T.C.
MILLT EGIiTiM BAKANLIGI

MEGEP

(MESLEKT EGIiTiM VE OGRETIM SISTEMININ
GUCLENDIRILMESi PROJESI)

YiYECEK iCECEK HiZMETLERI

ET YEMEKLERI I

ANKARA 2006



Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen moduller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanliginin 02.06.2006 tarih ve 269 sayili
Karari ile onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
kademeli olarak yayginlastirilan 42 alan ve 192 dala ait gergeve 6gretim
programlarinda amaglanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik
gelistirilmis ogretim materyalleridir (Ders Notlaridir).

Moduller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel 6grenmeye
renberlik emek amaciyla Ogrenme materyali olarak hazirlanmus,
denenmek ve gelistiriimek Uzere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve
Kurumlarinda uygulanmaya baslanmustir.

Moduller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaglanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim Ogretim sirasinda gdistirilebilir ve
yapilmasi onerilen degisiklikler Bakanliktailgili birime bildirilir.

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

Basilmis moduller, egitim kurumlarinda oOgrencilere Ucretsiz olarak
dagitilir.

Moduller hicbir sekilde ticari amacla kullamlamaz ve Ucret karsihiginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK 044
ALAN Yiyecek icecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Ascilik
MODUL UN ADI Et Yemekleri |l
MODUL UN Ogrenciye uygun mutfak ortami saglandiginda etlerin
TANIMI o;glll gine, yapilacak yemegin cesidine gore az yagda uzun siire
pisirerek (poelle),bol derin yagda, kizartarak (frit), sote (saute),
pisirme teknikleriyle et yemegini pisirip, sos ve garnitlri ile
servise hazir hale getirebilecegini gosteren 6grenme metaryalidir.
SURE 40/32
o Sanitasyon, Fondlar ve Corbalar, Sebze Garniturleri,
R Patates Garnitirleri, Sodar I-lI-1ll  modillerini  basarmus
olmalidir.
YETERLIK Etleri pisirmek
Genel Amag:
Uygun mutfak ortam saglandiginda etlerin 6zelligine,
yapilacak yemegin cesidine gore az yagda uzun sire pisirerek
(poelle), bol derin yagda kizartarak (frit), sote (saute), pisirme
teknikleriyle et yemegini pisirip sos ve garnitiri ile servise hazir
hale getirebileceksiniz.
MODUL UN AMACI | Amaclar
@  Azyagdauzun sure pisirme (poell€e) teknigi ile pisirerek
sos ve garniturti ile servise hazir hale getirebileceksiniz.
@ Bol derin yagda kizartma (frit) teknigi ile pisirerek sos ve
garniturt ile servise hazir hale getirebileceksiniz.
@  Sote(saute) teknigi ile pisirerek sos ve garnitiri ile servise
hazir hale getirebileceksiniz.
EGT-OGR Tencere, kalin dipli tava, kivet, bigak, tepsi, kase, dograma
ORTAMLARI tahtas,, bicak, kasik, kevgir, sote tavasi, fritdz, masa, servis
DONANIMLARI tabag.
Modulun icinde yer alan her bir 6grenme faaliyetinden
OLCME sonra verile"n olgcme arag!arl ile kendi pi Zi degerllmdirec.eksi niz.
DEGERLENDIRME Modul sonunda ise kazandiginiz bilgi beceri, tavirlar

Olcmek amaciyla Ogretmen tarafinndan hazirlanacak 6lgme
araclar ile degerlendirileceksiniz.
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Sevgili Ogrenci,

Yiyecek ve icecek hizmetleri hizli bir gelisim ve degisim gostererek diinyada ve
Ulkemizde 6nemli bir istihdam alam haline gelmistir.

Bu alanda rekabet kosullarina ayak uydurabilmek icin sektorin istedigi yeterlikleri
kazanmis, diinya standartlarinda hizmet verecek, kaliteli insan guictine ihtiyag duyulmaktadir.

Sicak mutfak, otel, restoran gibi isletmelerin mutfaklarinin hi¢ vazgecemeyecegi
cesitlerdendir. Bir menilye ana yemek hazirlamak, sicak mutfak alammin iyi uygulanmasina
da baglidir. Hazirlanacak olan yemek cesitleri, ozellikleri ve yapim tekniklerinin ascilar
tarafindan iyi kavranabilmis ve uygulanabilir kapasiteye erisilmis olmasi, aym zamanda
ascimin kalitesinin de gostergesidir.

Bu modulde kazandirilacak yeterlilikler, senin yiyecek ve icecek sektdrinin istedigi
insan giclu olarak yetismende onemli bir etken olacaktir. Sicak mutfagin en énemli ana
yemeklerinin yapiminda da ustalasarak, ticari mutfaklarin sicak mutfak boliminde
calisabilme olanagina sahip olabileceksin.






OGRENME FAALIYETIi 1

( AMAC )

Az yagda uzun sire pisirme (poelle) teknigi ile pisirerek, sos ve garnitlrl ile servise

hazir hale getirebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

@  Cevrenizde, ticari mutfaklariyla hizmet veren turistik tesislerde ve restoranlarda
poelle pisirme yontemi ile pisirilmekte olan et yemeklerini, soslarini ve

garniturlerini arastirimz.

@  Podlepisirme yontemi ile hazirlanan et yemekleri, soslari ve garnitirlerini

internet ortamindan arastiriniz.

1. AZ YAGDA (POELLE) PiSIRILEN ET
YEMEKLERI

Tariflerde kullanilan sodar, patates ve sebze garniturleriyle ilgili bilgiler daha dnceki
modullerde verildigi icin bu modulde tekrar verilmeyecektir.

1.1. Poelle Pisirmenin Tanm

Az yag konmus kizgin tavada pisirme
teknigidir. Etler icin 1zgara olmadigi zamanlar,
1zgaranin ~ yerine  kullamlan  pisirme
yontemidir. Etler icin 1zgara taklidi yontem
olarak daisimlendirilir.

Bu yontemde pisen etlerin Uzeri kizgin
sis ile daglanarak, 1zgara izi sekli verilir.
Yapilan bu daglama i1zgaramn taklidi
oldugunu gosterir. Kizgin tava yerini genis
demir plakalara  birakabilir. Buylk
uygulamalarda attan isitilan (elektrik veya
gazla-hot plate) demirin buyuklugt farklilik
gosterir.

Resm 1: Gazl hot plate



1.2. Poelle Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

a
a
a
a

Tava dnceden kizdirilmis ol malidir.
Etler oda 1sisinda olmalidir.
Pisirmenin derecesi misterinin
istegine gore ayarlanmalidir.
Etin az, orta veya ¢ok pistigi
parmak uclariyla dokunularak
anlagilabilir.

Pisirmeicin dakika vermek,
farkli 1s1 dereceleri olacagi icin
dogru olmaz. Onemli olan
1stnin dustk veya asirt yuksek
olmamasidir.

Etekesici veya delici aletlerle
kesinlikle dokunulmamalidir,
delinen yerden etin suyu
bosalir, et besin degeri ve
lezzet kaybeder, sertlik kazanir.

Resim 2: Poelle yontemiyle etin pisirilmes

1.3. Yumusak Kasap Etlerinde Bonfileden Elde Edilen Par calar
Garnitirler ve Sosar

Besili bir sigir bonfile pargasi, etrafinda bulunan yag ve sinirlerden ayiklannus olarak
3 bolgeye ayrilir(Sekil 1).

Bonfile parcasimn en 6nemli 6zelligi bu parcada tenya ve asalaklarin olmamasi,
mikroplardanda uzak olusudur.

1%}

1%}

A Bolgesi - Bonfile basi olarak isimlendirilir (Sekil 1 de 1 olarak humaralanan
bolumler).
. Bonfilenin en kiymetli ve kalin kisnudir

Chateaubriand bu bdlgeden cikar.

Bu bdlgeden genelde bir adet ¢ikar, cok iri iseiki adet ¢ikabilir.

380 - 400 g agirligindadir.

iki kisi icin servis yapilir.

Pisirirken sekle 6zen gosterilir. Gerekirse gcember gibi baglanir.

B Bolg&sl Orta bolgedir (Sekil 1 de 2 — 3 olarak humaralanan bolimler).
Bonfile basindan sonra gelen bolumdur veikiye ayrilir.
Filetsteak ler bu parcadan gikar.
180 - 200 g agirhigindadir.
Bir parcasi 1 porsiyondur.
(b)bolgesinin yani orta bonfile kismunin sonuna dogru bonfile incelesir.
Dilimler kiicUlUr. Buradan daha kalin 180- 200 g civarinda dilimler
cikarilir Bu bdlim Tour nedos (turnedo) adini alir.
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Bu bonfile dilimi kalin oldugu icin iki defa gevrilerek iginin istenilen
diizeyde yanmadan pismesi saglanir.

Tournedos ismi deiki defa gevirmek anlamina gelir. Bu islem de as¢inin
anlayisina kalmistir, gerektigi gibi pisirir.

Filetsteak ve filet mignons dan farki, daha kalinca olmasidir.

g C Bolga — Kuyruk kismudir. (Sekil 1 de 4 - 5 olarak numaralanan boélumler)

Bu bdlge de ikiye ayrilir.

Dilimlenebilen kisimlarindan kuictik bonfile anlamina gelen filet mignons
(fileminyon) cikarilr.

Dilimler 80-100 g civarindadir,

2 parcasi 1 porsiyondur.

Daha kiigik dilimler medailion olarak da degerlendirilebilir. Dilime
gelmeyen bu kisimlar kiicuk parcalara dogranir. 150 g 1 porsiyon igindir.
KicUk dogranmus bu parcalar sauté usulti pisirilir. Filetgoulasch yapmak
icin kullanlir.

Sekil 1: Butun bonfile parcas ve bolimleri



1.3.1. Chateauxbriand

a
a

1%}

1%}

Geregler

(sato

380400 g agirhgindadir veiki kisi igin servis yapilir.
Pisirilirken 6zen
gosterilmelidir. Gerekirse
cember gibi baglanir.
Pistikten sonra lzerlerine
az kizmg tereyagi
gezdirilir.

Tercihen kizarmus zengin
garniturlerle servis edilir.
Sos verilir veya tabaga
servis yapilir. Sos olarak ; J
bernez sos, mantar sos , {p
kullanilir. 5

M Usterinin éntine flambe /7,
serviste yapilabilir. k i

Resim 3: Chateauxbriand parcas

Chateauxbriand (sato briyan) (2 porsiyon)

350400 g chateauxbriand

briyan) parca
2 adet sap1 kesilmis mantar
2 adet kiiclk domates
Y cay kasig tuz
1/3 cay kasig1 karabiber
3 corba kasigi sivi yag
1 yemek kasigi. ince kiyilnmis
maydanoz
2-3 yemek kasig1 bernez sos

Resim 4: Sodanar ak servise hazirlanmis
satobriyan

islem basamaklari

Chateauxbriand (sato briyan) parcasim vurarak biraz incdtilir.
Tuzlayip biberlenir ve yaglanarak ve poelle yontemiyle kizartilir.
Domatesleri birkag dakika firinda ya da 1zgarada pisirilir.
Mantarlar tereyaginda sote yapilip domateslerin Gizerine oturtulur.
Sato briyanin tabagina koyularak maydanozla birlikte stislenir.
Kizarmis patates ve bernez sosla servis yapilir.

6



1.3.2. Filetsteak

1%}

Q. Va8 Qan

Bonfile parcasimn en 6nemli 6zelligi bu parcada tenya ve asalaklarin olmamasi,
mikroplardanda uzak olusudur. Bu 6zelliginden dolay: filetsteak ¢ig yenebilen
ettir.

180-200 g agirligindadhr.

1 parcasi 1 porsiyon olarak servis yapilir.

sauce créme brun, sauce diane gibi soslarla servis yapilirlar.

Steakler yaminda kullanildigi soslara gore de isimlendirilirler.

Ornegin "sauce bordelaise’ile servis yapilacaksa, filetsteak bor delaise adin
alr.

Steakler yaninda garnitiirlerle cok 6zel ¢esitler arasinda yer airlar.
GarnitUrleri yamna ya da Uzerine koyularak servise gikartilirlar.

