yiirek
C) Paga
D) Dil

Asagidaki ciimleleri okuyun ve parantez i¢ine dogru kabul ettiginize ( D ), yanlis
buldugunuza (Y ) harfi koyunuz.

( )6-Sakatatlar hayvanlarin yenilebilen i¢ organlaridir .

( )7-iskembeden kéfte yapalir.

( )8-Kokore¢ daima sogutularak servis edilir.

( )9-Ciger sarmasinda i¢ pilav bagirsaga sarilip kizartilir.

( )10- Sakatatlar etler kadar besleyici 6zellikte degildir.

85



(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Grup arkadasinizla gerekli arag, gere¢ ve ortami hazirlayarak Dbirbirinizi

degerlendiriniz.

UYGULAMALI OLCME ARACLARI( PERFORMANS TESTi)

e Sakatat yemekleri hazirlamak i¢in 6n hazirhklar1 yapimz.

| Evet | Hayir

1. Kisisel hijyen

A) Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (goémlek, kep, fular, Onliik,
pantolon, terlik, el bezi)?

B) Kiyafetiniz temiz ve iitiilii mii?

O) Kisisel bakimimizi yaptiniz m1 ?(banyo, tirnak, sag, sakal, el yikama)

D) Takilarinizi ¢ikardiniz mi?(yliziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)

2.Uriiniin hazirlanmasinda arag-gereg secimi

A) Araglarinizi eksiksiz ve dogru sectiniz mi?

B) Gereglerinizi dogru sectiniz mi ve 6l¢iileri yeterli mi?

3. izlenecek islem basamaklarina uyarak iiriinii hazir hale getirilmesi

e  Araglar1 hazirladiniz mi?

o  Geregleri hazirladiniz mi1?

Etleri hazirladiniz mi?

Sakatatlari aslina uygun sekilde hazirladiniz mi?

Diger gerecleri hazirladiniz mi1?

Pigirme yontemini uygun sartlarda yaptiniz mi?

Uygun garnitiir hazirladiniz mi?

Uriiniin goriintiisii istenilen nitelikte mi?

Uriiniin pismisligi istenilen nitelikte mi?

e Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?

4. Temiz ve diizenli ¢alistiniz mi1?

5.1slem sirasinda giivenlik tedbirleri aldiniz m?

6.Uriinti zamaninda hazirladiniz m1?

Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadaginizin yardimiyla uygulayn.
Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarinizi tekrar ediniz.
Cevaplarimizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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DEGERLENDIRME

Yeterlilik 6l¢cmedeki uygulama degerlendirilmesi

1-5p
2-5p
3-5p
4- 5p
5-5p

Toplam 100 puandir.

Yeterlilik testi 0gretmen gozetiminde yapilmalidir. Hatalar1 varsa gerekli yerlerde

uyartlir.

Ogrenci bu modiilii basar ile tamamlamus ise bir sonraki modiile gegebilir.

6-5p
7-5p
8- 5p
9- 5p
10-5p

11-5p
12- 5p
13- 5p
14- 5p
15-5p
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16- 5p
17- 5p
18- 5p
19- 5p
20- 5p



MODUL DEGERLENDIRME

»  Tiirk Mutfagina 6zgii et ve sakatatlar1 pisirmek modiiliinii tamamladiniz.

»  Kazandigmiz  yeterliligi  6gretmeniniz  degisik 6lgme  metotlaryla
degerlendirecektir.

»  Ogretmeninizle iletisime geciniz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi 1 CEVAP ANAHTARI

SORU CEVAP
1 B
2 C
3 A
4 B
5 B
6 B
7 C
8 A

OGRENME FAALIYETIi 2 CEVAP ANAHTARI

SORU

CEVAP

1

ERIK

2

SIRKE

3

ANTEP
FISTIGI

YEDI
BAHAR

PIRINC

O [0 (I[N

—_—| —
— o

13

14

15

16

17

18

19

o| <| <| <| <| o| <| 0| o|lo|<|o|<|o
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20 D

OGRENME FAALIYETIi 3 CEVAP ANAHTARI

SORU CEVAP
1 A
2 B
3 A
4 B
5 C
6 D
7 Y
8 Y
9 Y
10 D

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilastiriniz. Hatali cevaplariniz igin faaliyet tekrari
yapiniz. Tiim cevaplarimiz dogru ise performans testine geginiz.
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