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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen moduiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanligimn 02.06.2006 tarih ve 269 sayili
Karar1 ile onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
kademeli olarak yayginlastirilan 42 alan ve 192 dala ait cerceve Ogretim
programlarinda amaclanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik
gelistirilmis 6gretim materyalleridir (Ders Notlaridir).

Modller, 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, amaclanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim ogretim sirasinda gelistirilebilir ve
yapilmasi Onerilen degisiklikler Bakanlikta ilgili birime bildirilir.

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

Basilmus modiller, egitim kurumlarinda ogrencilere Ucretsiz olarak
dagtilir.

Moduller hichir sekilde ticari amacla kullamlamaz ve Ucret karsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK 045

ALAN Yiyecek Icecek Hizmetleri

DAL/MESLEK Ascilik

MODUL UN ADI Et Yemekleri |1l

MODUL UN Etleri roti olarak, 1zgarada pisirerek ve greten olarak pisirerek et
yemekleri hazirlama yeterliligini kazandirma materyalidir.

TANIMI

=N 4032

ON KOSUL Etleri Hazirlama, Et Yemekleri |, Et Yemekleri I modullerini
basarmis ol mak.

YETERLIK Etleri Pisirmek

MODULUN Genel Amag: Mutfak ortan saglanchginda etleri roti olarak,

AMACI 1zgarada ve graten olarak pisirerek et yemekleri hazirlayabilmek.

Amaclar
1. Eti hazirlayip firinda (roti) cevirme teknigi ile pisirerek,
sos ve garnituri ile servise hazir hale getirebilmek.
2. Eti hazirlayip 1zgara (grille) pisirerek sos ve garnitirt ile
servise hazir hale getirebilmek.
3. Eti hazirlayip gratin ederek garnitlrti ile servise hazir hale
getirebilmek.

EGITIM OGRETIM
ORTAMLARI VE
DONANIMLARI

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uygun mutfak ortam ile gerekli
donanim, arag ve gerecler saglanmalidir.

Sektorde arastirma ve gozlem yapilmalidir.

Tencere, kiivet, bicak, dograma tahtasi, servis tabagi, kase,
sekillendirici bicaklar, tava, sahan, tahta kasik, rende, 1zgara
(eektrikli, gazli, kémuarlQ), 1zgara demiri, tepsi, masa, sicim, sis,
1zgarafircasi, salamandir, gratin kaplari.

OLCME VE
DEGERLENDIRME

Modilin icinde yer alan her bir 6grenci faaliyetinden sonra
verilen 6lgme araclari ile kendinizi degerlendirebil ecektir.
Modil sonunda ise kazandiginiz bilgi beceri, tavirlar: 6lgmek
amaciyla 6gretmen tarafindan hazirlanacak 6lcme araclari ile
degerlendirilecektir.







Sevgili Ogrenci;

Hi¢ bir ot veya restoran yoktur ki mutfaginda et yemekleri pismesin. Vejeteryan
mutfaklar1 disinda tim mutfaklarin ménilerinde et yemekleri mutlaka bulunur. Hatta
monulerin temelini et yemekleri olusturur. Diger yemekler ve garnitirler et yemegine gore
planlanir.

Etlerle verilen sos ve garnitirleri dnceki modillerde aldimz. Et yemekleri hazirlarken
uygun sos ve garnitirintide hazirlayarak servise hazir hale getirebileceksiniz.

Bu modul et yemekleri ileilgili 6grenecegin bilgilerin son asamasidir. Simdiye kadar et
hazirlama moduliinde etlerin bélimlerini ve boélimlerine gére hazirlanma yontemlerini
goérdiniz.

Et Yemekleri | ve Et Yemekleri Il modillerinde etlerin ¢esitli pisirilme yontemlerini
Ogrendiniz. Et yemekleri I11 modilinde eksik kalan pisirme yontemlerini 6greneceksiniz. Bu
modulde etlerin roti olarak, 1zgarada(grill) ve graten olarak pisirilmeerini, pisirme ve
servisinde dikkat edilecek noktalari Ggreneceksin. Artik etlerin pisirilmesi ile ilgili eksik
bilginiz kalmayacak.

Et Yemekleri 1l1 modiulini de tamamladiktan sonra size verilen herhangi bir i en
lezzetli yemek haline donustirmek icin neler yapmamz gerektigini eksiksiz olarak bileceksin.
Teknik bilgilerin 1s1g1inda yapacagin uygulamalarla gorinisi ve lezzeti mikemmel olan et
yemeklerini hazirlayip sunacaksimz. Sundugunuz yemeklerin begenilmesi ve aacagimz
Ovgller sizi daha daiyi olmaya ¢alismak icin motive edecektir.

Sadece derslerde dgrendiklerinle kalmamalisimz. Ogrendigin bilgiler 1s1g1nda kendiniz
yeni yemekler turetmelisiniz. Clnki yeni bir yemek kesfetmek insami yeni bir yildiz
kesfetmekten daha gok mutlu eder.






OGRENME FAALIYETI-1

( AMAC )

Gerekli ortam saglandiginda eti hazirlayip firinda (roti) cevirme teknigi ile pisirerek,
sos ve garnituri ile servise hazir hale getirebilmek.

(ARASTIRMA )

1. FIRINDA (ROTI) CEVIREREK PIiSIRME

Cevrenizdeki isletmelerden firinda
(roti)olarak pisirilen et yemeklerini

arastiriniz

1.1. Roti Pisirmenin Tammi

Iri parcalar halindeki etlerin firinda hig su kullanmadan yalmizca yaglanarak pisirilmesi
yomtemine Roti Pisirme Y dntemi denir.

Roati pisirme ilk caglardan beri kullanilan bir yontemdir. Eskiden acik alanlarda yakilan
ates Uzerinde sise gecirilip cevrilen eler ginimiizde firinlarda pisirilmektedir. Ozellikle
elektrikle calisan firinlarda paslanmaz ceikten yapilan sisler kullanilmaktadir. Elektrik
motoru sayesinde sisler siirekli donmekte, bdylece sise gecirilen et uygun sicaklikta donerek
pismektedir.
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1.2. Roti Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar:

Roati pisirme uzun ve zahmetli bir istir. Bu nedenle sabir ve siirekli dikkat gerektirir.

Glzd pisirilmis bir Roti, yemegi s6lene donUstirebilir.

%)

%)

Roti pisirmede en 6nemli faktor uygun pisirme 1sist ve pisirme siresidir. Pisirilecek

etin cinsine ve blyuklGgine gore 1si belirlenir.

Firmnin 1sis1 baslangicgta yuksek olmalidir. Et ne kadar biiyik olursa baslangictaki
yuksek 1s1 0 kadar dustrdlmelidir.

Pisirme siresi servis saatinde bitmelidir. Servis saatinden erken pisen Roti
beklerken sertlesir.

Pisirme sirasinda et sik sik yaglanmalidir. Tepside biriken yagli su etin Gzerine
surulmelidir.

Dis1 kizarmadan icinin pismesi saglanmalidir.

Eti bu yontemle kurutmadan pisirmek onemlidir. Gunimuizde saglik agisindan
etin siv1 yag ile az yaglanmasi takviye olarak etin icinin pisme sirasinda suyunu
birakacak karisimlarla doldurulmast yaygindir.

Roti etler bittn pisirildikleri icin misteri yaninda tranglar1 yapilarak garsonlar
tarafindan servis yapilirler. Masaya biittin olarak gelir. Garnitirleri ayr1 kaplarda
servis yapilir.

Firnin 1sisi fazla olup yag az kullanilirsa etin dis1 kuru ve et sert olur. Hem 1s1
hem de yaglama fazla olursa etin dis1 kabuk baglar.

Roti pisirilen etler genelde kendi pisirme sularindan elde edilen soslarla servis
yapilirlar.

1.3. Roti Yapilacak Ete Uygulanan islemler:

1.3.1.Baglamak:

Ozellikle Tavuk Hindi gibi kimes hayvanlar1 roti olarak pisirilmeden ©nce

baglanmalidir.

Tavugun baglanmasi icin Etleri Hazirlama modultinii tekrar inceleyiniz.



1.3.2.Baharatlamak:

Roti olarak pisirilen etlerin lezzetini arttirmak icin pisirilmeye baslamadan 6nce
baharatlanmasi gerekir. Bu amacla en cok kullamilan baharatlar; tuz, karabiber ve kirnzi
biberdir. Ancak etin cinsine gore ve istege gore kekik, biberiye, hardal, sarimsak gibi diger
baharatlarda kullanilabilir. Etin her tarafina bu baharatlar esit olarak sirildikten sonra et
yaglanarak pisirmeye hazir hale getirilir (Tavuk, Hindi gibi kiimes hayvanlarinin i¢ kisimlar
da baharatlanir).

1.3.3.Eti Yumusatmak ve Aralarina Yag Parcalar: Y erlestir mek:

Ozellikle av hayvanlarinin gogis kisimlarina ince bir tabaka halinde yag parcalar:
yerlestirilir. Bazi durumlarda etin disinda dogal olarak bulunan ince yag tabakasi etin Uzerinde
brrakilir.

Ince kiyilmis maydanoz ve dereotu (arzu edilirse sarimsak) tereyag ile karstirilir.
Dikdortgen hale getirilen tereyag dondurulur. ince uzun gubuklar halinde dogranir ve etlerin
icleri delinerek bu yag cubuklart yerlestirilir. Bbylece etin piserken yumusak kalmasi
saglanmus olur.