Resim 5: Sarilmis steak parcasi(solda), sos ve gar nitlrlenmis steak (sagda)

Steak Diana (2 porsiyon)
Geregler

2 adet 150 ser gramlik bonfile

50 g tereyagi

3 yemek kasig1 kiyilmis mantar

4 cl kanyak

10 cl kirmizi sarap

1 yemek kasig1 ince kiyilmis sogan

15 cl demiglace sos

4 cl krema

Tuz, karabiber

Y cay kasigi hardal

1/3 gay k.limon suyu

1 yemek kasig1 ince

kiyilmis maydanoz

Resim 6: Garniturlenmis steak diana



islem basamaklari

Steakler tuzlamp karabiberlenir.

Kuvvetli ateste, tavada her iki tarafi kizartilir.

Kanyakla alevlendirilerek tabaga alinir.

Kalan tereyaginda soganlar kavrularak mantarlar eklenir.

Kirmizi sarap ilavesiyle kaynatilir.

Sarap iyice azalinca demiglace sos ve hardal ilave edilir.

Sos kaynayinca ates iyice kisilarak krema ve birkag damla limon suyu
sikilir.

Tuz ve biber eklenir.

Steakler sosicine konarak biraz isitilarak servis yapilir.

Not: Etin Uzerine kiyilmis maydanoz serpilerek stislenir.

1%}

Geregler

Pepper Steak (2 porsiyon)

2 adet 150 ser gramlik bonfile
50 g tereyagi
4 cl kanyak
2 yemek kasig1 ince kirilmis karabiber
1 cay kasig1 hardal
10 cl dana fondu
4 cl krema
islem basamaklari

Karabiberler steaklerin Uizerine serpilerek
kasikla yapismasi icin bastirilir.

Tereyag: tavada hafif kizdirildiktan sonra
steakle pisirilir.

Kanyakla alevlendirilerek tabaga alinir.
Kalan tereyaginda fond ve hardal
kaynatilir.

Ates kisilarak krema eklenir.

Tuz ve karabiberle tamamlanarak, sos
icerisine steakler ilave edilir.

Biraz isitilarak servis yapilir.

AR i ot T L e, T SO

Resim 7: Sodanmus biberli steak



1.3.3. Tournedos

@ 180-200 gram cap: dar ve
kalindhr.

@ 1 pargas: 1 porsiyondur.

@  Bubonfiledilimi kalin
oldugu icin iki defa
cevrilerek icininistenilen
dizeyde pismesi saglanir.
Ismi deiki defa gevirmek
anlamina gdlir.

@  Filet steak vefilet
mignons' dan fark: daha
kalinca olmasidir.

@  “Saucecharon” ileservis
edilebilir.

Resim 8: Turhedo (tour nedos) par galar;
@  Ayvah Tornedo(sos hollandezli) 1 porsiyon

Geregler
160 g bonfile (1 adet dovilmus)
150 g ayva
Ya cay kasig tuz
1/3 cay kasig1 karabiber
1 yemek kasig1 sivi yag
1-2 yemek kasig1 hollandez sos

islem Basamaklari
. Ayvay1 yuvarlak soyarak, ortasin gikartilir ve kesilir.

Et, tuz ve karabiber serpistirilir
Y ag bir tavada kizdirilir.
Et tavaya koyulur, saga sola gevrilerek pisirilir ve servis tabagina alinir.
Ayvada ayni sekilde kizartilarak etin Uzerine alinir.
Hollandez sos Uzerine dokilerek salamanderde Uzeri kizartilir.
Patates garniturleriyle servis yapilir.

Not:

@ Yannda eriste ve 1spanak kavurmasi ya da piresi de verilebilir.



1%}

Geregler

islem Basamaklari

1%}

Tournedos Sautes Grand duc (4 porsiyon)
Bu tarif sote olarak isimlendirilse de ete uygulanan yontem poelle pisirme yontemi
oldugu icin burada 6rnek olarak verilmistir.

140 g lik 4 bonfile
8dilimilik

24 adet kuskonmaz

3 yemek kasig1 sivi

2 tath kas1g1 tereyag

1 kahve fincam beyaz sarap
1 cay kasig1 tuz

1 cay kasig1 karabiber

Bonfileler kesilen kissmlarin Uzerlerine oturtulur ve Uzerine hafifce
bastirilarak yassiltilir.

Kuskonmazlar 6 cm uzunlugunda bas taraf1 kesilerek sicak suyun
icerisinde islatilir.

Tlikler birkag saniye kaynar suda haslanciktan sonra gikartilir soguk
sudan gegirilerek stizdurultr.

Bonfileler tuzlayip biberlenir.

Dibi kalin bir tavaya, sivi yag koyularak kizdirilir.

Bonfileler ilave edilerek alt ve Ust taraflar: pisirilir ve servis tabagina
alinir.

Uzerlerineikiser dilimilik veiki taraflarina da kuskonmazlar susuz
olarak yerlestirilir.

Tavamn icindeki yag dokulerek, beyaz sarap ilave edilir.

Bir kez kaynatilarak atesten alinir.

Karistinlarak tereyag eritilir ve bonfilelerin Gzerlerine dokulerek servis

yapilir.

Tournedos Sautes Continental (4 porsiyon)

Bu tarif sote olarak isimlendirilse de ete uygulanan yontem poelle pisirme yontemi
oldugu icin burada 6rnek olarak verilmistir.

Geregler

140 g lik 4 bonfile

4 adet kucuk domates (kokteyl tipi)

1 cay fincan dilimlenmis mantar

2 yemek kasig1 sivi yag

1 tath kasig1 tereyag

Bir kag su teresi ya da maydanoz yapragi
4 dilim maitre d"hotel yagi

1 cay kasig1 tuz ve karabiber

10



islem Basamaklari

Bonfileler kesilen kissmlarin Uzerlerine oturtulur ve Uzerine hafifce
bastirilarak yassiltilir, tuzlamp biberlenir.
Dibi kalin bir tavaya sivi yag koyularak kizdirilir, kizartilir, servis

tabagina alinir.

Bonfileler ilave edilerek alt ve Ust taraflar: pisirilir ve servis tabagina
alinir.

Tavamn igindeki yag dokulerek, tereyagi kizdirilarak mantarlar ilave
edilir.

Birkag dakika sote yapip tuzlanir ve biberlenir, turnedolarin Uzerlerine
paylastirilir.

Domatesler hafif yaglamp firinda ya da tavada pisirilerek turnedolarin
yanina konur.

Uzerine hafif kizarms tereyag dokiiliip, yanina tere ya da maydanoz
yapragi konur.

Yamnda garnitir olarak maitre d"hotel yag: ve kizarmig patatesie servis
yapilir.

1.3.4. Filetmignons

a
a
a

Filetmignons kicik bonfile anlamina gelir.

80-100 gram civarinda olup, 2 parcasi 1 porsiyondur.

Hollandaise sosun tireyenlerinden olan “ sauce charon” turti kaliteli soslarla
servis yapilir.

Resim 9: Filet mignon par¢alari
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@ Fileminyon

Geregler

islem basamaklari

6 dilim bonfile

6 dilim tost ekmegi

1 yemek kasig1 salca

4 adet domates

1 adet sogan

2 adet carliston biber

2 yemek kasig1 margarin
250 g mantar

6 dilim cedar peyniri

1 cay kasig1 kekik

1 cay bardag: zeytinyagi

Tost ekmekleri zeytinyaginda hafifce kizartilir.

1 su bardag: suda salca eritilip kekik vetuz ilave edilir.

Firin tepsisine ekmekleri dizilir.

Etleri de aym yagda kizartilarak, ekmeklerin Gzerine yerlestirilir.
Sogan julienne (piyazlik) dogranmr ve margarinde kavrularak ince
dogranms biber ve kiip dogranmis domatesler eklenir.

Kiyilmis mantarlar: ve unu ilave edilerek karistirilarak pisirilir.
Bu sos etlerin Uzerine dokilerek Gzeri peynir dilimleriyle kaplanir.
200 ° C isitilmus firinda Gzeri kizartilir.

@  Filet Mignon gurme (4 porsiyon)

Geregler:

islem Basamaklar

140 g lik 4 bonfile

4 adet kucuk domates (kokteyl tipi)

1 cay fincan dilimlenmis mantar

2 yemek kasig1 sivi yag

1 tath kasig1 tereyag

Bir kag su teresi ya da maydanoz yapragi

4 dilim maitre d"hotel yag

1 cay kasig1 tuz ve karabiber

1

Bonfileler kesilen kissmlarin Uzerlerine oturtulur ve Uzerine hafifce
bastirilarak yassiltilir, tuzlamp biberlenir.

Dibi kalin bir tavaya sivi yag koyularak kizdirilir, kizartilir, servis
tabagina alinir.

Bonfileler ilave edilerek alt ve Ust taraflar: pisirilir ve servis tabagina
alinir.

12



1.3.5. Medaillon

Bonfile parcasimn en ug kisnudir.
50-60 gramliktir.

3-4 parcas: 1 porsiyondur.

a
a
a

Tavamn igindeki yag dokulerek, tereyagi kizdirilarak mantarlar ilave
edilir.

Birkag dakika sote yapip tuzlanir ve biberlenir, turnedolarin Uzerlerine
paylastirilir.

Domatesler hafif yaglamp firinda ya da tavada pisirilerek turnedolarin
yanina konur.

Uzerine hafif kizarms tereyag dokiiliip, yanina tere ya da maydanoz

yapragi konur.
Yamnda garnitir olarak maitre d"hotel yag: ve kizarmig patatesie servis

yapilir.

1%}

Geregler

islem basamaklari

Resim 10: Poelle pisirilmis ve slislenerek servise hazirlanmis medailon

Bernez soslu dana madalyon

560 g dana bonfile (madailyon kisn)
500 g taze haslanmis kuskonmaz

5 yemek kasig1 bernez sos

Y cay kasigi tuz ve karabiber

Dana bonfile 8 parca madalyon seklinde kizdirilmis tavada az yagda
kizartilir.

Servis tabagina iki adet pismis madalyon, yamina sicak kuskonmaz ve
bernez sos sos koyularak stislenir.

Sicak olarak yapilir.

13
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Geregler

Dana Medaillon Berjeret (4 porsiyon)

12 parca madalyon (1 parga50 g)
1 kahve fincan dilimlenmis mantar
4 yemek kasig1 sivi yag

1 cay kasig1 worchester sos
Birkag yaprak adacay:

Ya cay kasig kori

4 yemek kasig1 sivi yag

4 yemek kasig1 viski

1 cay kasig1 ince kiyilmis sogan

1 yemek kasig1 tereyag

Y gay kasigi limon suyu

8 yemek kasig1 krema

1 kahve fincam beyaz sarap

islem basamaklari

Dana filetolar kigUk bir kaba dizilerek, Uzerine viski, 4 kasik siv1 yag,
worchester, adacgay: ve kori serpilir.

Alt — Ust ederek filetolarin baharata bulanmasi saglanir ve 30 dakika
dinlendirilir.

Dibi kalin bir tavada sivi yag kizdirilir ve etler dizilerek her iki taraflar:
da kizartilir.

Servis tabagina alinir.

Tavadaki yag dokulUr, tereyag: ve sogan ilave edilerek 1 dakika sote
yapilir.

Mantarlar: da ekleyerek 2 dakika daha sote yapilir ve sarap eklenir.
1-2 dakika kaynatarak limon suyu ve krema eklenir.

1 dakika kaynatilarak etlerin Uzerine gezdirilir.

Sicak olarak servis yapilir.