Kaz ve Ordek yapilari geregi oldukca yaglidir. Bu nedenle pisirme sirasinda
yaglanmazlar.

1.3.4.Av Etlerini Marine Etmek.

Etleri yumusatmak icin bazi karisimlar hazirlanir ve etler bu karisimlar icinde bekletilir.
Bu karisimlara Marinad denir.

@ Etlerin marinesi ileilgili bilgi icin etleri hazirlama modultint inceleyiniz.
Av etlerinin marinesinde kullarilan marinad ornekleri:

@ Ardig agac tandleri, tuz, karabiber, limon suyu karisimi Tavsan etinin Gzerine yayilarak
30 dk bekletilir.

Aycicek yagi, kanyak, halka dogranmis sogan, taze c¢ekilmis karabiber karistirilir.
Tavsan tinin Uzerine strdlUr ve bir gece bekl etilir.

Tuz, karabiber, sivi yag, safran, vermut, kanyak karistirilir. Tavsan etinin Uzerine
suralur ve 30 dk. bekletilir.

Dilimlenmis sogan ve havug, maydanoz, karanfil, tane karabiber, kirmzi sarap
karistinilir. Tavsan etine strtlUr ve 24 saat bekl etilir.

Keklik, Culluk ve Sultiniin gégus kisimlarina kurumasin diye ya asma yaprag: sarilarak
ya da domuz yagi sarilarak Roti yapilir.
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1.4. Roti Usull Pisirme Zamanin Hesaplanmasi

Roati usulll pisen etlerde pisirme zamani etin biytklugiine gére degisir. Etin buyuklugu
ve servis saati bilindikten sonra pisirme stiresini hesaplamak ol dukca kolaydir.

Etin her 450 gr.lik bolimi icin 15 dk. slre verilir. 15-30 dk. baslangic icin, 15-30 dk.
sonlandirma icin ilave edilir. Toplam slre etin pisme siiresini verir. Servis saatinden pisme
siresi cikartilarak etin hangi saatte firina konulmasi gerektigi tespit edilir.

Bu bilgiler bir formile donistirildigiinde su sonug ortaya gikar.
15 (30) + n.15+15 (30)
ORNEGIN:

@ 9 kg.hk sit kuzusunun (iki buduyla beraber) saat 14:00° teki yemege hazir hale
gelebilmesi i¢in saat kagta firina konulmast gerekir?
Her 450 gr. icin 15 dk. hesaplanacak.
n= 9000 : 450 = 20
30+20.15+30
30 + 300 + 30 = 360 dk.

Saate Cevirmek icin
360 : 60= 6 saat pismesi icin gereken siire.

Saat 14:00' da Servis Edilmesi icin:
14 - 6= 8 saat

@ Kuzunun saat 14:00'de servis edilebilmesi icin sabah saat 08:00'da sicak firina
konmasi gerekir.

1.5. Roti Usulli Pisen Etler.

1.5.1.K6rpe KimesHayvanlari:

Kart kiimes hayvanlart firinda iyi pismedigi ve lezzetsiz oldugu igin Roti usull
pisirilecek kiimes hayvanlarimin mutlaka korpe olmalasi gerekir.

@ PILIC.

Pilic gerekirse ocakta titsilendikten (hav tlylerinin ocakta yakilmasi) sonra
baharatlanir ve baglanir. Yaglanan pili¢ blydkltgine uygun bir kaba konur (istege gore
pisirme kabina patates, havug gibi sebzeer ilave edilir). Pisirme zamamna dikkat edilerek
sicak firina yerlestirilir. Pisme stiresince 15 dakikada bir yaglanir. Cevrilerek her tarafinin esit
olarak pismesi saglanir. Pismisligini anlamak icin suyunun rengine bakilir. Pilicin karmna bir
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et catal batirilir. Butlarr asagiya gelecek sekilde dik tutulur. Icinden akan su renksiz ise
pismistir. Akan su pembe ya da renkli ise pismemistir. Sicak olarak servis kabina alinarak
servisyapilir.

Resim 1: Pili¢ Roti

@ HINDI.

Hindi etinin ozellikleri tavuk etine benzer. Bu nedenle kérpe Hindi Roti olarak
pisirilirken tavuk gibi pisirilir. Baharatlanan hindi baglanir. Yaglamp uygun biyudkltkteki bir
kaba konularak sicak firina yerlestirilir. Pilicten daha biyik oldugu icin daha uzun siirede
piser. Pismisligi tavukta oldugu gibi anlasilir.

Resim 2:Hindi Roti

@ KAZ.

Kaz kirmizi etli ve oldukca yagli bir kiimes hayvamdir. Bu nedenle pisirme sirasinda
yaglanmaz. Sadece konulacag: firin tepsisi yaglanmir. Pisirilmeden once sirke, mercankdsk,
sarap, tane karabiber karisiminda 2-3 saat bekldilir. Boylece kendine has agir kokusu
giderilmis olur. Sonratepsiye yerlestirilerek sicak firina konulur. Agirligina gore pisirilir.
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@ ORDEK.

Kaz gibi agir kokulu ve yaglichr. Pisirilmesi ve marinesi ¢rdege benzer. Ordek ve kaz
pisirilirken ve servis yapilirken portakal, e ma gibi meyveler ve ¢ssitli soslar kullanilir. Bunlar
ordegin ve kazin agir kokusunu, hos olmayan lezzetini hefifleterek daha lezzetli hale
gelmesini saglar.

1.5.2.Kdrpe Yumusak Etler:
@ Sigir Bonfile:

Bonfile sigirin en yumusak boélimudir. Yagi oldukca azdir. Sirt bélgesinden elde
edildigi icin sinirli degildir.

Bonfilenin yapisi ve 6zellikleri icin Etleri Hazirlama modulting incel eyiniz.

Turk mutfaginda bonfilenin Roti olarak pisirilmesi yaygin degildir. Bazi biyuk
otellerde Roti pisirilmis bonfile sicak rozbif gibi servis edilmektedir.

Bonfile pisirilmeden 6nce zeytinyagi, kekik, karabiber, sarimsa vb malzemelerle 1-2
saat marine edilir. Pisecegi zaman yaglanir. istenirseicinetereyag: cubuklar: yerlestirilir. ince
olan tarafina yanmamasi icin aliminyum folyo sarilir. Alabilecek buyklUkte bir tepsi ile sicak
firina konur. Slresine gore pisirilir. Bonfilenin icinin pembe kalmasi gerekir. Servis kabina
aimr. Ayrni bir kapta kuskonmaz, havug, bezelye sote gibi sebze garnitirleri ve
sekillendirildikten sonraislem goren patates garnitirleri ile servis yapilir. (Resim 3)

Sebze Garnitirleri ve Patates Garnitirleri modullerini inceleyiniz.

Resm 3: Bonfilenin Sebze Gar nitlir Uyle Servis
@ Contre-filet (Rose boeuf)

Kontrfile sigir ve dananin ikinci dnemli bolumd, sirttan ¢ikarilan lifsiz, sinirsiz ve az
yagl1 bitin et parcasidir.

Etleri Hazirlama modiiliine bakiniz.
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Roati pisirmeye uygundur. Cok uzun sire pisirilmedigi taktirde icinin rengi pembedir.
Bu nedenle pembe et anlamina gelen Rozbif adin alir. ( Resim 4 - 5)

Butin kontrfile tuzlanp biberlenir. Yaglanarak kendisini alacak biyuklikte bir kap ile
sicak firina konulur. Roti yontemine uygun olarak pisirilir. Sicak olarakta soguk olarakta

servis yapilabilir.
Sicak servis yapilirken yaminda kiymetli patates garnitirleri ve sebze garnitirleri ile
servis yapilir.( Resim 6)

Soguk olarak servis yapilirken tartar sos ve soguk bife stislemeleri kullarlir. Acik
bufeler icin dnemli bir yiyecektir.

Sodslar modulind inceleyiniz

Resim 4: Contrefilet’nin hazirlanmast Resim 5: Tepaye yerlestirme

Resim 6: Rozbifin dilimlenerek servis

1.5.3.S0t Dana Budu.

St Dananmin bag dokusu hentiz gelismedigi icin eti yumusaktir. Roti pisirme yontemi
ile kolaylikla pisirilir. St Dana budu tuzlamp biberlenir, yaglamr. Pisme slresi hesaplanarak
uygun saatte firina yerlestirilir. Teknigine uygun olarak pisirilir. Taze fasillye, bezelye, havug
sote gibi sebze garnitirleri ve patates garnitUrleri ile servis yapilir.
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1.5.4.Butin Kuzu, Oglak, Sut Dana.

Bitin Kuzu, Oglak, Sit Dana bazi islemlerden gegirildikten sonra Roti olarak pisirilir.
Isletmelerde uygun yerler varsa ates yakilip Uzerindeki cubuklara kuzu oglak sit dana
gecirilir. Cevrilerek pisirilir. Isletmede uygun yer olmadigi durumlarda mutfaktaki biyik
finnlarda pisirme islemi gerceklesir. Etler tuzlamp biberlendikten sonra yaglamir. Pisme
sureleri hesaplanarak sicak firinlara yerlestirilirler. Ara sirayaglanarak pisirilirler. Solenlerde,
0zd gunlerde, ziyafetlerde sov amagli olarak ayri kaplarda garnitirler ile (haslanmis patates,
pilav cesitleri, salata gibi) servis yapilir.

1.5.5.Dana Sirt1.

Dananin sirt kismi; budun bitis yerinden ikinci pirzola kemigine kadar olan bélimden
elde edilir. Dana sirti baharatlandiktan sonra yaglanir.Pisirme kabimn altina kok sebzeler,
kekik dallar1 yerlestirilirse Roti daha lezzetli olur. Pisirme siresi hesaplanarak sicak firina
konur. Hem sicak hem soguk olarak garnitirler ile.(Salata, pilav, sebze ve patates garnitUrleri
) Sicak olarak garson tarafindan trans yapilir. Soguk olarak kemiginden ayrilarak dilimlenir ve
stislenerek soguk bifede servise ¢ikarilir.

1.5.6.Sut K uzunun Catal. (iki Budu Birlesik) (Baron D’ agneau)

Sit kuzu budu bitin olarak gdvdeden ayrilir. Baharatlanarak yaglanir (istenirse
sarimsakla ovulup kekik ve biberiye de kullanilir). Pisirme slresi hesaplanarak sicak firinda
Rati pisirme kurallarina gére pisirilir. Pistikten sonra servis kabina alinir ve tepside kalan
suyla sos hazirlanir (pisirme suyuna ¢cok az un, sarap veya su ile kaynatilarak hazirlanir.)
Kendi sosu, mantar sote ve patates garniturleri ile servis yapilir.

1.5.7.S0t Kuzu Pirzola (Couronne D’ agneau)

Sut kuzusunun buttan sonra gelen pirzola bolimi bitin olarak ayrilir. Tuzlamp
biberlenir. Yaglanarak Roti pisirme kurallarina gore pisirilir. Sebze ve patates garnitirleri ile
servis yapilir.

Sut kuzu pirzolast bitin haldeyken iki ucu birlestirilerek yuvarlak hale getirilip
baglanir. Baharatlanip yaglanir. Roti olarak pisirilir. Ortasina sebze garnitirleri veya pilav
doldurularak servis yapilir. Bu sekline“Kuzu Kral Taci” denir.

1.5.8.S0t Kuzu Sagriga. (Pirzoladan Sonraki Belin Devami)(Saddle Of Lamb
imperial)

St kuzunun pirzoladan sonraki belin devamina sagri bolimi denir. Sagri kismi bitiin
olarak Roti pisirme yontemi ile pisirilir. S0t kuzu sagrisinin fazlaliklar: kesilerek dizeltilir.
Bir sicimle baglanarak baharatlanir ve yaglanir. Roti olarak pisirilir. Kendi sosu veya vellte
sodar (Soslar moduliine bakiniz) ile sebze ve patates garnitirleri ile servis yapilir.
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1.5.9.iri K 6fteler. (Rulo ve Dalyan K 6fte)

Blyuk, tek parca halinde pisirilip sonra dilimlenerek servis yapilan kofteler de roti
pisirme yontemi ile hazirlamir. Rulo Kofte, Dalyan Kofte ve Rosto Kdéfte bazi kaynaklarda
ayn sekilde hazirlanir. Bazi kaynaklarda ise aralarinda kiiguk farklar vardir.

@ Dalyan K ¢fte:

Az yagh koyun kiymasina ekmek ici, yumurta, tuz, kirmizi biber, karabiber, kimyon,
sogan rendesi, ¢ok az su karistirillarak iyice yogrulur. Malzemenin hepsine blyik uzun kalin
silindir sekli verilir. Yaglanarak tepsi ile sicak firina konulur. Roti usulll pisirilir.

@ Rulo Kofte:

Dalyan koftenin tim malzemeleri kullamilarak ayn sekilde kofte hazirlanir. Yaglanms
tepsinin icine dikdortgen olacak sekilde 1cm. kalinliginda yayilir. Tam ortasina uzunlamasina
haslanmig, dérde bélinmis yumurta yerlestirilir. Haslanmis bezelyeler ve haslanmis kiiguk
dogranmis havug, yumurtalara parald olarak yerlestirilir. Hi¢ bosluk kalmayacak sekilde
sikica silindir seklinde sarilir. Uzeri yaglanarak roti seklinde pisirilir.

Dalyan K 6fte de Rulo K 6fte de pistikten sonra dilimlenerek patates puresi ile servis yapilir.

Resim 7: Kd&ftenin bitin ve dilimlenmis hali
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1.5.10.Av Hayvanlaru.

Av hayvanlar: cesitlerine gore 6n islemlerden gecirilerek Roti yontemine gére pisirilir.
@ Sulin:

Temizlenen SilUn baharatlanmp yaglamr. Uygun biyidkltkteki bir kaba konur. Kip
seklinde dogranmis havug, kereviz, sogan, tane karabiber ve kekik karisimi tepsiye ilave
edilir. Sicak firina konularak Roti pisirilir. Pistikten sonra servis kabina alinir. Tepside kalan
suya ¢ok az un, tavuk suyu, sarap ilave edilir ve agir ateste kaynatilir. StlUnin Uzerine
dokilerek servis yapilir.

@ Culluk:

Cullugun gogus kismu Uzim yaprag ile sarilip baharatlanir. Yaglanarak Roti
yontemiyle pisirilir. Bir servis tabagina alinir. Tepsiye ince kiyilmis sogan, kirmizi biber,
tereyag: koyarak sotelenir. Cok az un, bir bardak siit ve bir kahve fincam beyaz sarap ilave
edilerek kaynatilir. Cullugun yamnda servis yapilir.

@ Elik Sirt:
Elik sirtimin i parcalanmadan kemiginden ayrilir. Zar1 soyularak tuzlamp biberlenir.
Yaglanarak Roti pisirilir. Servis tabagina alinir. Tepsiye ince kiyilmis sogan ve kirmizi biber

konularak sotelenir. Krema ve sos krem (Soslar moduiliine bakiniz.) ilave edilir. Bir dakika
kaynatip ocaktan alinir ve stiztlldr. Et ile servis yapilir.
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(' UYGULAMA FAALIYETI

)

KUZU BUDU ROTI.
Malzemeler:

3 kg.lik kemikli kuzu budu
3 dis sarimsak

3 corba kasig1 sivi yagi.
Taze ¢ekilmis karabiberi.
1 dal biberiye.

1 adet limon.

1 demet terey

300 gr. piring

500 ml. et suyun

100 gr. tereyagi

2 adet kirmizi biber

[SESROROECENENRCRORORORN

2 adet yesil dolmalik biberi hazirlayimz.

Islem Basamaklari. Oneriler.

@ Geregleri hazirlayiniz.

@ Etleri hazirlayimz.

@ Pisme slresini hesaplayiniz.

@ Sanitasyon ve hijyen kurallarina bagl
kalinz.
@ Planl ¢alisinz.

@ Firimniz, tepsiniz ve servis tabaginizin
tim eti alabilecek blyiklikte olmasina
dikkat ediniz.

Dograma tahtasini, bicaginizi, fircamzi ve
sos kabimzi hazirlayiniz.

Firinin 6nceden 250 °C’ de isitil mig
olmasina dikkat ediniz

Gereclerin 6l clslne dikkat ediniz.
Sebzeleri usiillerine uygun hazirlayimiz.

Bir bicagin sivri ucuyla kuzu budununun
Uzerinde kiicUk yariklar aginiz.

Sarimsak dislerini bitin olarak yariklara
géminuz.

Budu baharatlayip yaglamay: unutmayinz.

Q 8 8 88 8 B©

@ (Formilu kullanarak hesaplayinz. )
3000:450=6.6

6,6 x 15=90 dk

@ 30+ 90+30=150 dk
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@ Roti pisirmeyontemi ile et
yemegini pisiriniz.

@ Sosu vegarniturt ile hazir
hale getiriniz.

Q

Q 8 VY88 Qv

Hazirladiginiz eti yaglanmis tepsiye
yerlestirerek sicak firina koyunuz.
Her 15 dakikada yaglayarak siirenin
sonuna kadar pisiriniz.

Piring pilavini hazirlayinz.

Kirmizi ve yesil dolmalik biberleri jalyen
dograyip soteleyiniz.

Pilava ilave ederek karistirinmz.

Limonu ince dilimleyiniz.

Tereyi yikayip dograyiniz.

Pisme suyunun fazla yagin atip kalan
suyu bir sos kabina alimz.

Icine limon kabuklarin: vetereyi ilave edip
kuzu Rotinin servisinde kullaniniz.
Servis tabagina pilavi yerlestiriniz.
Uzerine pisirdiginiz kuzu budunu
yerlestirerek servisini yapiniz.
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(OL(;MEVE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI

Asagidaki sorularin dogru cevaplarim secerek isaretleyiniz.
A- Coktan Secmeli Test.

1- Asagidakilerden hangisi Roti Pisirme Y énteminin dogru tammudir?
A) Etleinfinndasuilavesi ile pisirilmesidir.
B)  Etlerinfirinda susuz, yaglanarak pisirilmesidir.
C)  Etlerin yaglannus tavada pisirilmesidir.
D) Etleintavadasuilavesi ile pisirilmesidir.