14. Contre-Fllet Ten Elde Edilen Parcalar-Gar nitirleri ve Soslari

Bonfileden sonra gelen en énemli parcadhr. icinde kilcal yag damarlar: bulundugu, cok
kere bonfileden daha lezzetli bir et pargasi olarak dustnilmektedir. Sigir conterfilet’ in bir
taraf1 daha gok yagli olmak lizere etraf1 yaglichr. ici sinirsizdir (Sekil 2).
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Sekil 2: Contrefilet parcasimn kemikli sekli

Rump bolgesi; rump steak buradan ¢ikarilir.
Bonfilenin bulundugu ve ondan 6nceki bolge.
Contrefilet steaklerinin ¢ikarildigi bolge.
2. ve 3. bonfileile birlikte bulundugu bolge, buradan ¢ikan steak’ lerde bonfile
parcasimin farkli oluslar: daha kolay anlasiliyor.
Bonfile parcas (altta kaliyor) kesik hatlarla
gosterilmis.
Entre cote veya sirloin steak (kemiksiz).
Porterhouse steak, bu parcada solda
contrefilet, sagda bonfile parcast
gorulmektedir. T kemigi de dikkat
cekmektedir.
T bone steak, porter house dan biraz daha
kiiclk parca, bonfile ve contrefilet parcalar:.
1] Bonfile kaybolmus, kemikli dilim. Contre
filet dilimi, kemikli, bazi bdlgelerde bu
parcaya kemikli oldugu zaman, club steak adi =
VENTIT Lo
@ Contrefilet dilimi kemikli.

A 8 \VaaN

Q

1.4.1. Entre Cote Double
@ 380400 gramdir.
@ 1 pargas: 2 porsiyondur.
@  Sudenerek, lUks servisle sofraya cikar.

15



1.4.2. Entre cote

@  Bir dilim contrefilet par¢asina entrecote veya sirloin steak denir.
Entre cote pargasi ¢ok kere kemiginden ayrilmadan hazirlanabilir.
180-200 gramdir,
1 parcasi 1 porsiyondur.

QAW

Resim 12: Entre cote pargasa

1.4.3. Entre Cote Minute
1] Entre cot€ in inceltilmisidir.
@  150-180 gram civarinda olup, 1 parcast 1 porsiyondur.

1.4.4. T Bone Steak

@ T kemikli biftektir.

@  Contrefilet pargasi
Uzerinde kemikleri ile
birlikte bonfilenin
baslacig1 kissmdan itibaren
buta yakin kisma yani
bonfilenin bittigi yere
kadar kesit alinir.

@  Kemiklebirlikte ¢ikarilan
parcalar Uzerinde hem
bonfile hem de contrefilet
parcas: bulunur. Ortada ki
parcalara T-bone steak
veya porter house steak isimleri verilir.

@ 250 gram civarinda 1 par¢a 1 porsiyondur

Resm 13: T bone steak parcas
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1.5. Korpe Kimes Hayvanlarinda

Izgarada pisirilen korpe kimes hayvanlari, 1zgara olmadigi zaman poelle usuliinde

piser.

1%}

1%}

Etler, mice en place yapilir
(Hazirlanr, tuzlanr,
biberlenir ve yaglanir).
MUsterinin istegine gére
kizdirilmis, yaglanmis tavada . - .,
once derili kisim diizgiince . - ) -y
cevrilir. . - _
1-1.5 kiloluk pilig, 2 porsiyon oy DYl .

icin tam ortasindan ikiye , : ¥ -
ayrarak  servisyapilir. . . >

500—750 gram olanlar 1 L . > Q@ A

porsiyon Resim 14: Poelle pisiler ek servise hazirlanmus pilic

servis edilir, Uzerine eritilmis
tereyagi gezdirilir

1%}

islem basamaklari

Hindi eti 1 porsiyon, et dilimi olarak 180—200 gram civarinda olmalidir.
En uygunu bir dilim gogus, bir dilim de but tarafindan servis yapmaktir.
Uzerlerine tereyag gezdirilip uygun sos ve garnitiirlerle servis yapilir.

Pureli Tavuk Sinitsel

500 g ince dovulmiis tavuk eti
1 adet yumurta

6 yemek kasig1 siviyag

1 fincar kasar peyniri rendesi
2 bardak galetatozu

1 cay kasig1 karabiber

1 yemek kasig1 tereyag

Etlerin Uzerine biraz tuz strtlUp bir kenara ayrilir.

Bir kap icinde yumurta calkalanir. igine bir kahve kasig1 karabiber konup
karistirilir.

Etler birer birer alt1 ve Gstll kasar peyniri rendesine bastirilir.
Buradan ¢ikarilip una sonra da yumurtaya batirilir.

Yumurtadan ¢ikarilan her parca et galeta ununa batirilir.

Bu arada bir tavaicine 6 yemek kasig1 sivi yag kizdirilir.

Etler yavasca yaga birakilarak alti ve Ustll ayri derecede kizartilarak
servis tabagina alinir.

Sicakken etin Ustline bir parcatereyag konur.

Y aninda patates piresiyle sicak olarak servis yapilir.
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1.6. Karacigerde

Kuzu veya dana karacigerinin zar ve sinir kisimlari ¢ikarilir.

Muntazam dilimler halinde dogranir, tuzlanr, biberlenir.

Una batirilarak pisirme usuliinde pisirilir.

Etlere nazaran daha kisa siirede piser. 34 dilimi bir porsiyondur.

Uygun soslarla, gesitli garnitirlerle servis yapilir.

Uluglar arasi mutfakta, yagda kizarmis, 2—3 portakal dilimi garnitiriyle servis

yapilir.

[SESREOCRORORN

1.7. Escalope Diliminin Elde Edildigi
Etler Escolop (schitzel) Cesitleri ve
Garnitdrleri

Escolope Almancas: Scnitzel (sinitzel’ dir).
St danamin yumusak, sinirsiz, kesilince oval ve
yaprak biciminde dilim ¢ikarilabilen ' petit noix (
p6ti nua ), grand noix veya tranche (trans)’’ isimli
but parcalarindan cikartilir. (Blylk nuar, kigik
nuar)

Escolop€in en onemli 6zelliklerinden biri
sinirsiz oldugu icin dilim pisince sekil bozulmaz.
Ince yaprak seklinde 140 — 170 gram agirhiginda et
dilimidir Resim 15: Servise hazirlanmus sinitsel

1.7.1. Garniturleri ve servis

@  Cessitli sekillerde hazirlanir.

@  Hepsinde de servise giderken Uzerlerine bir parca
maitre h’ hotel yag: ya da hafif kizdirilms
tereyag gezdirilir.

Y uvarlak, muntazam kesilmis limon dilimiyle
servise ainir.

Cssitli sekillerde; tamanina veya yarisinaince
kiyilmis maydanoz yapistirilir.

Bir zeytinin Uzerinde diizgtince birakildigi bir
parca anguez yaninda verilir.

Kapari veya kiiguik kokteyl soganlar: gesitli
sekillerde kullanilir.

Escolope parcalari, sebze garniturleri ile birlikte
servis yapilir.

Sinitzel icin kullanilan bu garnitlrler ve servis
sekilleri dinyamin heryerinde ayrnidir.

Q V.V 8. 9

Resim 16: Escalope parcas
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1.7.2. Escalope de Veau Minute

1%}

1%}

1.7.3. Escalope de Veau Natur

1%}

Aceles olanlar icin kisa siirede
pisirilebilen escolope ¢esididir.
Normalden dahaince, inceltilen
et dilimi, taze ¢ekilmis karabiber
vetuz serpilerek poelle usull
pisirilir. Gerekiyorsa ikiye
katlanarak tereyag gezdirilir.
Ortasina stislt limon dilimi
koyularak, garniturleriyle servise
gider.

Escolope dilimi hafif inceltilip
dizeltilerek, tuz ve
karabiberlenir. Resim 17: Escalope de veau natr
Poelle usulll tavada her iki taraf1 da hafif kizartilarak kurutulmadan pisirilir.
Kizgin tereyagi gezdirilir.

Limon dilimi ve garnitirlerle servis yapilir.

1.7.4. Escalope de Veau Viennoise

1] Escolope dilimi hazirlanir, tuz ve karabiber
serpilir.

@  Onceuna, sonra irpilmis yumurtaya galeta
tozuna batirilarak pane yapilir.

@  Kenarlar: ve ortast bastirilarak dizdtilir.
Bigcagin tersi ile 6nce ortasina boylu boyuna
bir iz yapilir. ize deiki yandan baglanan izler
yapilarak yaprak sekli verilir.

@  Servisegidecegi zaman Once sekilli tarafi

olmak Uzere her iki yan da pembe renkte

kizartilir.

Uzerine tereyag gezdirilir.

Sekillenmis limon dilimi  konulur.

Patates ve sebze garnitirleri ile birlikte servis

edilir.

QAW
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1.7.5. Escalope de Veau Parisienne

Escolope dilimi dizedltilir, tuzlanr, biberlenir.

Once una, sonra hafif carpilarak ak ve sarilari iyice karismis olan yumurtaya
batirilir.

Az yaglanmis kizgin tavada, her iki yam da pembe renkte kizartilir.
Uzerinetereyag: gezdirilir.

Stslenmis limon dilimi ve garniturlerle servis yapilir.

Qe ’w

1.7.6. Escalope de Veau Hache
1] Hache nin anlanmu “kiyma’ dir. Hazirlarp pisirilmesi aym digerleri gibidir.
@  Sadece burada muntazam olamayan ve dilimlenemeyen kiymetli et parcalar
kullanilip yaprak sekli verilir.

B

™

Resim 19: Viyana usult dana escalop

@  Mantarh Dana Eskalop (10 porsiyon)
Geregler
1 kg dana dana dos eti
150 gun
1 cay kasig1 tuz
1 cay kasig1 taze gekilmis karabiber
125 g bitkisd siv1 yag
250 g mantar
75 ml seri veya sek beyaz sarap
300 ml ¢ig krema
1 tath kasig1 aci toz kirmizi biber
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islem Basamaklari

Escalop diliminin fazlayaglar: alinarak sinirleri temizlenir.

Escalop pargas: esit kalinlikta 10 dilim yapilir, biraz su ile etler dovilerek
inceltilir.

Un, tuz ve karabiber birlikte harmanlanarak escalop pargalar: unlanir.
Ayiklayip temizleyip yikayarak julienne dograyiniz.

Sivi yag bir tavada kizdirarak escaloplarin her iki tarafim ¢ok hafif renk
alacak sekilde kizartiniz.

Servis tabagina alarak Uzerini kapatimz ve sicak kalmasini saglayinz.
Escaloplarin pisirildigi tavada kalan yaga mantarlar eklenerek birkag
dakika sote yapilir.

Tavada kalan yag suizulerek alinir. Seri ya da sarap sicak sicak tavaya
ilave edilerek tavaya yapisan kizartma birikintilerinin sosa karismasi
saglanir.

Krema ekleyip kaynama noktasina getirdikten sonra ates kisilir.

Sosun tuzu kontrol edilerek kirmizi biberi eklenir.

Kisik ateste koyu bir sos haline getirilinceye kadar gektirilir.

Sos ince bir slizgecten mantar ve eskaloplarin tGzerine stizdirdlGr.

Sicak olarak servis yapilir.

Not: Aym sos 300 ml krema yerine 150 ml krema kullanarak ve 150 ml krema ve 150 ml
tavuk velutesi kullanarak da hazirlanabilir.

1.7.7. Cordon Blue

1%}

1%}

Q. Qvvaw

Escolope dilimi alinarak, boyu
uzayacak sekilde hafif
inceltilir.

Enine, tam ortasina bigakla,
hafif kesilerek iz yapilir.
Uzerinetuz ve karabiber
serpilir.

Etin yarisi buydkligtinde,
kenarlari birer santim igeriden
olacak sekilde jambon dilimi,
onun Uzerine ayn sekilde biraz
daha kiiglik parmesan veya
kasar peyniri dilimi konur.

Resim 20: Servise haairlanmus cordon blue
Kenarlarina yumurta aki veya yumurta sirilerek yarisi Uzerine kapatilir
Once una, cirpilmis yumurta ve galetaya batirilarak pane yapilir.
Sekil duzeltilir.
Servise gidecegi zaman, seklinin bozulmamasina, acilmamasina 6zen gostererek
her iki yamda pembe renkte poelle usulU pisirilir.
Uzerine tereyag gezdirilir.
Limon dilimi ve garnitdrleri ile birlikte servis yapilir.
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Cordon Blue
Geregler

Pane yapmak igin

islem Basamaklari

1 adet escalop dilimi

1 dilim jambon

1 dilim parmesan ya da kasar peyniri
Ya cay kasig tuz

Ya cay kasigt karabiber

1 yumurta

2 yemek kasig1 galeta tozu

2 yemek kasigi un

Escalop dilimi, boyu uzayacak sekilde hafif inceltilir.