2-Roti pisirmede et sert ve kuru olmussa yapilan yanlis asagidakilerden hangisidir?
A)  Firmminisisi fazla, yag az kullanilmistr.
B)  Firminisisi fazla, yag cok kullanilmistir.
C) Fnninisisi az, yag az kullanil mstir.
D)  Firminisisi az, yag cok kullamlmustir.

3- Asagidakilerden hangisi Roti yapilacak ete uygulanan islemlerdendir?
A)  Baglanir ve baharatlanr.
B)  Etyumusatilir.
C) Avdleri marine edilir.
D)  Hepsi.

4- Kaz ve Ordegin Roti olarak pisirilmesinde diger etlerden farki asagidakilerden hangisidir?

A)  Baharatlanmalari ve yaglanmalari gerekir.
B) Kisasiredepisirilmeleri gerekir.

C)  Yaglanmadan pisirilmeleri gerekir.

D) Pismesireleri hesaplanmaz.

5- Sigirn sadece konrfile ve bonfile bolumlerinin Roti pisirilmesinin nedeni asagidakilerden

hangisidir?

A)  Sigirn en yumusak boltmleri bunlardir.

B)  Kontrfile ve bonfilenin lifleri ¢oktur.

C)  Bubdlimler bagka yontemlerle pisirilemez.
D)  Bubdlumlerden hazirlanan yemekler ucuzdur.

6- 3 kg. agirligindaki kuzu budunun firinda pisme siiresi asagidakilerden hangisidir?

A) 60 Dakika

B) 120 Dakika
C) 150 Dakika
D) 180 Dakika
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Asagidaki sorularda verilen bosluklar: doldurunuz.

7- Roati pisirmede baharat olarak daha gok................ocoovviiiiiiinn e, kullanlir.

8- Roati pisirmede einiGine..........c.oov it iiiiii ile karistirilms
tereyag kullanilir.

9-Rozbif soguk olarak servisyapilirken ..................... sos kullanilir.
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( PERFORMANS DEGERL ENDIRME )

KONTROL LISTESI

Grup arkadasimzla gerekli arag, gereg ve ortami hazirlayarak birbirinizi degerlendiriniz.

Yapilacak is: Firinda cevirerek kuzu budu pisirmek

| Evet

| Hayir

1. Kisisdl hijyen.

A) Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (Gomlek, kep, fular, onlk,
pantolon, terlik)?

B) Kiyafetiniz temiz ve GtUli ma?

C) Kisisd bakiminizi yaptimz mi (Banyo, tirnak, sag, sakal, €
yikama)?

D) Takilarimizi ¢ikardimz mu (Y lizlk, saat, kolye, bileklik, kipe)?

2. Arag-gereg secimi.

A) Araclarimzi dogru segtiniz mi?

B) Gereclerinizi dogru sectiniz mi?

3. Islem basamaklari.

A) Etleri hazirladimz mi?

B) Pisirme stiresini hesapladiniz ni?

C) Firimt hazirladiniz mi?

D) Firin tepsisini hazirladiniz ni?

E) Rati Pisirme Teknigi kullanarak et yemegini pisirdiniz mi?

F) Sosu ve garnitiri ile servise hazir hale getirdiniz mi?

4. Urtiniin degerlendirilmesi.

B) Uriinuin gorintuisii istenilen nitelikte mi?

C) Uruiniin pismisligi istenilen niteikte mi?

D) Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?

5. Temiz veduzenli calistiniz mi?

DEGERLENDiRME.

Eksiklerinizi faaliyete donerek, arastirarak ya da 6gretmeninizden yardim alarak

tamamlayabilirsiniz. Degerlendirme sonunda tiim yanitlarimz “Evet” ise Ogrenme Faaliyeti

I1"ye geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Gerekli ortam saglandiginda; eti hazirlayip 1zgara (grille) pisirerek sos ve garnitiri ile
servise hazir hale getirebilmek.

(ARASTIRMA )

2. 1ZGARA (GRILL) YAPARAK PISIRME.

2.1. Grill Tanimn.

Grill; yiyeceklerin kor haline gelmis komir atesi Uzerinde pisirilmesi yontemidir.
Glnumizde kémirl 1zgaralarin yanm sira gazli ve eektrikli 1zgaralarda kullamlmaktadir.
KomUrll 1zgaralar kullanilacaksa mese odununun komort kullanilmalidir. Cunkil mese
kémirinin kalorisi yiksek oldugu icin uzun siire 1s1 verir. Ayrica yiyecege pisme sirasinda
Ozel bir lezzet katar.
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Gilnimizde blydk otellerin mutfaklarinda diger yemeklere cesit olmasi agisindan
1zgaralar menilye alinmaktadir. Ayrica sit kuzusu pirzolas, sis kebap gibi yemeklerinde
mutlaka 1zgarada pisirilmeleri gerekir.

Oteller disinda sadece 1zgara yapan ve “ Ocakbasi” olarak adlandirilan yerlerde vardir.

2.2.Grill Yapmada Kullanmlan Araclar .

Grill yapmada kullanilan araglar sunlardir:

@ lzgara
@ lzgaratdleri
@ Masafirca

@ Davlumbaz

Etlerin gril yontemiyle pisirilmesinde kullanilan 1zgaralar genellikle sacdan yapilir.
GOorunust guzellestirmek icin dislar: bakir kaplanarak islenir. Izgara yakildiginda ortaya ¢ikan
koku ve dumanin giderilmesi icin kullamlan ve bakir kaplanarak islenmis daviumbazla
tamamlanarak géze hos gériinen koseer olusturulur.

|zgarada et ile ates arasinda en az 10 cm mesafe olmalidir. Daha yakin olursa yiksek 1s1
elin disgindaki proteinleri katilastirir ve 1sinin iceri girmesini engelleyerek disinin pismesine
ragmen icinin ¢ig kalmasina, aynm zamanda kanserojen maddeerin olusmasina neden olur.
Mesafe fazla olursa 1si et ulasamaz. Etin icindeki su buharlasirken et pisecegi icin haslama et
tadh olusur.

|zgaranmin Uzerinde Et, Tavuk, Balik i¢in ayr1 ayri bolimler bulundurulmalidir. Aksi
taktirde koku ve lezzetler birbirine karisir.

@ lzgara Téleri: Demir cubuklardan yapilmalidir. Teler 1styr emecek kalinlikta
olmalidir. Et direkt tdlerin Gzerinde pisecegi icin araliklari da 6nemlidir. Tellerin
araliklart  kofte gibi kicuk parcali yiyeceklerin dismeyecegi  buyuklUkte
olmalidir.

@ Masa-Firca: lzgarada pisen etleri gevirmek igin mutlaka masa kullanilmalidir.
Catal gibi sivri uglu araclar etleri deler, etin icindeki sivi protein ve su akar. Bu da
hem besin kaybina hem de etin sert ve lezzetsiz olmasina neden olur. lzgara
sirasinda mutlaka firga bulundurulmalidir. Ozellikle 1zgarada pisirilen iri parcal:
etlerin kurumasimi engellemek icin Uzerlerinin yaglanmas: gerekir. Yaglamanin
siklig1 1zgarada pisen malzemenin cinsine ve boyutuna gére degisir.

19



2.3.Grill Pisirme Dereceleri

Iyi bir 1zgara yapabilmenin ilk sart1 1zgarann 1s1 derecesinin iyi ayarlanmasidir. Etler
mutlaka Onceden 1sitilmis 1zgaraya konulmalidir. Soguk i1zgara tdi Uzerinde baslayan ve
giderek 1sinan bir 1zgarada et asla istenildigi gibi pismez. Izgaranin 1sis1 250 °C civarinda
olmalidir.

Bilyik parcal: etlerin yavas yavas pismesi gerekir. Bu nedenle bilyik etler 150 °C’de
pisirilir. Kiiclk parcali etler ise 250 °C’ de pisirilir. Etler 1zgarada piserken sik cevrilmez. Bir
taraf1 pistikten sonra diger taraf1 cevrilir.

| zgarada pisen etlerin pismislik dereceleri misterinin istegine gore ayarlanir.

@ Az pismis (Rare)
@ Ortapismis (Medium)
@ Cok pismis (Well done) olarak isimlendirilir.

2.4.Grill Pisirme Usulinin Kullamldig: Yerler

Grill pisirme usultl kaliteli ve yumusak etlerde kullanilir. (danamn bonfile, kontrfile
parcalari, kuzu, st kuzusu, sit danasi pirzolalari, sakatatlar, bildircin gibi av hayvanlari, pilic,
baz1 kebap ve kofte ¢esitleri )

2.4.1.Bonfileden Elde Edilen Parcalar-Garnitirleri ve Sodari.

Bonfile parcalarimin cikarilmasi ve hazirlama yontemleri, icin (chateauxbriand,
filetsteak, filetmignons, medaillon) Et Hazirlama, Et Yemekleri |1 modulinden inceleyiniz.

@ Chateauxbriand:

Bonfileden Satobiryan icin kesilen kissim et demiri ile yassiltilir. Baharatlamr ve
yaglanir. Kizgin kdmirl 1zgarada 5-6 dk. bir tarafi 5-6 dk. diger tarafi olacak sekilde pisirilir.
Kalin bir et parcasi oldugu icin pisme sirasinda tizerine bir kapak kapatilabilir veya 1zgarada
birkac kez cevrilir. Pistikten sonra servis tabagina alinir. Garnitirlerle (sekillendirildikten
sonra islem géren patates garnitirleri ve mantar sote, kuskonmaz, bezelye, havug, gibi zengin
sebze gurubu )ile servis yapilir.