Enine tam ortasindan bigakla hafifce kesilerek (ayrilmayacak sekilde) iz
yapilir.

Uzerine tuz ve karabiber serpilir.

Etin yarisi buyutklUkteki jambon dilimi, kenarlar: birer cmicerden olacak
sekilde Uzerine yerlestirilir.

Onun Uzerine jambondan biraz daha kii¢uk bir parmesan veya kasar
peyniri dilimi koyulur.

Kenarlarina yumurta sirtlerek, yarisi diger yarisimin Gizerine kapatilir.
Once una, sonra yumurtaya, sonra da galetaya batirlarak dikkatlice pane
yapilir.

Sekli duzeltilir.

Servise ¢ikacag: zaman seklinin bozulmamasina ve agilmamasina 6zen
gostererek her iki yam da poelle yontemiyle pembe renkte
pisirilir.Uzerine tereyag: gezdirilir.

Limon dilimi ve garnitUrlerle birlikte servise alinir.

£
¥

BN S

Resim 21: Chicken cordon blue (tavuk)
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Not:

@ Cordon blue, ayni islemler ve ayni geregler kullamilarak tavugun gogis etiyle de
yapilabilir.

@ Yapildigi ana malzemeye goreisimlendirildigi icin tavuk etiyle yapilan cordon
blue hicken cordon blue-tavuk kordon blu” olarak isimlendirilir.

@  Dana Eskalopu Cordon Blue (4 kisilik)

Geregler

islem Basamaklari:

@ 8 adet dana biftegi -3 adet kiguk bir kapta hafifce ¢irpilmis yumurta
@ 2 kahve fincan rafine yag: -4 dilim bigak sirt: kalinliginda gravyer peyniri

@  1corbakasig: tereyag -4 dilim bigak sirt1 kalinlhiginda jambo

@ 4 corbakasigi un -1 su bardag: galeta unu

@ 1 cay kasig1 karabiber -1 cay kasig1 tuz

Biftekler bicak sirt1 kalinliginda déviltp tuzlanr, biberlenir.

Etlerin dort adedinin Uzerlerine birer dilim jambon ve jambonlarin
Uzerlerine birer dilim gravyer peyniri koyulur. Ebat olarak jambon ve
gravyer peyniri biftekten biraz kigik olmalidir. Uzerlerine diger etler
kapatilir.

Kenarlari elleiyice bastirilarak biftekleri 6nce una, yumurtaya ve galeta
ununa bulanir.

Bir tavaya sivi yag koyularak hafif kizdirilir ve hazirlanan etler tavaya
dizilir.

Orta ateste 4'er dakika alt Ust altin sarisi kizartilarak, bir servis tabagina
alinir.

Tavadaki yag dokulerek, tereyagi koyulur. Hafifce kizartilip etlerin
Uzerine gezdirilerek servis yapilir.

Rare: Az pismis, ici kanli, dis1
pismis gorunttde.

Rar e-medium: Biraz daha az
kanl1, dis1 pismis.

Medium: Kan kaybolmus, etin
pembeligi duruyor
Medium-Welldone: Pembelik
yar1 yarya azalms.

Weldone: Pembelik tamamen
kaybolmus.

Resim 22: Sodu, gar nitlrl turnedo (tour nedos) dilimi
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KIRMIZI ETLERIN PISME NOK TASI ORNEGI
Cesitli Fransizca Ingilizce Esneklik Icinin rengi Icinin
Pisirme sicaklig
Noktalar
Cok az pigkin Bleu Underdone Yumusak ve Kirmizi 35-40
Very rare porsik °C (1hik)
Az pismis Saingnant Rare Az kat1, yuzi Kirmzi- 50-55
biraz esnek pembe °C
Orta pismis Y Uizeyi esnek Pembe 60-65
A point Medium ici yumusak °C
Tam pismis Bien cuit Welldone Sert Pembdlik ve 70-80
kirmizilik yok °C

Poelle pisirme yonteminde, tavada pisirilen steakler, pisme durumlarina da dikkat
edilerek gerekirse 160° -180° C de 6nceden 1sitilmis firinda kisa siirdli olarak bekletilebilir.

Steak tavasindakiler deglaze edilir. Yani ¢cok az sarap, etsuyu, sos ilavesiyle
Ozlestirilerek tavadaki Ozel lezzet tasiyan kisimlar sokilerek cikartilir. Yapilacak sosun
cesidine gore sos turetilir ve etle garnitirleriyle birlikte hemen servis yapilir. Eti soslamadan
once Uzerine kizdirilmis ¢ok az tereyag gezdirilir. Sos kullanilmayacaksa tereyagli karisim
dilimi ile servise alinir.

NOT: Podle pisirilmis etlerle verilecek soslar icin Sos|-11-111 Madullerini inceleyiniz.
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(' UYGULAMA FAALIYETI )

@  Cordon blue pisirerek servise hazirlayimz.

Oneri: Verilen dlgiler bir porsiyon icindir. Isterseniz porsiyon miktarim artirarak

calisabilirsiniz.

Geregler
1 adet escalop dilimi
1 dilim jambon
1 dilim parmesan ya da kasar peyniri
Ya cay kasig tuz
: Ya cay kasigi karabiber
Pane gerecleri
: 1 yumurta
2 yemek kasig1 galeta tozu
. 2 yemek kasigi un
Garnitur gerecleri
: Limon dilimi
Maitre d’ hotel yag:
Zeytin
Ancuez
Kapari

Islem Basamaklari

Oneriler

Is yapmaya hazirlikl1 olunuz.
Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uyunuz.

Kiyafetlerinizi tam olarak
giyiniz.

Isi yapmaya istekli
olunuz.

@ Araclar1 haarlayimz
Araclar: tezgaha islem sirasina gére
siralayimz.

@  Geregleri haairlayimz
Geregleri tezgaha islem sirasina gore

siralayimz.
Jambon dilimini et diliminin yarist
blyukltgtinde hazirlayiniz

Peynir dilimini hazirlayimz.
Escalop dilimini hazirlayinmz.

Jambonu, hazirlarken etin
kenarlarindan birer cm
kadar icerden olmasina
dikkat ediniz.

Peynir diliminin de
jambon diliminde biraz
daha kiiglik olamasina
dikkat ediniz.
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Sinit

seli hazirlayiniz
Escalop dilimini boyu uzayacak
sekilde hafif inceltiniz
Enine, tam ortasindan bicakla hafifce
kesilerek (ayrilmayacak sekilde) iz
yapinz.
Uzerine tuz ve karabiber serpiniz.
Jambon dilimini, kenarlarindan birer
cmicerden olacak sekilde Uzerine
yerlestiriniz.
Jambondan biraz daha kiigik bir
parmesan veya kasar peyniri dilimini
de jambonun Uzerine koyunuz.
Yarisini diger yarimin Gizerine
kapatinmz.
Once una, sonra yumurtaya, sonra da
galetaya batirilarak dikkatlice pane
yapinz.
Seklini dizeltiniz.
Her iki yamni az yag konmus tavada
pisiriniz.
Uzerine tereyag gezdiriniz.
Limon dilimi ve garnitUrlerle birlikte
servise ainir.

Sinitzelin arasina jambon
ve peynir dilimini
koyduktan sonra yaris,
diger yarinin Gzerine
kapatmadan énce
kenarlarina yumurta
surdnuz.

Pane yaparken dikkatli
calisimz. Ette agik yer
kalmamasina dikkat
ediniz.

Kizartmaislemini servise
cikmasina yakin bir
zamanda yapiniz.
Sinitzeli kizartirken
seklinin bozulmamasina
ve acilmamasina 6zen
gosteriniz.

Uzerine tereyag gezdirilir yada
maitre d’ hotel yag: koyulur.
Limon dilimi ve garnitrleri ile
birlikte stisleyiniz.
Bekletmeden servis yapiniz.
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(OLQM E VE DEGERLENDIRME )

A. Asagida verilen cimlelerin dogru cevaplarin alttaki segeneklerden belirleyerek
isaretleyiniz.

1. Podle pisirme teknigi, asagidaki pisirme tekniklerinden hangisini ifade eder?
A) Yagsiz pisirme
B) Bol yagda kizartarak pisirme
C) Az yag konmus kizgin tavada kisa sirede pisirme
D) Suda haslama

2. Poelle pisirme tekniginde yerine getirilmesi gereken en 6nemli sart asagidakilerden
hangisidir?

A) Etin kicik parcalar halinde hazirlanmasi
B) Mise en place’ yapilan etlerin tavaya konulmasi
C) Tavanin 6nceden kizdirilmis olmast

D) Pisirme1sisinin ¢ok dusik derecede tutulmasi

3. Asagidakilerden hangisi daha az kanli dis1 pismis gorunttideki eti ifade eder?
A.) Rare C.) Medium
B.) Mediumrare D.) Welldone

B. 4-8 arasi sorular dogru yanls sorularidir. Sorular: dikkatle okuyarak, dogru ise “D” nin
altindaki paranteze, yanlis ise* Y” nin altindaki paranteze (X) isareti koyunuz.

4. Etlere kesici ve delici aetlerle kesinlikle dokunulmamalidir. () ( )
5. Tornedos bonfileden elde edilen parca ettir. () ()
6. “Escolope’” Almancasi sinitseldir. () ()
7. Karaciger etlere nazaran daha uzun siirede piser () ()
8. Az piskin bir etinicinin sicaklig1 60 — 70 C° dir. () ()
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C. 9-13 arasi sorular bosluk doldurmali sorularcir. Sorular dikkatle okuyarak bosluklara
uygun dogru sozcikleri yazarak doldurunuz.

0. Izgarada pisirilen korpe kiimes hayvanlar: 1zgara olmadigi zaman ................
yontemi ile pisirilir.

10.  Bir parcafiletsteak .................. gram agirligindadir.

11.  ismi iki defa cevirmek anlamina gelen bonfile gssiti ................ tur

12. Acdes olanlar icin kisa stirede pisirilebilen escolope cinsine. ... ............. denir.

13.  Chateauxbriand ............... SOS vt soda servis yapilabilir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtar: ile karsilastirimz. Dogru cevap sayinmizi belirleyerek

kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek arastirarak ya da Ogretmeninizden yardim

alarak tamamlayabilirsiniz.
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(' PERFORMANSDEGERLENDIRME )

degerlendiriniz.

Grup arkadasimizla gerekli arag, gereg ve ortamn hazirlayarak birbirinizi

Degerlendirme Kriterleri

| Evet| Hayrr

%]

sel hijyen

Kisi

Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi-gomlek,kep,fular,6nlik vb..

Kiyafetiniz temiz ve Otult mi?

Kisisel bakiminizi yaptiniz mi (banyo, tirnak, sag, sakal, d
yikama)?

Takilarimzi ¢ikardimz mi (yuzik, saat, kolye, bileklik,
kipe)?

%]

Arag-ger eg secimi

Araclarinizi dogru segtiniz mi?

Gereglerinizi dogru sectiniz mi?

%]

Islem basamaklari

Etin 6n hazirliklarim yaptimz mi?

Uygun pisirme kabi kullandiniz mi?

Pisirme 1sisina dikkat ettiniz mi?

Pisirme stiresini dogru ayarladimz mi?

Y emege uygun garnitirleri kullandiniz mi?

Servisini olmasi gerektigi kosullarda ve sekilde yaptimz mi?

%]

Temiz vedizenli calistiniz mi?

DEGERLENDIRME
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Y ukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasimzin yardimiyla uygulayin.
Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarimzi tekrar ediniz.
Cevaplarimizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.




OGRENME FAALIYETI -2

( AMAC )

Etlerin 6zelligine ve yapilacak yemegin cesidine gore bol derin yagda (frit) kizartma
teknigi ile et yemeklerini pisirip, sos ve garnitirii ile servise hazir hale getirebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

@  Cevrenizde, ticari mutfaklariyla hizmet veren turistik tesislerde ve
restorantlarda frit pisirme yontemi ile pisirilmekte olan et yemeklerini, soslarim
ve garnitirlerini arastirimz.

@ Frit yontemiyle hazirlanan et yemekleri, soslar: ve garnitirleri internet
ortaminda arastiriniz.

2. BOL YAGDA KIZARTARAK (FRIT) ET
YEMEGI HAZIRLAMA

2.1. Frit Pisirme Y 6nteminin Tamm ve Onemi

Kizgin bol yagda pisirme teknigidir. Bu teknik ile yiyecegi kizgin yagin icerisine
daldirarak, yiyecegin ylizeyinde birden, gevrek bir kizarmis tabaka olusturulup yumusak
kalmasi saglanir. Protein ve nisastanin birlesiminden ve sicaklik tesiriyle meydana gelen
kizarmis ylzey yiyecege ayr bir tat vermektedir. Gazli, elektrikli fritéz (151 derecesi daha
kontrolli oldugu icin elektrikli olam tercih edilmelidir) veya kizartma tenceresi, tava
kizartmada kullanilan araclardir.

Yagin sicaklik derecesi pisirilecek yiyecegin yapising, turine ve ozelligine gore
degisebilir. Ayrica pisme siiresi de pisecek maddenin tirine gore farklilik gosterebilir.
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1.2. Etleri (Frit) Yaparken Dikkat Edilecek Noktalar

@ Kizartmayaparken daima fritdz kullamlmaya ¢calisiimalidir. Boylece;
Havaile ¢cok az bir ylizey temas edecegi icin kizartma en zararsiz sekilde
gerceklesir
Kizartmada her boyuttaki yiyecegin her tarafi aym sekilde renklenir.
Yiyecek icine yag cekme firsati bulamaz.

@  Kizartmayag: secimi 6nemlidir. Bu nedenle;
Istya dayanikl yaglar tercih edilmelidir.

(0]

o

OO O0OO0Oo

Istya dayaniklilig fazla oldugu icin linoleink asit iceren yaglar
(misirdzl aycicegi vb yaglar) secilmelidir. Bu yaglarin daha uzun
stire kullanmImalart mimkandar

Zeytinyag: Oleik asit icerdigi icin daha ¢abuk yanar ve bir defadan
fazla kullamlmaz. Siyahlik kazanarak kokusu bozulur.

Margarinler kizartmalar icin kullanilmamalidir. Daha zararl
bilesikler olusturur ve daha ¢abuk kararirlar.

Profesyonel mutfaklarda ¢ok sik yapilan bu islem icin 6zd yaglar
retilmistir. Kalitdi bir profesyonel kizartma yaginin dumanlanma
noktasi diye adlandirilan, yagin duman ve keskin bir koku
cikarmaya basladigi nokta, 200 °C’ nin ve yanma noktasi ise 316°C
altinda olmamalidir. Aksi takdirde surekli olarak kizartma sirasinda
yagin rengi ve tadh bozulmaya baslar ve bu kot 6zellikler yiyecege
gecer.

Ayni zamanda yanma noktas: diisik yaglar ise mutfakta yangin
tehlikes yaratabilir.

Yagin asitsiz olmasi gerekir.

Y ag taze iken asit ok dusik, bazilarinda da yok denecek kadar
azdr.

Asitli yag daha ¢abuk bozulur, yani zararli bilesikler asitli yag ile
cabuk olusur.

Yag uzun stre kullaniimaz. Cok ¢abuk yogunlasir.

Daima en yeni tarihli yag kullamlmalidir.

Markalardan 6nce Uretim ve son kullanim tarihi 6nemlidir
Ayricaiyi bir yag kopuklenme yapmaz.

K opuklenme yagin fritdzden tasmasina sebep olabilecegi icin
tehlikelidir.

] Yagm belli bir sireden sonra mutlaka kontrol edilmesi gerekir.
Yag kullamldikga, eskidikce, yogunlugu artar. Bu da bozuklugunun artik
kullarmlmamas: gerektiginin bir gostergesidir.
Kullanma siiresi devamli kullanildigi saatle simirlandirilirsa kontrol G daha
kolay olur.
Eger kullanma siiresi takip edilemiyorsa yagin yogunluguna dikkat
etmek, sik stk bakmak gerekir.
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Y agin yogunlugunu 6lgmek icin, dansimetre (yogunluk dlgen aet), bu is
icin devaml kullanilmalidir.
Kisa stre kullanilmast da kurulus ve mutfak icin zararlidir.

Kizartmaisist 140-180 dereceler arasinda olmalidir.

140-180 °Cden dustik derecelerde yiyecekler daha fazlayag ceker.

Y Uksek 1silarda yiyecek yag ¢cekmez. Ancak yagin daha ¢abuk ayrismasi
yapisinin bozulmasi, bdylece yogunlugunun ¢abucak artmasi ylzinden
yagin kullanma zamani kisalir.

Y agin mutlaka kullamlmadan 6nce, istenilen 1sida kizdirilmis olmasi

gerekir.

Soguk yag yiyecek icine yag almasina neden oldugu gibi bir cok
yiyecegin sekil bozukluguna da neden olur.

Soguk yaga atilan yiyecekler icine yag ¢ektigi icin kolay kolay kizarmaz.
Y agin uygun sicaklikta olmast iyi bir sonug igin cok énemlidir.

Yiyecek yaga atildiktan sonra bu sicakligi ayn seviyede tutmanin biyik
Onemi vardir.

Yagin sicakligin koruyabilmek veicine atilan soguk yiyeceklerle yagin
1sisin fazla distirmemek igin fritdze bir seferde ¢ok fazla yiyecek
doldurulmamalidir. Aksi takdirde bu asir1 yiiklemeden dolay: yagin
sicakligr cok diser.

Dusuk 1sida kizartilan yiyecekler hem yagi ¢eker hem de bazen parcalanir
ve goruntdleri bozulur.
Kullaniimas gereken
uygun yiyecek-yag
oram 1/10 dur (1 It
yaga 100 g yiyecek).
Genellikle gozden
kacan bir nokta, fritbze
yeni parti kizartilacak
yiyecek ilave
edilmeden 6nce yagin
tekrar uygun sicakliga
gelmesinin
beklenmemesidir. Bu
durum kizartmay1
olumsuz yonde
etkilemektedir.

Resm 23: Fritoz

Kizartma yapar ken yagda ve kizar acak yiyecekte su olmamaldir.

Yiyecek sulu olursaya da yaga su sigramus ise yag kabarir, tasar, yangina,
yanik kazalarina sebep olur.

Kizartilan yiyecekler aynm boyutta olmalidir.
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Kizartilacak yiyecekleri irili ufakl1 olursa, dnceden kizaranlar olacag: icin
onlar1 ayirmak sorun olacaktir.

Hepsinin aym grupta olmasi renk farki, pismislik farki ve yanma gibi
sorunlar: ortadan kaldiracaktir.

Kizartma kabina yiyecekler aym anda konulmali aym anda gikarilmalidir.
. Bu nedenle fritdziin sepeti kullanmak en iyi sonucu almamiza yardimci
olacaktir.
Fritoz sepeti renk fark: aksakliklarina ve diizensiz kizartmalara firsat
vermez.

Kizar an yiyecekler, sicak bir tepsiye Ust Uste gelmeyecek sekilde
akarilmalidir.
. Soguk tepsiye veya kaba cikarilirsa sicak soguk karsilasmasi terleme
yapar. Yiyecek sulanir ve yumusar.
Ayrica Ust Uste de konulmamalidir.
Yayilarak konulmasi dogru olur, ayn sekilde terleme yaparak yiyecegin
kalitesi bozulur. Eger sicak kap kullamlmiyorsa kapla yiyecek arasina
kalin kagit havliu konulmalidhr.
Kagit havlu pek cok kizartmada fazla yag: almak icin de cok énemlidir.

Kizartma islemi servise en yakin zamanda yapilmalidir.
Yiyecekler kizartildiktan sonra kesinlikle bekletilmemelidir.
A’la carte yiyeceklerde sicak kizartmalar istendikten sonra yapilmali,
beklemis olmamalidir.

Kizartma ¢ok fazla derecede olmamalidhr.
Gerektiginden fazla 1sida yapilan kizartmalar yiyecegin yapisini, besin
degerini, lezzetini, gorinusini bozar. Bu nedenle1si iyi ayarlanmalidir.

Pane yapilms yiyeceklerin tzerindeki kiiglk parcalarin dokilmemesi icin

Ozen gosterilmelidir.

. Pane yiyecekleri kizartirken yaga dokilen kiicik parcalar yagin
kirlenmesine, yanarak renginin bozulmasina neden olur.
Ekmek kirintilar: veya galeta tozu parcalarinin iyice yapishs olmasina
ve yiyecege yagin gegmeyecek sekilde pane yapilmis olmasina dikkat
edilmelidir.
Eger kizartma yaginda kicglk parcaciklar varsa yag kullanildiktan sonra
hemen stizilmelidir.
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@  Donmus yiyecekler dzelliklerine gore donmus olarak kizartilabilir.
Onemli nokta su icermemesi, tizerinde buz kristalleri, yani su
olmamasidir. Yagin tasmasina neden olabilir.

Kizartilan yiyeceklerin oda 1sisinda olmasi ¢ok iyi sonug alinmast
bakimindan 6nemlidir.

@ Yagin en son kullamm balikta yapilmaldir.

Balik kizardiktan sonra yag bozulur, bozulmasa bile yag kokusu kalir.
Bu nedenle balik kizartilan yag baska bir kizartmada kullanilmamalidir.

@ Fritdz yag gerekli durumlarda daha cok olmak Uzere sik sik stiziilerek
temizlenmelidir.
Gerekli durumlarda siizllmesi gereken yag, her kizartmadan sonra
suizilmesi daha net sonuglar alinmasi agisindan énemlidir.
Fritoz kullamImadigi zamanlarda, her kullanimdan stizme yapilmalidir.

@ Yag degisimlerinde, fritdz
iyice temizlenmeden yeni yag
kullarlmamalidir.

Kirlilik fritdzin
Omrinu kisaltir ve
kalitesini bozar.

@ Fritdz iyice sogumadan
kapatilmamalidir.

. Yagin sicak beklemesi
de yapisinindaha kolay
bozulmasina neden
olacagi
unutulmamaldhr.

Resim 24: Servise haairlanmus kizar tilmis kofte

1.3. Frit Pisirmenin Kullamldig: Yerler

1.3.1. Kofteler

Kadinbudu kofte, icli kofte gibi pek cok kofte cesidini bu yontemle pisirmek
mumkinddr.



@  Kadinbudu kofte (6 porsiyonluk)

Geregler:

Kizartmak igin:

1400 g kuzu-dana
kiymasi karisimi

50 g tereyagi

1 cay kasig1 karabiber
100 g ince dogranmis
kuru sogan

50 g haslanmus piring
1 cay kasig1 yenibahar
1 demet ince kiyilmis
maydanoz.

250 g sivi yag

3 adet iyi cirpilmis
yumurta

100 gun

islem Basamaklari
. Y agla sogan bir tencerede kavrulur. Soganlar renklenince kiymamn yarisi

eklenir.

Resim 25; Servise hazirlanmis kadinbudu kéfte

Kavrulan kiyma ve kalan malzeme iyice yogrulur.
Esit parcalaraayrilarak ovel sekil verlir.

Tavada yag kizdirilir.

Kofteler 6nce una sonra da yumurtaya batirilarak kizgin yagda saga sola
cevrilerek tek tek kizartilir.
Y aninda patates ve 1spanak puresi ile servis yapilir.