@ Filetsteak:
Bonfileden filetsteak icin kesilen kisim dovilerek yumusatilir. Baharatlanir ve yaglanir.

Kizgin kémirl 1zgarada iki tarafida 2-3 dk. pisirilir. Sekillendirildikten sonra islem géren
patates garnitrleri ve sebze garnitirleri ile servis yapilir.
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@ Filetmignons:

Bonfileden filetmignons icin kesilen kisim baharatlandiktan sonra yaglamir. Kizgin
komarlh 1zgarada iki tarafimda 2'ser dk. pisirilir. Servis tabagina alimr. Garnitirlerle
(Sekillendirildikten sonra islem goren patates garnitlrleri mantar sote, enginar vb sebze
garnitUrleri) ile servis yapilir.

@ Medaillon:

Bonfileden Medaillon icin kesilen kisim baharatlandiktan sonra yaglanir. Kizgin
koémarll 1zgarada iki tarafi 1-2 dk. pisirilir. Dilimlenmis mantarlar sotelenir. Beyaz sarap,
limon suyu ve kremailave edilir. 1-2 dk. kaynatilir. Etlerin Gzerine dokilerek servis yapilir.

Resm 9: Medaillonun servisi.

2.4.2.Contre-Filet Ten Elde Edilen Parcalar-Garnitirleri ve Sodari.

Kontrfile bitiin olarak veya dilimlenmis olarak da i1zgarada pisirilebilir. Butln olarak
baharatlanir. Yaglanarak i1zgarada pisirilir ve pisme boyunca yaglanmaya devam edilir. Bu
yontemde i1zgaramin 1sis1 digerler yontemlerde oldugu kadar yiksek olmaz. Pisen et
garnitUrlerle (1zgara domates, taze fasiilye sote, havug sote, bezelye sote vb. sebze garnitirleri
ve pom frit, pom pay, pom sato, pom oliv gibi patates garnitirleri...) sicak olarak servis
yapilir.

Contre-filetten elde edilen parcalarin cikarilmas: ve hazirlama yontemleri icin (entre

cote double, entre cote, enre cote minute, t bone steak ...) Et Hazirlama, Et Yemekleri_Il
modulinden inceleyiniz.
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@ Entrecotedouble

Contre-filetten entre cote double icin kesilen kisim hafifce dovilerek yassiltilir.
Baharatlarip yaglanir. Kizgin kémirli 1zgarada iki tarafida 5-6 dk pisirilir. Servis tabagina
alinir. Garnitirler (kuskonmaz, engina vb. sebze garnitirleri, pom sato, pom parizyen vb.
patates garnitirleri...) ile servis yapilir.

@ Entrecote

Contre-filetten entre cote icin kesilen kisim dovilerek yassiltilir. Baharatlanmp yaglanir.
Kizgin kdmurll 1zgarada iki tarafi da 3'er dk. pisirilir. Garnitirlerle (havug, taze fasiilye,
bezelye sote vb sebze garnitirleri ve pom frit gibi patates garnitirleri...) ile servis yapilir.

@ Entrecote minute

Contre-filetten enre cote minute icin kesilen kisim dovilerek inceltilir. Baharatlamp
yaglanir. Kizgin 1zgarada iki tarafi 1-2 dk kizartilir. Servis tabagina alinarak garnitirlerle
(sebze ve patates garnitirleri...) servis yapilir.

@ T Bone steak

Contre-filetten T bone steak icin kesilen kisim baharatlamip yaglanir. Kizgin kdmarlt
1zgarada birkag kez cevrilerek (gerekirse Uizerine kapak kapatarak) iki tarafini da 10'ar dk
pisirilir. Sos Bernez ile (bakiniz Soslar moduilll) ve patates garnitirleri ile servis yapilir.

2.4.3. Kuzu Eti:

Kuzu eti; yumusak oldugu icin i1zgarada pisirmeye everislidir. Kuzu etinin cesitli
boltmleri 6n hazirliklardan gegirilerek 1zgarada pisirilir.

@ Kuzu pirzolas:

Et Hazirlama moduliinden pirzolanin hazirligina bakiniz.

Pirzolalar marine edilip buzdolabinda 2 saat marinede bekletilir. Dolaptan c¢ikarilan
etler baharatlamp yaglanir. Kizgin 1zgarada iki tarafli pisirilir. Pisme sirasinda zaman zaman
yaglanir. Servis tabagina alinan pirzolalar garnitirlerle (pom anna, pom frit vb patates
garnitUrleri, sote sebze garnitirleri...) servisyapilir.
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Resim 10: Kuzu Pirzolanin Servisi.
@ Kuzu Budu:
Kuzu budu bitiin olarak 1zgarada pisirilebilir. Baharatlamp yaglanarak 1zgaraya konur.

Fakat 1zgaranin 1sisinin 150 °C den fazla olmamas: gerekir. Disik 1sida zaman zaman
yaglanarak ve yavas yavas pismesi gerekir.

@ Kuzu Sis :
Kuzu sis icin etin secimi Et Hazirlama modultine dikkat ediniz.

Etler; lezzetlendirilmek icin c¢esitli marinadlarda bekletilir. Yuvarlak sisler 1zgara
Uzerinde durmadigindan kullanilacak sisin dikddrtgen veya yasst olmasi gerekir. Marinadan
cikarilan kuzu eti baharatlanir. Sise sadece et dizilebilecegi gibi aralarina sogan domates,
biber ilave edilebilir. Hepsi birden yaglanarak 1zgarada pisirilir. 1zgarada pismis sebzelerle ,
pilav yada patates garnitiirleri ile servis yapilir.

Resm 11: Kuzu Sis.

2.4.4.S0t Dana Pirzolasi:

St danasinin eti yumusak oldugu icin 1zgarada pisirmeye uygundur.

Baharatlanan pirzola yaglanarak kizgin izgarada iki tarafli pisirilir. Servis tabagina
alinir. ince kiyillmis maydanoz ve dereotu ile karistirilarak dondurulan tereyag: dilimlenerek
pirzolalarin Gzerine konulur (pirzolanmn sicaklig: ile eriyen tereyag hos bir lezzet kazandirir).
Garniturlerle (pilav, 1zgara sebzelerle) servis yapilir. (Sodlar |, modulinde Soguk Tereyag:
Sodlar1 bolimiine bakiniz.)
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2.4.5Kebaplar :(Doner vb.)

Doéner Tarkiye nin yam sira birgok tlkede Turklerin popller hale getirdigi bir Turk
spesiyalidir. Dénerin 6zelligi kalin bir sise takilmis etlerin dikey olarak ates karsisinda
cevrilerek pisirildikten sonra kesilerek servis yapilmasidir.

Doéner kebap icin dana nuar, kuzu ve koyun eti tercih edilir.

Et demire takilmadan once e dovecegi ile doviilerek incdltilir. Inceltilen etler cesitli
marinadlarda lezzet kazanmas: ve daha yumusak olmast icin bekletilir. Marinadan alinan etler
kalin, dikey tutulan sise gecirilir (resim 12). DOneri zenginlestirmek icin dovilerek inceltilen
et dilimlerinin arasina kiyma ilave edilebilir. Piserken yumusak kalmasim saglamak icin et
dilimlerinin arasinaic yagi kullanilir.

Resim 12: Déner etinin dévilmes ve sise gecirilmesi.

Sisetakilan déner (resim 15) déner ocagina yer lestirilerek pisirilir. (Resim 16).
*

Resam 15: Sise takilmis Doner . Resim 16: Donerin Sise gecirilmesi ve pisirilmesi.

Doner pistikten sonrainceince kesilir (Resim 17) ve degisik sekillerde servis vaplir.
’ \\\

Resim 17: Donerin kesilmesi.
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Kesilen doner farkl: sekillerde servis edilir.

Porsiyon olarak: Kesilen doner servis tabaginda sade olarak pilav ve yssillikler ile
servisyapilir. (Resim 18)

Resim 18: Dénerin porsiyon servisi.

@ Ekmek arasi ve Duriim olarak: Kesilen doner arasi agilmis ekmegin
ve lavasin icinde yesil salata, tursu, sogan, pom frit gibi garnitirlerle
servisyapilir. (Resim 19)

Resim 19: Donerin ekmek aras servisi.

@ Kebaplarda: Kesilen doner; servis kabinda pidelerin tizerinde salgali
sos ve yogurt esliginde 1zgara domates ve biber ile Uzerine kizdirilmis
tereyag1 dokilerek servis yapilir. Bu servis sekline Iskender denir
.(Resim 20)

Resim 20: Donerin iskender Kebabi olarak servisi.
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Sise gecirilen etler dik degilde yatik olarak i1zgarada cevrilerek pisirilir. Buna
Yatik Déner denir. Yatik doner kesilirken Cag adi verilen sislere gecirildikten sonra
porsiyonlanir. Bunlar lavas ekmegine kuru soganla birlikte sarilarak servis yapilir. Bu
servis sekline Cag Kebal: denir.

Doéner giiniimizde tavuk ve hindi eti ile de yapilmaktadir. Bunlar 6zdlikle kirmizi et
tuketmeleri sakincali olan kisiler tarafindan tiketilmektedir. Yaprak et yerine tavuk ve hindi
etlerinin kullanildigi bu tip donerler etin kemigi ve derisi alindiktan sonra marine edilerek
sislere gecirilmesiyle hazirlamir. Et déner gibi pisirilir ve servis yapilir.

2.4.6.Dana veKuzu Sakatatlar:

Ciger, bobrek, dalak vb sakatatlar icin en uygun pisirme yontemlerinden biri de
1zgarada pisirmedir. Clnki sakatatlar 1zgarada hem daha lezztli olurlar hem de daha az besin
kaybina ugrar. Bunlar 1zgarada pisen sebze garnitirleri ile servis yapilir.

Ciger: Zar1 soyulduktan sonra yaprak seklinde dilimlenir. Izgarada pisirilir. Kusbasi
dograndiktan sonra sislere dizilerek de 1zgarada pisirilebilir.

Kusbas1 dogranmis karaciger bir kapta ince kiyilmis sogan ve tuz ile ovulur. ki saat
bekletilir. Suyu siizillir. Sislere dizilir. Uzerine ic yag1 sarilir. 1zgarada her taraf1 esit pisirilir.
Sisten cikarilir ve sahana alinir. Uzerine dévilmiis sarimsak ve sirke karisimu gezdirilir.
Tereyagi ve bir bardak e suyu eklenerek kisik ateste 5 dk pisirilir. Ocaktan alinip kiyilhus
maydanoz eklenerek servis yapilir.

Bdbrek: 1zgarada pisirmek icin daha ¢ok koyun ve kuzu bdbregi tercih edilir. Bobregin
zar1 soyulur temizlenir. lzgarada iki tarafida kisa siirede pisirilerek servis yapulir.

Dalak: Koyun ve kuzu dalag: bittin olarak 1zgarada kisa stirede pisirilir

Sakatatlar daha ¢ok sogan salatasi, (julyen dogranmuis sogan, ince kiyilnus maydanoz,
kirmizi biber, sumak vb karistirilarak hazirlanir) 1zgara sebze garnitirleri, pilav veya pom-frit
ile servis yapilir.

2.4.7.Piliclzgara

Pilic: genedllikle yumurtadan c¢iktiktan 45 giin sonra kesilen agirligi 1 kg' 1 gegmeyen
tavuga denir. lzgarada cesitli sekillerde pisirilebilir (sis, pilic gogsi vb.)

Bir kapta biberiye, kekik, adacayi, zencefil, kirmizi biber, tuz ve zeytinyag: karistirilir.
Pili¢c parcalarina bu karisim strtlir. 3 saat bekletilir. 1zgarada her iki tarafida esit pisirilir.
|zgara sebzeler ve pilav ile servis yapilir.

Pilic kilbasti: Pili¢, gbgus eti kemigi ucunda birakilmis olarak dovilerek incetilir.
Tuzlanmr. Izgarada iki tarafl pisirilir. Pisen pilicler sahana yerlestirilir. Uzerine tavuk suyu
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eklenip kisik ateste 10 dk. pisirilir. Atesten alimp Uzerine kekik serpilerek sicak servis
yapilir.( Resim 21)

Resim 21: Pilic Sis

2.4.8.Sis Kebap ve K ofteler:

Etten veya kiymadan hazirlanan sise gecirilerek 1zgarada pisirilen kebaplar veya irice
sekil verilerek hazirlandiktan sonra 1zgarada pisirilen kofteler oldukca cesitlidir. Sis kebap
daima kuzu budundan elde edilen etlerle, kofteler ise gendllikle koyun kiymasindan hazirlanir.
Hazirlanan sis kebap ve kdftelerden bazilari yapildiklar: sehirlerin isimleri ile tamnirlar
(Adana kebap, Urfa kebap vb). Bazilari da pisirilmeden once gegirildikleri isleme gore
isimlendirilir. (Sutlt kebap vb. )

Etler sise dizilmeden 6nce marinadlarda bekletilir. Baharatlanir ve yaglanarak 1zgarada
pisirilir. Sise et ile beraber domates, biber vb. dizilebilir. Gerekirse pisme sirasinda yaglanir.
Kiyma ¢zelligine gore katki malzemeleri konularak yogrulur. Sise gegirilerek veya sekil
verilip direk 1zgaraya konularak pisirilir.

Kebaplar genellikle pide Uzerinde, 1zgara domates, biber gibi sebze garnitlrleri ve pilav
cesitleri ile servis yapilir (Resim 22).

Resim 22: Sis Kebap

Defndi sis kebap: Kusbasi dogranmis kuzu eti, sogan suyu, tuz ve karabiber ile
karistirilarak 2-3 saat marine edilir. Etlerin aralarina defne yapraklar: yerlestirilerek sislere
dizilir. lzgarada her tarafi esit olacak sekilde pisirilir. Bir servis tabagina ince kiyilmis
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maydanoz ve taze sogan yayilir. Sisler bunlarin Uzerine alinir. istenirse 1 bardak et suyu 1
corba kasigi un ile karistirilir. Kisik ateste koyulasana kadar pisirilir. Etlerin Gzerine
dokilerek servis yapilir.

2.4.9.Bildircin Gibi Av Kuslar:
Bildircin marinadlardan herhangi biri ile marine edilerek yumusatilir. Sirtindan acilir.

Hafifge yassiltilir. Baharatlanip yaglanarak 1zgarada iki tarafli pisirilir. Mantar sote vb sebze
garnitUrleri ve pilav ¢esitleri ile servis yapilir.
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(' UYGULAMA FAALIYETI

)

KOFTELiI YOGURTLU KEBAP
Malzemeler

1 kg. Koyun kiyma
200 gr. sogan

1 bag maydanoz

5 adet pide

2 su bardagi et suyu
100 gr. tereyagi
300 gr. yogurt

[SENECECRECRNRORN

Tuz, karabiber, yeni bahar, kirmizi pul biber, tar¢in

Oneriler

Islem Basamaklar:

Araclar hazirlayiniz

@ Sanitasyon ve hijyen kurallarina bagl

kaliniz.

@ Planl ¢alisinz.

@ Uygun blyuklikte 1zgaray: ve sisleri

seginiz.

@ Dograma tahtasini, bigagi, masayi, firgayi,

servis tabagin, karistirma kabini, tencereyi,
kasig1, kepceyi hazirlayimz.

Gerecleri hazirlayimz.

Etleri hazirlayiz.

|zgaray1 hazirlayiniz.

Kebabn grill yontemi ile pisiriniz.

[SEORN

Q 8 8 8 8

Gereclerin 6l clsline dikkat ediniz.
Sebzeleri usiillerine uygun hazirlayimiz.
Sogan, tuz, biber, yenibahar, maydanoz ve
kiymay1 kullanarak kéfte harcim
hazirlayiniz.

Ko6fte harcindan iri parcalarla uzun kofteler
yaparak sise gegiriniz.

Sise gecirilen harcin gériniminin dizgin
olmasina dikkat ediniz.

Elektrikli 1zgaray: 200 oC ayarlayiniz.

Sisleri 1zgarada her taraf1 esit olacak sekilde
pisiriniz.

Kebabin pismisligini kontrol ederek
1zgaradan aliniz.

Pideleri 1zgaradaisitarak kare seklinde
kesiniz.
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Y ogurdu ¢irpiniz.
Tavada yag ile biberi kizdiriniz.
Et suyunu kaynatiniz.

Garnitir ve soslarim hazirlayiniz.

[SREORN

Pideleri sahana yerlestiriniz.
Kaynamis et suyunu pidelerin tizerine
dokuniiz.

Tuz serpiniz.

Tekrar et suyu dokiniz.

Pideler suyunu cekince sisleri Uzerine
yerlestiriniz.

Uzerine tereyagli biber gezdiriniz

Y aninda yogurtla servis yapiniz

Sosu ve garniturd ile servise hazir
hale getiriniz.

Q8 Vv .8’

Resim 23: K&fteli Yogurtlu Kebap.
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( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

Asagidaki coktan segmeli sorularin dogru sikkini isaretleyiniz.
A- Coktan Segcmeli Test:
1- Asagidakilerden hangisi 1zgara pisirmede et ile ates arasindaki mesafenin énemini
aciklar?

A) Mesafefazlaise ette haslama et tach olusur.
B) Mesafenin az ya da cok olmasi pismeyi etkilemez.
C) Mesafenin az olmasi etin geg pismesine neden olur.
D) Mesafeninfazla olmast etin disimn yanmasina neden olur.

2- lzgarada eti cevirmek icin sivri araclar kullamlmamasimn nedeni asagidakilerden
hangisidir?

A)  Sivri araglar etin icindeki proteinin disartya cikmasina neden olur.

B)  Sivri araclar eti deldigi icin lezzeti olumsuz etkiler.

C)  Sivri araglar etin suyunun disariya akmasina neden olur.

D)  Hepsi

3- Asagidakilerden hangisi etler i1zgarada pisirilirken 1s1 derecesinin dogru ayarlanmis
seklidir?

A)  Kiuguk parcal1 etler 150 derecede piser.

B)  Buyik parcal etler 250 derecede piser.

C) Blyuk parcal etler 150 derecede piser.

D)  Tumetler 200 derecede piser.