@ Mititi kofte (12 porsiyonluk)

Geregler
Harciicin

1200 g dana veya sigir eti kiymasi

1500 kg koyun veya kuzu eti kiymasi (orta yagli)
1.5 kg 1dlatilip sikilmis bayat ekmek ici

500 g soyulup ddrde bolinmis sogan

1 cay kasigi kimyon

2 demet ince kiy1lmis maydanoz

2 dis dévilmis sarimsak

1 tath kasig1 karabiber
3 yumurta, tuz
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Diger gerecler

2 corba kasigi un

2 corba kasigr kekik
200 g tereyagi

1 litre sivi yagi

islem Basamaklari
Harcinin hazirlanmasi

K 6ftenin haair lan

Yumurta, su vetuz harig, tim malzeme karisitirilir.
K1yma makinasindan iki kez gecirilerek tepsiye alinir.
Icine yumurtalar kirilir.

Eller 1slatilarak iyice 6zlesene kadar yogurulur.

masu

Kofteler findik biyUkluginde pargalara boliinerek iki € arasinda
yuvarlanarak tepsiye konur.

Uzerilerine un serpilerek kofteler tepsi lizerindeileri geri sallayarak una
bulanr.

Kizdirilmis yaga birazi atilarak ve kevgirle karistirilarak kizartilir ve
stizgece ainir.

Tavada tereyag: kizdirihir, kofteler ilave edilerek karstirilir ve koftelerin
tereyagina bulanmalari saglanir.

Kekik serpilerek servis yapilir.

@ Kimyonlu Kdfte (6 porsiyonluk)

Geregler

Sosu

islem Basamaklar

Y kg kiyma

2 orta boy sogan

2 dis sarimsak

1 cay kasig1 tuz

1 tath kasig1 karabiber

1 tath kasig1 kimyon

1 corba kasig1 limon suyu
150 g tereyag

1 yemek kasigi un

Tavada artan yag

2 domates rendesi

1

K o6fte hamuru hazirlanir, ancak harci hazirlarken limon suyu ve
sarimsakta ezilmis olarak ilave edilir.

Kofteler unlanarak yagda kizartilir.

Istenirse tereyag yerine sivi yagda da kizartilabilir.
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Tereyaginda kizartiliyorsa tavada kalan yaga domates rendesi eklenerek
pisirilir ve sos hazirlanir.

Kofteler bu sos icerisinde kisik ateste 20 dakika bekletilerek sosuyla
birlikte servis yapilir.

Eger sivi yagda kizartilirsa, tavada kalan yag bosaltildiktan sonra 1
yemek kasigi tereyag ilave edilir, domatesle birlikte sos hazirlanarak aym
islemler tekrar edilir.

Sicak olarak servis yapilir.

Resim 25: Servise hazir lanmis kimyonlu kéfte

1.3.2. Pilicler

Korpe pilic kizartmalarinda, boyun ve kanat uclari amarak baglamr. Y2 kg
civarindakiler hafif unlarip kizartilarak pisirilebilir.

Genelde biitin olarak servise ¢ikar veya parcalar halinde kizartilabilir. Ayrica kimes
hayvanlarin hazirlanan kiymalarla da kofteler yapilabilir.

@  Tavuk&Hindi Koftesi (6 porsiyonluk)
Geregler
% kg tavuk veya hindi gogus eti kiymast
2 orta boy sogan
2 dilim ekmeK igi
2 dis sarimsak
1 cay kasig1 tuz
1 tath kasig1 karabiber
2 yumurta
150 g tereyag:
1 kasik un
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islem Basamaklari
. Yag hari¢ tum gerecler hazirlandiktan sonra kéfte hamuru hazirlanarak

iyiceyogrulur.

Parmak gibi uzun sekil verilerek una bulanir.

Kizgin yagda kizartilir.

Kofteler unlanarak yagda kizartilir.

Istenirse tereyag yerine sivi yagda da kizartilabilir.

Kizarmis patates garnitUrleriyle servis yapilir.

Not:
@  Tavuk gogus eti yerine hindi gogus eti de kullanilabilir.
@  Heriki et yariyariya karistirilarak da kullamlabilir.
@  Her sekliyletavuk koftesi gibi hazirlanarak pisirilir.
@  Istenirse kofte harci igerisine 2 adet ezilmis sarimsak ilave edilebilir.

1.3.3. Paneve K aplama Etler

Kofteler, baliklar, pilicler vb panelerde frit pisirme yontemi cok kullanilir. Pane
yapiminda, tost ekmeginin ufalanarak kullanilmasi daha glzel renk almasina neden olur.
Piyasada hazir olarak satilan galeta tozlari, kullamldigi zaman istenilen rengi veremeyebilir.
Mutfaklarda, serviste kullamilmadan kalan bayat ekmekler oOgutulerek kurutulur. Daha
kaliteli sonuc almak icin bu sekilde hazirlanmis galeta tozlarinin kullanimi 6nemlidir.

Hem kuzu ve koyunun hem de dananmin karacigeri ile yapilan yemekler 6zellikle Turk
Mutfaginda cok gortliir. Ozellikle unlanarak kaplanmak suretiyle bol yagda kizartilan ve
sogan piyazi ile sunulan bilinen en Unli ciger yemeklerimiz arasindadir. Ayrica yaprak
seklinde dilimlenmis ciger 1zgarasi poelle pisirme yontemiyle de pisirilebilen Gnll yemek
cesitlerimizdendir. Cigerin Uzerindeki ince zarin soyulabilmesi i¢in buzlu su kullamimasinda
yarar vardir.

@  Ciger Pane
Geregler

500 g karaciger (Dana)

200 g Galeta tozu

1 adet yumurta sarisi

. 2 yemek kasigi un

Garnitlr icin
1 tath kasig1 sumak
1 adet sogan
1 yemek kasig1 zeytinyagi
1 tath kasig1 limon suyu
Kizartmak icin sivi yag
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islem basamaklari

1%}

Geregler:

islem Basamaklarr:

Cigerler yikanarak yagi ve sinirlerinden ayrilir ve kiicik parcalara
dogranir.

Cigerleri sirayla una, yumurta sarisina sonra gal eta tozuna bulanir.
Derin bir tavada siviyag: koyarak kizdirilir.

Cigerler kizdirlan yaga atilarak kizartilir.

Ayri bir yerde sogam yarim ay bigiminde dilimlenir.

Zeytinyag: ve limonla soslayip sumak eklenir.

Ciger ve soganlarla birlikte servis tabagina alinarak servis yapilir.

Pilic guizeli — peynirli pili¢ kizartma (6 porsiyon)

6 adet tavuk gogsl

3 adet yumurta

300 g otlu peynir

1 su bardagi un

2 su bardagi galeta tozu
1 su bardag: sivi yag

1 cay kasig1 tuz

1 cay kasig1 karabiber

Tavuk gogusleri tek tek dograma blogu Uzerinde bir tarafi kopartilmadan,
yandan bicakla ikiye ayrilir.

Atilan kisimlar pirzola demiri ile incdtilir. Tuz ve biberlenir.

Ortasina peynir koyularak ayn sekilde kapatilir.

Cukur bir kasede yumurtalar iyice cirpilir.

Etler 6nce una sonra yumurta ve galeta tozuna batirilip bir kaba dizilir.
Dibi diz bir tavada kizdirilmis yag da ve kisik ateste kizartilir.

Her iki tarafi kizardiktan sonra alinarak yaninda patates sote veya
tavasiyla sicak olarak servis yapilir.
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((UYGULAMA FAALIYETI

Kadinbudu kofte pisiriniz. )
Oneri: Verilen dlgller 6 porsiyondur. Olcilere dikkat etmek sartiyla porsuyon miuktarin
azaltabilirsiniz.

Geregler

1400 g kuzu-dana kiymasi karigim
50 g tereyagi

1 cay kasig1 karabiber

100 g ince dogranms kuru sogan
50 g haslanmus piring

1 cay kasig1 yenibahar

1 demet ince kiyilmis maydanoz
100 gun

Kizartmak igin gerecler:

250 g sivi yag
3 adet iyi cirpilmis yumurta

Islem Basamaklari

Oneriler

@ s yapmaya hazirlikli olunuz.
@  Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz

Kiyafetlerinizi tam olarak
giyiniz.
Isi yapmaya istekli olunuz

@  Araclari tezgaha haairlayimz

Araclar: tezgaha islem sirasina gére
siralayimz.

Geregleri tezgaha islem sirasina
gore siralayiniz.

Geregleri tezgaha hazir layimz
Araclar: tezgaha islem sirasina gére
siralayimz.

Geregleri tezgaha islem sirasina
gore siralayiniz.

K 6fte hamurunu hazir layimz

Y agile sogan bir tencerede
kavurunuz.

Soganlar renklenince kiymanin
yarisin ekleyiniz.

Kavrulan kiyma ve kalan malzeme
iyice yogurunuz.

Esit parcalaraayirarak oval sekil
veriniz.
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@  Paneyapinmz.

: Tavada yag: kizdirimz.
K ofteleri 6nce una sonra da
yumurtaya batirimz.
Kizgin yagda saga sola cevrilerek
tek tek kizartimz.

@ Servise haarlayimz
Kofteleri servis tabagina alinmz.
Sote veya pure patates garnitrleriyle stisleyiniz.
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( 5LCME VE DEGERLENDIRME )

A. Asagida verilen cumlelerin dogru cevaplarim alttaki seceneklerden belirleyerek
isaretleyiniz. Her soruya bes segenek verilmistir. Dikkatle okuyarak dogru buldugunuz
secenegin harfini daire icine alimz.

1. Kizgin bol yagda pisirme teknigi, asagidakilerden hangisidir?
A.) Sote C.) Poelle
B) Frit D.) Haglama
2. Asagidakilerden hangisi frit tekniginde dikkat edilmesi gereken noktalardan degildir?
A ) Kizartma yaparken fritoz tercih edilmelidir
B ) Kizartmaisisi 140 — 180 °C de olmalidir
C) Kizartma yaparken yagda su olmamalidir.
D ) Kizartilan yiyecekler soguk tepsiye Ust Uste konmalidir.

B. 3-6 arasi sorular dogru - yanlis sorularicir. Sorular: dikkatle okuyarak dogru ise
“D” nin altindaki paranteze, yanlis ise" Y” nin altindaki paranteze (X) isareti koyunuz.

DY
3. Yag kullandik¢a yogunlugu azalir. () ()
4. Kizartmaislemi servise en yakin zamanda yapilmalidir. () ()
5. Kizaran yiyecekler sicak bir tepsiye ¢ikariimalidhr. () ()
6. Kizartmayag: olarak zeytinyag tercih edilmelidir. () ()

C. 7 ve 8 sorular bosluk doldurmali sorulardir. Sorular: dikkatle okuyarak bosluklara
uygun dogru sozcUkleri yazimz. Aradaki bosluklar sdzclik sayisina goredir, bosluklara
dikkat ediniz.

7. Yagin sicaklik derecesi pisilecek yiyecegin

VB it gore degisebilir.
8. Frit pisirme yonteminde, yag her kullammdan sonra.............c..ccovevininnnns dir.
DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtari ile karsilastirimiz. Dogru cevap sayimzi belirleyerek
kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek arastirarak ya da Ogretmeninizden yardim
alarak tamamlayabilirsiniz
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( PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Grup arkadasinizla ger ekli arag gerec ve ortamu hazirlayar ak birbirinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Kriterleri

| Evet| Hayrr

%]

Klslsel hijyen

Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi-gomlek,kep,fular,6nlik vb..

Kiyafetiniz temiz ve Otult mi?

Kisisel bakiminizi yaptiniz mi (banyo, tirnak, sag, sakal, d

yikama)?

Takilarimzi ¢ikardimz mi (yuzik, saat, kolye, bileklik,
kipe)?

@  Arac-gereg secimi
. Araclarinizi dogru segtiniz mi?

Gereglerinizi dogru sectiniz mi?

%]

Islem basamaklari
. K 6fte hamurunu dogru bigimde hazirladimz mi?

Kofteyi dikkatle pane yaptiniz mi?

Kizartma yaginm kullanmrken sicak olmasina dikkat ettiniz
mi?

Koftelerin her iki tarafin esit olarak kizartttiniz mi?

Kofteleri sicak tepsiye aldiniz mi?

Kofteleri tepsiye Ust Uste siralamamaya 6zen gosterdiniz mi?

K 6fteye uygun patates garnittri kullandimz mi?

@  Temizvedizenli caligtimz mi?

DEGERLENDIRME

Y ukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasimzin yardimiyla uygulayin.

Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarimzi tekrar ediniz.

Cevaplarinizin hepsi Evet ise bir sonraki grenme faaliyetine geginiz.




OGRENME FAALIYETI-3

( AMAC )

Etlerin 6zelligine ve yapilacak yemegin ¢esidine gore sote (saute) teknigi ile etleri
pisirerek, sos ve garnitird ile servise hazir hale getirebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

@  Cevrenizde, ticari mutfaklariyla hizmet veren turistik tesislerde ve
restorantlarda sote yontemiyle hazirlanmakta olan et yemekleri, soslari ve
garniturlerini arastirimz.

@  Soteyontemiyle hazirlanmus olan et yemekleri, soslari ve garniturlerini, internet
ortamindan arastiriniz.

3. SOTE (SAUTE) HAZIRLANAN ET
YEMEKLERI

3.1. Sotenin tanim ve 6nemi

Az yag konmus kizgin tavada kisa slrede pisirme teknigidir. Genelde bu pisirme
teknigi ile pisen yemekler “A’la minute’ dakikalik yahut “five minute dishes’ diye
isimlendirilirler.

Sebze, balik ya da etlerin herhangi bir ¢esit yagda karistirilarak ya da daha iri parcalar
halindeiseler alt Ust edilerek kahverengilesinceye kadar pisirilmeleri demektir.

Sote de ama¢ sok bir sicaklikta sote edilen maddenin yizeyinin kizarmasi,
(pihtilastirarak) 6z suyunun iginde kalmasinm saglamak ve hos bir tat elde etmektir.
Sote yaparken yagin ve tavamin kizdirilmis olmasi, yiyeceklerin tavayla temas eden dis
yuzeylerinin daglanmasim saglar. Sik karistirma sayesinde ise yiyecegin her tarafimn kizgin
yagla temasim saglanmakdir. Boylece olusan kabuk ise hem yagin yiyecek tarafindan
cekilmesini hem de yiyecegin lezzetini blyuk Olglide saglayan 6z suyunun disa gikmasin
onler.

Sote etme tekniginin tercih edildigi durumlarda kullamlacak malzeme, 6zellikle etler,
mutlaka ¢ok korpe olmalidir. Boylece uzun pisirmeye gerek kalmadan etin pismesi saglanir.

Sote etmek zaten birkag dakikayla sinirli bir pisirme teknigidir. Bu teknigin onemli bir
ozelligidir yani yemegin ¢cok cabuk hazirlanmasini saglar.
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Sote yontemi ana yemek yapiminda kullamilan bir yontem olmasina karsilik,
garnitirlerin hazirlanmasinda da ¢ok kullamlan bir yontem olarak karisimiza gikmaktadir.
Sote pisirme yontemi, daha ¢ok & la carte usulti ¢alisan mutfaklarda uygulanir.

3.2. Sote Yapar ken Dikkat Edilecek Noktalar

a
a
a
a

QA W Q8

@  Soteyapimina baglarken, az
yag konmus tavanin
kizginligimin ortaile kizgin
arasi olmasi (160-240 C),
kaliteli bir sote hazirlanmasi
acisindan 6nemli bir noktadhr.

@  ikinci 6nemli nokta da
karistirmaisleminin
zamamnin iyi ayarlanmasidir.
Karistirmaislemi erken yada
gec olursa suyu salar ve
yiyecek sertlesir.

@  Yiyecekler sote edilirken tava
sallanarak, sik sik
karistirilmalidir.

Resim 27: Sote yapilmis kuzu eti ve
garnirleri

Sote, misterinin istegi Uzerine hazirlanir ve bekletmeden hemen servis
yapilmasi gerekir.

Sote etme tekniginde kullanilan et ve sebzelerin gendllikle kiigik ve esit
parcalar halinde kesilmesi dnerilir. Kiclk kesim ¢abuk pismeyi saglar.
Yiyecegin esit parcalara kesilmis olmasi ise timunin aym tava icinde ve aym
zamanda esit bicimde pismesini saglamasi agisindan énemlidir.

Sote etme islemi icin herhangi bir ¢esit yag kullamlabilir. Ancak bu yag hem az
miktarda olmalidir hem de icine sote edilecek yiyecek konmadan 6nce ve sonra
kizgin olmalidir.

Tereyagi kullanmlacaksa, ayran alinmis olan tercih edilmelidir.

Ozellikle etler, mutlaka cok kérpe olmalidir. Sote yapilacak malzemenin her
asamada esit olarak kullamlmasi gerekir.

Secilecek tavanin, pisirilecek yiyecegin rahatlikla hareket edebilecegi
blyukllkte olmast gerekir.

Sote esnasinda igine sivi dokilmemelidir.

Tavamn veyagin, ¢ig malzemeleri koymadan 6nce ¢ok iyi 1sitilmasi gerekir. Bu
sayede, malzemenin gereksiz yag ¢cekmesi onlenir ve pisme siiresi kisalir.
Kizartma tamamlandiktan sonra aromatik bitkiler ve sivi ilave edilmelidir.

3.3. Sotenin Kullanildig: Yerler

45



3.3.1. Karaciger, Bobrek vb

Kuzu ve koyun ile dana ciger ve bobreklerinden sote yontemiyle lezzetli yemekler
yapilmaktadir.

Bobrek ve ciger turll sakatatlar kiigUk parcalar halinde kisa siirede sote yontemiyle
pisirilirler.

@  Ciger Sote (5 porsiyon)
Geregler

1 kg kuzu veya dana karaciger
4 yemek kasig1 ¢cok ince dogranmis (brunoise) sogan
Y su bardagi sivi yag
3 adet orta boy halka dogranmis sogan
Y cay kasig1 karabiber
1 cay kasig1 tuz
1 cay kasig1 kekik
3 corba kasigi un
% demet maydanoz
1 su bardag: kizartma yagi

islem Basamaklari
. Halka dogranmis soganlarin halkalar: tek tek ayrilarak unlanir.

Maydanoz yikanir, iyice kurutularak hazirlanir.

Cap1 dar bir tavaya kizartma yag: konur, kizdirilir, maydanozlar

saplaryla birlikte atilarak hizla gevrilir ve yanmadan kagit havlu tzerine

alinir.

Ayni yagda unlanmusg soganlar da hafif pembe renkte kizartilarak kagit

Uzerine alinir.

Zar ayiklanarak yagli ve sinirli kisimlari ¢ikartilmis olan ciger, findik

blyukltgtinde dogranir.

1.5 yemek kasigi un, karabiber, tuz ve kekikle karistirilarak hazirlanir.

Sote tavasina yag koyularak kizdirilir.

Ince dogranmug soganlar ilave edilerek acik pembe renkte yakmadan

kizartilir.

Hazirlanan cigerle unlu karisim karistirilarak sote tavasina bosaltilir, hizla

karistirilip beklenir.

Ciger suyunu salmadan renk degistirir, ara sira karistirarak her tarafimin

ayni renkte kizarmasi saglanir.

Ocaktan alinarak, servis tabagina kizarmis sogan ve maydanozla

suslenerek sicak servis yapilir.
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Not:

@  Halka soganlar 1zgarada da pisirilebilir. Uzerine kirmizibiber, kimyon ve tuz
atilarak servis yapilir
@  Yamndaizgara domates ve yesil sivri biber de verilebilir.

3.3.2. Bobrek sote (5 porsiyon)

Ciger sote gibi hazirlanir. Yaminda garnitir olarak firinlannus sebze ve patates
garniturleri verilebilir.

@  Boeuf Stroganoff (Beef Stroganoff) (10 porsiyon)

Geregler

1 kg bonfilenin kuyruk
kismu

1 cay kasig1 tuz

1 cay kasig1 taze
cekilmis karabiber

60 g ince kiyilmg
arpacik sogan

300 ml sek beyaz sarap
300 ml ¢ig krema

4-5 damla limon suyu
2 yemek kasig1 ince
kiyilmis maydanoz
125 g tereyag yag1 ya
da margarin

Resim 28: Beef Stroganoff

islem Basamaklari

Bonfile parcasi 1x5 cm lik seritler halinde dogranir.

Yag derin bir tavada eritilir, etler ilave edilerek tuzlanr ve biberlenir.
Etler cabucak kabuk baglamalar: icin harli ateste 2-3 dakika sote yapilir.
Bu siire sonunda etlerin dis1 kahverengi kalmal1 fakat icleri oldukga cig
kal malidir.

Etler bir ¢in killahina aktarilarak pisirme yaglar: temiz bir tencereye
suzldr.

Arpacik soganlar: ilave edilerek tencerenin Ustiine bir kapak kapatilir.
Kisik ateste soganlar yumusayincaya kadar pisirilir.

Tencerede kalan yag varsa siizilerek atilip, etler tencereye aktarilir.
Sarap eklenerek kisik ateste Ugte biri kalincaya kadar gektirilir.
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Not:

Q 8 QW

Geregler

Krema ilave edildikten sonra gektirme islemi sosun dortte biri kalincaya
kadar strdurdlUr.

Limon suyu de eklendikten sonra tencere atesten alinir.

Tuzu ve biberi kontrol edilir.

Bof stragonof’ un tzerine ince kiyilmis maydanoz serperek yamnda klasik
garniture olan pay patates ve pilav ile servis yapilir.

Ayni yemek contrafilet parcalariyla yapilirsa emincé adin alir.
Hazirlanmasinda ve 6l ¢llerde bazi degisiklikler gérilebilirse de emincénin esas
sekli yukaridaki gibidir.

Arzu edilirse kremadan 6nce tobasco sos, worchester sos koyulabilir.

Emincé (1 porsiyon)

150 g findik buyuklglinde
dogranmis contrafilebonfile
50 g tereyagi

3 yemek kasig1 mantar

2 yemek kas1g1 brunoise
sogan

2 -3 yemek kasigi demiglas
Sos

Y cay kasigi un

3 yemek kasig1 krema

Y cay kasigi taze ¢ekilmis
karabiber Resim 29: Emincé
Y cay kasigi kirmmzi biber

Y cay kasig tuz

Y cay kasigi ince kiyilmis maydanoz

3 yemek kasig1 sarap

islem Basamaklari

Contrafilet pargasi ortalama 9 g agirlikta olacak sekilde ¢ok ince
dilimlenir.

Tuz, karabiber ve unla gesnilendirilir.

Sicak tavada tereyagi kizdirdiktan sonra et ilave edilir.

Sogan ve mantarlar da eklenerek 1 dakika sote yapilir.

Sarap, krema ve demiglace sos ilave edilir.

Kaynatmamaya 6zen gostererek kisa stirdi pisirilir.

Atesten alinarak maydanozla stislenir.

Yamnda firin patates garnitirleri verilir.
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1%}

Geregler

islem Basamaklari

Brokolili Et Sote

500 g Brokoli

750 g dana i

4 dis sarmasak

1 cay kasig1 kirmizi pul biber
1.5 su bardag et suyu

1 corba kasigi misir nisastasi
2 corba kasigi sivi yag

1 adet limon

Tuz, karabiber

Et, yaglar1 temizlendikten sonraince serit seklinde kesilir.

Bir késeye koyulup, pul biber ve kiiciik dogranmis sarimsag: ekleyip
karistirilir.

Brokolilerin saplarini ugtan giceklere kadar soyulup, cicekleri ayirilir.
Soyulmus saplar: verevine ince dilimlenir.

Bir tencereye 6 su bardagi su koyulup kaynatilir.

Brokoliler tencereye atilip 2 dakika hagsladiktan sonra suyu stizllUr.

Et suyu bir tencereye koyulup, harl1 ateste yarim bardak kalana kadar
kaynatilir.
2 corba kasigr et suyunu bir kasede misir nisastasiyla karistirip kalan et
suyunu ayiriniz.

1 corba kasig1 sivi yagi bir tavada kizdirip, brokoli bu yagda 1 dakika
sote ettikten sonra bir tabaga alinir.

Kalan 1 ¢orba kasig1 yag bir tavada kizdirilip, et ilave edilir.

Et atin sarisi renk alana kadar karistirilarak sote yapilir.