4- Asagidakilerden hangisi Satobiryanin pisirme siiresini dogru ifade eder?
A)  Tektarafl1 5-6 dk piser.
B) ki tarafida 5-6 dk piser.
C)  Iki tarafida 2-3 dk piser.
D) Tektarafli 2-3 dk piser.

5- Antrekot (duble) dabilin pisme siiresinin digerlerinden diger kontrafile ¢esitlerinden fazla
olmasinin sebebi asagidakilerden hangisidir?

A) Digerlerine gbre daha serttir.

B) Digerlerine gore daha kalindir.

C) Digerlerine gore dahaincedir.

D) Digerlerine gore daha yumusaktir.

6- Asagidakilerden hangisi Cag Kebabinin dogru tammnudir.
A)  Donerin yogurt vetereyagi ile servis edilmesidir.
B) Donerintavuk ei ile yapilan seklidir.
C)  Yatik donerin 6zel sislere gecirilerek kesilip servisidir.
D)  Yatik dénerin dirim olarak servis edilen seklidir.
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B-Bosluk doldurma.

Asagidaki sorularda bos birakilan yerleri doldurunuz.

7-1zgarapisirmedeRare................cooeevein . anlamina gelir.
8Turnedo............covvennnnnn. elde edilen et parcasidir.

9-Kuzu budu 1zgarada piserkenist................... derece olmalidir.

10-Sis kebapta kullanilan sislerin ............ccoovie i e, olmasi gerekir.
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( PERFORMANS DEGERLENDIRME )
KONTROL LISTESI

Grup arkadasimzla gerekli arag, gereg ve ortami hazirlayarak birbirinizi degerlendiriniz.
Yapilacak is: Kofteli Yogurtlu Kebap.

1. Kisisel hijyen :

| Evet | Hayir

A) Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (Gomlek, kep, fular,
onldk, pantlon, terlik)?
B) Kiyafetiniz temiz ve GtUli ma?

C) Kisisd bakiminmizi yaptimz mi (Banyo, tirnak, sag,
sakal, e yikamA)?

D) Taklarimzi cikardimz m (Yoizik, saat, kolye,
bileklik, kiipe)?

2. Arag-gereg secimi:
A) Araclarimzi dogru sectiniz mi?

B) Gereclerinizi dogru sectiniz mi?
3. Islem basamaklari:

A) Etinizi hazirladiniz nmi?
B) Garnitir ve sosunuzu hazirladiniz ni?
C) lzgaray: hazirladimiz mi?

D) Grill pisirmeteknigi ile et yemegi pisirdiniz mi?
E) Lezzet kazandirdiniz mi?

F) Sosu ve garnitirii ile servise hazir hale getirdiniz mi?
4. Uruinii degerlendirme:
A) Pisirmeyi zamamnda tamamladimz nu?
B) Uriiniin gérintuisii istenilen nitelikte mi?
C) Uruiniin pismisligi istenilen niteikte mi?
D) Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?
5. Temiz veduzenli calistiniz mi?

DEGERLENDIRME

Eksikliklerinizi faaliyete donerek, arastirarak ya da 6gretmeninizden yardim alarak
tamamlayabilirsiniz. Degerlendirme sonunda tim yamtlarimz “Evet” ise Ogrenme Faaliyet
Il egeciniz.
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OGRENME FAALIYETI-3

( AMAC )

Gerekli ortam saglandiginda; eti hazirlayip gratin ederek garnitiird ile servise hazir hale
getirebilmek.

(ARASTIRMA )

3. GRATIN ETME.

3.1. Gratin Yapilacak Etin Hazirlanmasu.

Gratin  etmek: Yiyecegin Uzerinin  kizartilmasidir.  Kisa siirede firinda veya
salamandirda yapilir. Onceden cesitli yontemlerle pisirilen etlerin son pisirmesi bu yontemle
yapilir. Clnku etler bu kadar kisa siirede pismez. Ozelliklerine gore 6n hazirlama ve pisirme
yontemlerinden gegirilir. Graten kaplarina alinirlar. Uzerlerine gesitli malzemeler yayilarak
gratin edilir.

Gok yumusak olan ve kisa slirede pisebilen etler marine edildikten sonra izgarada
teknigine uygun pisirilir. Graten kaplarina alinir. Uzerlerine katki malzemeeri yayilarak
gratin edilir. Daha ¢ok 1zgarada pisen sebze garnitUrleri ile servis yapilir.

Daha sert olan etler veya kemikli etler cesitli katki malzemeeri ile suda pisirilirler.
Sonra susuz olarak graten kaplarina alinir. Uzerlerine yayilan gesitli katki malzemeleri veya
sodar ile gratin edilir. Sebze garnitlrleri ile servis yapilir.
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Baz1 etler veya kofte cesitleri firinda pisirildikten sonra Uzerlerine gratin malzemeleri
ilave edilerek gratin edilir. Firinda kézlenmis domates biber vb. sebzeler ile servis yapilir.

3.2. Gratin Yapmada Kullamlan Araglar.

Gratin edilerek pisirilen yiyecekler kendi kabinda sunulduklar: icin kullarlacak araclar
oldukca 6nemlidir. Graten kaplarinin ilk sarti1 1siya dayanikli olmalarinin gerekliligidir. Gratin
islemi firinda yapilacaksa firina ve firin kaplarina ihtiyac vardir. Sadece Uzeri pisirilecekse
salamandra ve gratin kaplar: kullanilir. Genellikle porselen, bakir, paslanmaz celik, cam gibi
maddel erden yapilmis, goriniimii glizel gratin kaplari tercih edilmelidir.

Gratin kaplar1 hakkinda detayl: bilgi sebze garnitiirleri modulinde bulunmaktadr.
Sebze Garnitirleri modultni inceleyiniz.

3.3. Gratin Yapmada Kullamlan Geregler

Gratin yapmada amag; yemegin Uzerinin kizarmasidir. Bu nedenle yemegin 6zelligine
gore farkli malzemeler kullamilir. Bu kizarmay:r saglamak icin asagidaki gerecler
kullanmimaktadir.

@ Peynirler :(Kasar, Permasan)

Gratin yapmada genellikle sert peynirler kullanmlir (kasar peyniri, gravyer peyniri gibi).
Peynir aynm zamanda sosun tizerinde de kullanilabilir.

@ Bechamel Sauce:
Gratin yapmada en ¢ok Besamel sos ve Morney sos kullanilir.
@ Besamel sosve Morney sosicin Soslar | modilini tekrar inceleyiniz.
@ Yumurta Sarist:
Gratin yapmada yumurta sarisinin kizarici 6zelliginden yararlanilabilir. Yumurta sarist
Cirpilip yemegin Gizerine dokul ebilir

Y emegin pisme suyu ile karistirilip yemegin Gzerine dokul ebilir
Sosile karistirilarak gratin yapmada kullanilabilir.

@ Cips patatesvb. :
Baz1 yemeklerde hem gorinusi degistirmek hem de lezzeti arttirmak icin patates cipsi

ufalanarak yemegin Gzerine yayilir ve gratin yapilir. Patates plreside bazi yemeklerin
Uzerine yayilarak gratin yapmada kullanilabilir. Ozellikle haslanmis etlerle yapilan gratinlerde
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haslama suyuna un, yogurt, yumurta gibi malzemeler ilave edilerek karistirilir. Elde edilen sos
yemegin Uzerine dokulerek gratin yapilir.

Bunlara ilave olarak galeta unu, ufalanmis kizarmis ekmek, ekmek ici, ceviz badem vb

maddel erle karistirilmis ekmek ici kullanlarakta gratin yapilabilir.

3.4. Gratin Etmede Dikkat Edilecek Noktalar.

%)

QaQ O

Gratin son pisirme islemi oldugu icin yapilir yapilmaz mimkinse kendi kabi ile
servis yapilmalidir. Servis yapilan kabin gorinUstnin gizel olmasina dikkat
edilmelidir.

Buyuk kaplarda yapilmissa bekletilmeden porsiyonlanip garnitirleriyle beraber servis
yapimalidir.

Gratin yapilmadan 6nce etin iyice pismis olmasina dikkat edilmelidir.

Yiyecegin Uzerinin esit kizarmasina dikkat edilmelidir.

Gratin yapilacak firinin veya salamandiranin 1sisinin 250-300 °C olmasina dikkat
edilmelidir. Boylece yiyecegin ici kurumadan Uzeri kizarmis olur. Gratinle beraber
yiyeceginde pismesi isteniyorsaisi daha diistik olabilir.

3.5. Gratinin Kullamldig Yerler.

Malzemeler:

| zgara etlerin Uzerinde:

@ Peynirli Biftek.

8 adet Biftek

1 adet sogan

200 gr. Dil peyniri

2 corba kasigi tereyagi
Tuz, karabiber

Hazir lams:

Sogan dogranir. Bifteklerin aralarina serpilip kapali olarak 4-5 saat buzdolabinda

marine edilir. Bir tencereye konan peynir ve yag cok hafif ateste ara sira karistirilarak eritilir.
Bifteklerin Uzerindeki soganlar ayrihip baharatlanir. Sivi yag ile yaglanir. 1zgarada iki tarafli
pisirilir. Uzerine esit miktarda sicak erimis peynir konur. Salamandrada tizeri kizartilir. Pilav
ve sebze soteeri ile servis yapilir.
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Resim 24: Peynirli Biftek.

-Firinda kizarmus etlerin Gzerinde
@ Patates Purdi Firin Kdéfte.

Malzemeler:
: 50 gr.dana kiyma

2 dilim bayat ekmek

1 adet sogan

2 yumurta

6-7 dal maydanoz

4 corba kasig1 sivi yag

5-6 adet patates

Y kahve fincan st

3-4 adet sivri biber

2-3 adet domates

Tuz, karabiber

Hazir lams:

Kiymaya; ufalanmis ekmek ici, rendelenmis sogan, 1 yumurta, ince dogranmis
maydanoz, tuz, karabiber eklenerek iyice yogrulur. 15-20 dk. dinlendirildikten sonra tekrar
yogrulur. Yumurta blyukltgunde parcalara ayrilan 1slak avug arasinda yuvarlanarak ortalar
hafifce cukurlastirilir. Yaglanmis tepsiye dizilir. Cukur kisimlara birer cay kasigi sivi yag
damlatilir. Sicak firinda kisa stirede pisirilir.

Patatesler haslanir, soyulur ve rendelenir. 1 yumurta, 2 ¢corba kasig1 sivi yag ve ¥z kahve
fincan siit, tuz ve karabiber ile karistirilarak pure yapilir. Kofteerin cukur kisimlarina pire
esit miktarda yerlestirilir. Tekrar firina konularak Uzerleri pembelesene kadar pisirilir. Servis
tabagina alinir. Firinda kdzlenmis domates ve biber ile servis yapilir.
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Resim 25:; Patates Pureli Firin K éfte.

Haslanmus etlerin Uzerinde:

@ Elbasan Tava.

Malzemeler:
- 12 kg. kemikli kuzu eti,

2 corba kasig1 sivi yag,
7-8 adet taze sogan,
1 su bardag: yogurt,
2 corba kasig1 un,
1 adet yumurta,
Tuz, karabiber

Hazir lams:

Duduklt tencerede sivi yag ile et kisa slre kavrulur. 2-3 cm. boyunda dogranan taze
sogan, tuz, karabiber ve 1,5 su bardagi sicak su konarak tencere kapatilip 20 dk. pisirilir.
Soguyunca kapak acilir. Bir tencerede yogurt ile un cirpilir. Biraz et suyu ilave edilerek hafif
ateste birkag dk kaynatilir. Iliklasinca yumurtalar, tuz ve karabiber eklenerek karistirilir. Etler
graten kabina dokilir. Uzerine hazirlanan sos dokiilir. Firinda Uzeri kizarincaya kadar
pisirilir. Servis tabagina alinarak sebze garnitlrleri ile servis yapilir.
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Resim 26: Elbasan Tava
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((UYGULAMA FAALIYETI

PEYNIRLI BIFTEK.

Malzemeler:
- 4 adet biftek

1 adet kiiclk sogan

100 gr. dil peyniri

1 corba kasig tereyag

Tuz, karabiber

Oneriler

Islem Basamaklar:

Gratin malzemelerini etin Uzerine
serpiniz.

Etleri gratin ederek pisiriniz.

@ Sanitasyon ve hijyen kurallarina
bagli kaliniz.
@ Planl ¢alisinz.

Salamandray1 1sitiniz

Gratin kabini, tepsiyi, bicagi,
dograma tahtasini, karistirma
kabini, servis tabagin
hazirlayiniz.

@ Gereglerin - Olgusine  dikkat
ediniz.
@ Sogan brunuaz dograyinz.

Bifteklerin arasina dogranmis
soganlar serperek marine ediniz.
Biftekleri soganlardan ayirip
baharatlayip iki tarafli pisiriniz.

@ Dil peyniri ileyag: bir kapta kisik
ateste ara sira karistirarak eritiniz.

@ Pisen biftekleri gratin kabina
yerlestirin.




Servise hazir hale getiriniz.

@ Salamandr1 yakarak 250 dereceye
gelmesini saglayiniz.

Bifteklerin Uzerine erittiginiz peyniri
esit olarak dokiiniiz

Salamandrada her taraf1 esit olacak
sekilde Gzerlerini kizartiniz.

Servis tabagina aliniz.

Pilav ve sebze soteleri ile servis
ediniz.
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(' OLCME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI.
Asagidaki sorularin dogru sikkini secerek isaretleyiniz.
A-Coktan segmeli:

1-Etler gratin edilmeden dnce asagidaki yontemlerden hangisi ile pisirilirler?
A)  Finnda
B) Izgarada
C) Haslama
D)  Hepsi.

2-Asagidakilerden hangisi gratin eémede kullamlan sostur?
A) Besamd sos.
B) Domiglas sos.
C) Mayonez sos.
D) Hollandez sos.

3-Asagidakilerden hangisi gratin yaparken kullanilan gereclerden biri degildir?
A)  Rendelenmis peynir.
B)  Yumurtayla karistirilms ekmek ici.
C) Bechamel sos.
D) Hollandez sos.

4-Graten yapilirken yiyecegiin sadece Uzerinin pismesi istenirse hangi mutfak araci kullanlir?
A) Tencere.
B) Sadamandra.
C) Finn.
D) Benmari.

5-Asagidakilerden hangisi gratin kabinda aranan 6zelliklerden biri degildir?
A)  Servisyapmayada elverisli olmali.
B)  Sicagadayankli olmali.
C)  Kinilmaz dzdlikte olmali.
D) Derin olmamali.

6-Asagidakilerden hangisi gratinde 1sinin yilksek olmasinin nedenidir?
A)  Bir an dnce servis yapabilmek icin.
B)  Ici kurumadan disinin kizarmasi igin.
C) Etiniyicepismesini saglamak icin.
D)  Hemigcinin hem disimin pismesi icin.
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CEVAPA

NAHTARLARI

OGRENIM FAALIYETI I'IN CEVAP ANAHTARI

SORULAR CEVAPLAR
1. B
2. A
3. D
4, C
5. A
6. C
7. Tuz, Karabiber, Kirmizibiber
8. Maydanoz, Dereotu
9. Tartar Sos

OGRENIM FAALIYET

| 22NIN CEVAP ANAHTARI

SORULAR

CEVAPLAR

O|mWmOIg|I>

Az pismis

Bonfileden

150 derece

B|O|® N0~ wINE

0.

Y assi veya dikdortgen

OGRENIM FAALIYETI 3 UN CEVAP ANAHTARI

SORULAR

CEVAPLAR

S1

S.2

S.3

SA4

S5

S.6

W O|mol> o

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtar ile karsilastirimz. Hatali cevaplariniz icin faaliyet tekrar
yapiniz. Tum cevaplarimz dogru ise performans testine geciniz.
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( PERFORMANS DEGERLENDIRME )

KONTROL LISTESI.
Grup arkadasinizla arag gereg ve ortami hazirlayarak birbirinizi degerlendiriniz.

Yapilacak is:Peynirli Biftek

| Evet | Hayir

1. Kisisd hijyen :

A) Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (Gomlek, kep, fular, onlik,
pantlon, terlik)?

B) Kiyafetiniz temiz ve GtUli ma?

C) Kisisel bakimimzi yaptiniz mi (Banyo, tirnak, sag, sakal, €
yikama)?

D) Takilarimzi ¢ikardimz mu (Yizik, saat, kolye, bileklik,
kipe)?
2. Arag-gereg secimi:

A) Araclarimzi dogru segtiniz mi?

B) Gereclerinizi dogru sectiniz mi?
3. Islem basamaklari:

A) Et cesitlerini gratinicin hazirladimz mi?

B) Gratin malzemel erini hazirladimz mi?

C) Etleri gratin kabina yerlestirdiniz mi?

D)Salamandri hazirladimz mi?

E)Gratin malzemelerini etin Uzerine serptiniz mi?

F) Etleri gratin ederek pisirdiniz mi?

G) Servise hazir hale getirdiniz mi?
4. Uruinii degerlendirme:

A) Pisirmeyi zamamnda tamamladimz nu?

B) Uriiniin gériintuisii istenilen nitelikte mi?

C) Uruiniin pismisligi istenilen niteikte mi?

D) Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?
5. Temiz veduzenli calistiniz mi?

DEGERLENDIRME

Eksiklerinizi faaliyete donerek, arastirarak ya da Ogretmeninizden yardim aarak
tamamlayabilirsiniz. Degerlendirme sonunda tim yanmitlariniz “Evet” ise Ogrenme Faaliyeti
VII' egeciniz.



YETERLIK OLCME

@ Yaptiginiz arastirmalarin kisa bir degerlendirme raporunu hazirlayiniz. Sinif
ortaminda arkadaslarimz ve 6gretmeninize sununuz.

DEGERLENDIRME

Raporun degerlendirilmesi; igerik, imla kurallar, resimler, arastirma konusu Urtinlerin
farkli yerlerdeki yapilislari, cesitleri, gérisme ve milakatlar olmak Gizere 100 puan tizerinden
degerlendirilecektir.

Uygulamanin degerlendirilmesi:100 puan tzerinden degerlendirilecektir.

Et Yemekleri Il modilini tamamladiniz. Bu modulin  degerlendirilmesinde
Ogretmeniniz sizi degisik 6lgme metotlariyla degerlendirecektir.

Ogretmeninizleiletisime geginiz.
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