Brokoli, misir nisastal1 et suyu, ayirilan et suyu, kabuklar: soyulup kip
seklinde dogranmis yarim limon, tuz ve karabiber eklenip, 5 dakika
pisirilir.

Ddlikli bir kepgeyle tavadaki etli karisim servis tabagina alinir.
Tavada kalan sos yaklasik yarim su bardag: kalana kadar kaynatilir.
Hazirlanan sos brokolili etin Uzerine dokulerek Uzerine kiip seklinde
dogranmis limon parcgalar serpilir ve servis yapilir.
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3.3.3.Korpe Kiimes Hayvanlari

Cok korpe pilic ve kiimes hayvanlariyla istek Uzerine hazirlamr ve bekletilmeden

hemen servisyapilir.

Beef Straganoff gibi hazirlanir, ancak kornison kullaniimaz. Diger malzemeler aynen
kullanlir. istenirse flambe yapilir. Cesitli garnitiirlerle mutfaktan ya da miisteri éniinde

hazirlanarak servis yapilir.

1%}

Geregler

islem Basamaklari

Not:
1]

Pilic Bombay (2 porsiyon)

1 pilicin g6gUs etleri

1 yemek kasig1 ince dogranmis sogan
40 g tereyagi

10 cl beyaz sarap

4 cl kanyak

15 cl kori sos

5 cl taze krema

1/3 gay kasig tuz

1/4 cay kasig1 karabiber

GoOgUs etleri zar seklinde dogranir.

Tavada tereyag: kizdirilir.

Etler ilave edilir

Tuz ve biberlenerek sote yapilir.

Kanyakla aleviendirilir.

Alevler soniinde bir tabaga alinarak agzi kapatilir (resoya da alinabilir)
Tavada kalan yagda soganlar kavrulur.

Beyaz sarap ilavesiyle kaynatilir.

Sarap bitmek Uzereyken kori sos eklenir.

Sosa da bir miktar tuz ve karabiber ilave edilir.

Ates hafifletilerek krema eklenir.

Onceden pisirilen etler de sosa karistirilarak kaynatilmadan 1 dakika
kadar 1sitilir.

Hemen servis yapilir.

Yaninda pilav, kus Uzimi ve soyularak kavrulmus badem verilir.
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Mantar lx Pili¢ Sote (6 porsiyonluk)
Geregler

islem Basamaklar

1 kg kemiksiz pilic eti

200 g ince dogranmis sogan
150 g julienne yesil biber

1 cay kasig1 karabiber

1 tath kasig1 kekik

1 cay kasigi tuz

200 g tereyag

350 g soyulmus dogranms domates
200 g julienne mantar

1 demet maydanoz

1 su bardagi su

1

Tencerenin igine yagin yarisi koyularak ateste kizdirilir.
Dogranmus pilicler eklenerek sote yapilir, tuzu ve biberi eklenip atesten
alinir.

Diger tencerede yagin diger yarisi kizdirilir.

Sogan eklenerek renk degismeye baslayinca yesil biber, mantar,
karabiber, kekik, domates eklenir.

1 bardak su ilavesiyle kaynamaya birakilir.

5 dakika agir ateste kaynatilir.

Karisim sote yapilmis etlerin Gzerine dokulUr. Biraz karistirilir.
Pilavla birlikte servise alinir.
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((UYGULAMA FAALIYETI )

@ Mantarh pili¢ sote pisiriniz.
Oneri :Verilen dlciiler 6 porsiyonluktur.
Geregler

. 1 kg kemiksiz pilic i
200 g ince dogranmis sogan
150 g julienne yssil biber
1 cay kasig1 karabiber
1 tath kasig1 kekik
1 cay kasig1 tuz
200 g tereyag
350 g soyulmus dogranms domates
200 g julienne mantar
1 demet maydanoz
1 su bardagi su

Islem Basamaklari Oneriler
Is yapmaya hazirlikl: olunuz. @ Kuyafetlerinizi tam olarak
Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz giyiniz.
@  Isi yapmayaistekli olunuz

QQ

@ Araclari haarlayimz
. Araclar: tezgaha islem sirasina gére
siralayimz.
Geregleri tezgaha islem sirasina gore
siralayimz.

@  Geregleri haairlayimz @ Pilic einin 6n hazirliklarin
Araclar: tezgaha islem sirasina gére yaparken derisini almay1
siralayimz. unutmayinz.

Geregleri tezgaha islem sirasina gore
siralayimz.

@  Mantarh pili¢ sote pisiriniz @  Soteyaparken atesin yiksek

. Tencerenin igine yagin yarisi olmasina, sosu yaparken de kistk
koyarak ateste kizdirimz. olmasina dikkat ediniz.
Dogranmis pilicler eklenerek sote
yapinz.
Tuzu ve biberi ekleyerek atesten
alimz.
Baska bir tencerede yagin diger
yarisim kizdirimz.
Sogan ekleyerek renk degismeye
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baslayinca yesil biber, mantar,
karabiber, kekik, domates ekleyiniz.
1 bardak su ilavesiyle kaynamaya
birakimz.

5 dakika agir ateste kaynatimz.
Karisim sote yapilmis etlerin
Uzerine dokinuz.

Biraz karistiriniz.

@  Yemegi servise haairlayimz
Servise alirken sicak olmasina
dikkat ediniz.

Pilavla birlikte servis yapiniz.
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(C")LC;M E VE DEGERLENDIRME )

A. Asagida verilen cimlelerin dogru cevaplarim alttaki segeneklerden
belirleyerek isaretleyiniz. Bu bolimde yer alan 1 - 3 arasindaki sorular goktan segmelidir.
Her soruya bes segenek verilmistir. Dikkatle okuyarak dogru buldugunuz secenegin harfini
daireicine alimz.

1. Sote usulll pisirme tekniginde, tavamin kizginhiginin hangi derece araliklarinda olmasi
idealdir?

A) 120-160 °C

B) 160-180 °C

C) 160-240°C

D) 240-280°C

2. Asagidaki pisirme tekniklerinden hangisi istek Uzerine yapilir?
A) Podle
B) Sote
C) Rare
D) Frit

3. Asagidakilerden hangisi sote yapilirken dikkat edilecek noktalardan degildir?
A) Malzemeler ssit olarak boltinmelidir.
B) Pisirilecek Urtiniin rahatca hareket edecegi biykllikte tava kullanilmal idir.
C) Tavayi ¢ok 1sitmadan malzemeleri koymak gereklidir.
D) Sote kullanilacak etlerin korpe olmasina dikkat edilmelidir.

B. B. 4-10 arasi sorular dogru - yanlis sorularidir. Sorular: dikkatle okuyarak dogru
ise“D” nin atindaki paranteze, yanlis ise' Y” nin altindaki paranteze (X) isareti koyunuz.

D Y
4. Az yag konmus kizgin tavada kisa siirede pisirme sote yontemidir. () )
5. Sote usult pisirme tekniginde en dnemli nokta isleme bagslarken () ()
az yag konmus tavanin 1s1 derecesi 280 C olmalidir.
6. Sote yaparken segilecek tava pisecek Urlinun rahat hareket  edebilecegi () ()
blyuklGikte olmalidir.
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7. Soteisleminde her ¢esit yag kullanilabilir () )
8. Sote tekniginde kullanilan et biyuk ve esit parcalar halinde kesilmelidir. () )
9. Sote tekniginde kullanilan etler biraz sert olmalidhir. () )
10. Sote tekniginde ¢ig malzemeler tavaya konmadan tava ve yag ¢ok iyi () )
isitilmalidir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtar: ile karsilastirimz. Dogru cevap sayinmizi belirleyerek
kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek arastirarak ya da Ogretmeninizden yardim
alarak tamamlayabilirsiniz.
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( PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Grup arkadasimzla gerekli

degerlendiriniz.

ara¢ geec ve ortam hazirlayarak birbirinizi

Degerlendirme Kriterleri

| Evet| Hayrr

%]

sel hijyen

Kisi

Kiyafetinizi eksiksiz giydinizmi gomlek,kep,fular,onlik vb..

Kiyafetiniz temiz ve Otult mi?

Kisisel bakiminizi yaptiniz mi (banyo, tirnak, sag, sakal, d
yikama)?

Takilarimzi ¢ikardimz mi (yuzik, saat, kolye, bileklik,
kipe)?

%]

Arag-ger eg secimi

Araclarinizi dogru segtiniz mi?

Gereglerinizi dogru sectiniz mi?

%]

Islem basamaklari

Etin 6n hazirliklarim yaptimz mi?

Gereglerin 6n hazirliklarim yaptimz mi?

Soteye uygun tava kullandimz mi?

Soteyi yaparken uygun 151 ve siireyi kullandimz mi?

Sote yapilmig ete uygun sos kullandiniz mi?

Soteyi uygun sos veisida pisirdiniz mi?

Soteyi uygun garnitirlerle servise hazirladimz mi?

%]

Temiz ve dizenli calistiniz mi?

DEGERLENDIRME
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Y ukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasimzin yardimiyla uygulayin.
Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarinmzi tekrar ediniz.
Cevaplarinizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.




CEVAP ANAHTARLARI

OGRENIM FAALIYETI 'IN CEVAP ANAHTARI

Bolim A Bolim B Bolim C

1.C 4. Dogru 9. Podlle

2.C 5. Dogru 10. 180-200

3. A 6. Dogru 11. Tornedo

4.D 7. Yanlis 12.Escalop de veau
minute

8. Yanlis 13. Bernez sos,

Mantar sos

OGRENIM FAALIYETI 2NIN CEVAP ANAHTARLARI

Bolim A Bolim B Bolim C
1.B 3. Dogru 7. Y apisina,
turtine,6zeligin
2.D 4. Dogru 8. slizlilmeli
5. Dogru
6. Yanlis

OGRENIM FAALIYETI 3 UN CEVAP ANAHTARLARI

Bolim A Bolim B Bolim B
1.C 4. Dogru 9. Yanlis
2.B 5. Yanlis 10. Dogru
3.C 6. Dogru

7. Dogru
8. Yanlis
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MODUL DEGERLENDIRME

PERFORMANS TESTI

Degerlendirme Kriterleri

Evet

Hayir

@ Kisisel hijyen

Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi? (gomlek, kep, fular,
onluk, pantolon, terlik)?

Kiyafetiniz temiz ve Otult mi?

Kisisel bakiminizi yaptiniz mi (banyo, tirnak, sac,
sakal, d yikama)?

Takilarimzi ¢ikardimz mi (yuzik, saat, kolye, bileklik,
kipe)?

@  Arac-gereg secimi

Araclarinizi dogru segtiniz mi?

Gereglerinizi dogru sectiniz mi?

@  Islem basamaklari
. Etlerin 6n hazirliklarim yaptimz mi?

Gereglerin 6n hazirliklarim yaptimz mi?

Poelle yontemiyle hazirlanan yemekler icin etleri
uygun 1sida pisirdiniz mi?

Poelle yontemiyle hazirlanan yemekler icin etleri
uygun sirede pisirdiniz mi?

Frit yontemiyle hazirlanan yemekler icin etleri uygun
1sida pisirdiniz mi?

Frit yontemiyle hazirlanan yemekler icin etleri uygun
surede pigirdiniz mi?

Sote yontemiyle hazirlanan yemekler icin etleri uygun
1sida pisirdiniz mi?

pisirdiniz mi?

Sote yontemiyle hazirlanan yemekler icin etleri uygun sirede

Pisirmeisleminin stiresine ve sicakligina dikkat ettiniz
mi?

Y emegin sicak/soguk verilmesine dikkat ettiniz mi?

GarnitUrin yemege uygunluguna dikkat ettiniz mi?

Y emegin garnitlriini servise hazirladimz mi?

@  Uriinu degerlendirme

Pisirmeyi zamaninda tamamladinmz mi?

Uriiniin goriintiisii istenilen nitelikte mi?

Uriiniin pismisligi istenilen nitelikte mi?

Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?

Et Yemekleri Il Modulini tamamladimz. Kazandigimz yeterliligi 6gretmeniniz

degisik 6lcme metotlariyla degerlendirecektir.
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