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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen moduiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanligimin 02.06.2006 tarih ve 269 sayil1 Karari 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 gdistirilmis ogretim
materyalleridir (Ders Notlaridir).

Moduller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysd 6grenmeye
rehberlik etmek amaciyla 6grenme materyali olarak hazirlanmis, denenmek ve
gelistiriimek Uzere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
uygulanmaya bagslanmustir.

Moduller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaclanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim 6gretim sirasinda gelistirilebilir ve yapilmasi
Onerilen degisiklikler Bakanliktailgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlars, isletmeler ve kendi kendine mesleki yeterlik
kazanmak isteyen bireyler modullere internet Gzerinden ulasilabilirler.

Basilmis moduller, egitim kurumlarinda 6grencilere lcretsiz olarak dagitilir.

Moduller hicbir sekilde ticari amacla kullamilamaz ve Ucret Kkarsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK 029

ALAN Yiyecek Icecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Ascilik, Pastacihik, Garsonluk, Bar menlik
MODULUN ADI Fond ve Temel Corbalar

MODULUN TANIMI

Ozdligine uygun; lezzet ve goriiniiste fond ve corba gesitlerini
hazirlayabilme 6gretim materyalidir.

SURE

40/32

ON KOSUL

Sebzeleri pisirimeye hazirlama modultnt almis olmak

YETERLIK

Fond ve temd corbalar hazirlamak

MODULUN AMACI

Genel Amag

Uygun mutfak ortami saglandiginda istenilen lezzet gérinds
ve renkte fond hazirlayip teknigine uygun corba
pisirebileceksiniz.

Amaclar

@ Ozdligine uygun lezzet ve goruniste fond cesitlerini
hazirlayarak saklayabileceksiniz.

Corba pisirmek icin 6n hazirlik yapabileceksiniz.

Berrak corba pisirip servise hazir hale getirebileceksiniz.

Kremali corba  pisirip  servise hazir  hae
getirebileceksiniz.
Sebze corbast  pisirip  servise  hazir  hale

getirebileceksiniz.
Pireli corba pisirip servise hazir hale getirebileceksiniz.

Q 8 vaw

EGITIM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Tencere, slizgeg, dograma tahtas,, e kitigu, satir, bigak,
mutfak bezi, kiivet, rende, corba késesi, plre makinas

DONANIMLARI

Modulin icinde yer alan her bir 6grenme faaliyetinden sonra
OLCME VE verilen 6lgme araclari ile kendinizi degerlendireceksiniz.
DECERLENDIRME Modll sonunda ise kazandigimz bilgi ve beceri, tavirlan

Olcmek amaciyla dgretmen tarafindan hazirlanacak 6lcme
araclar ile degerlendirileceksiniz.
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Sevgili Ogrenci,
Daha 6nce sebzeleri pisirmeye hazirlama becerisini kazandiniz.

Bu modiul fond hazirlayarak corbalari pisirip garnitirleri ile servise hazir hale
getireceksiniz.

Daha sonraticari mutfaklarin sicak bdlimiinde fondlar ve ¢orbalar: hazirlayan mutfak
eleman konumunda calisabilirsiniz.

Ylzyillarin gelenegi hemen her 6glinde yudumladiginiz corbalar, zengin icerikleri ve
besleyici 6zdligi ile mutfaklarda 6zel bir yere sahiptir.

Bazi corbalarin “ sade su” ile hazirlandigi bilinirse de bunlarin lezzeti istenilen kalitede
olmaz. Su yerine daima corbamn ¢zelligine uygun olarak e, tavuk ve balik suyu
kullanilmalidir.

Bunlar ne kadar iyi hazirlanirsa ¢orbada o kadar lezzetli olur. Bu modull aldigimzda
fond hazirlama ve ¢orba pisirme becerisini kazanacaksiniz.






OGRENME FAALIYETI-1

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda fondlarin oOzeligine uygun arag ve gerecleri
hazirlayabil eceksiniz.

(ARASTIRMA )

@ Cevrenizdeki otd mutfagi, restoran ve kurum mutfaklarinda hazirlanan gorba
cesitlerini arastirinmz.
@ Corbaya lezzet kazandiran unsurlar nelerdir? Arastiriniz.

1. CORBA FONDLARI

1.1. Fondun tamm

Corbalarin, soslarin, yemeklerin hazirlanmasinda kullamlan ana sividir. Fond;
kemikleri ve eleri kaynatarak sebzeleri haslayarak elde edildigi gibi bazen de sit, yag vb.
gibi besin maddeleri de fond olarak kullanilir. Kemik ve etlerden elde edilenlere bouillon
(buyyon) denilmektedir. (Fond kelimesi Fransizca kokenlidir *’FOND’’ yazilir ©° FON ™’
okunur.)

Fondlarin ve Corbalarin M utfaktaki Yeri ve Onemi

Fond, uluslararasi otel mutfaginda, ticari mutfakta cesitli sauce, corba ve yemeklerin
hazirlanmasinda kullanilir. Fondlar yemegin, corbanin ve sosun kalitesi ile yakindan ilgilidir.
Kisaca fond; sos, corba ve yemeklerin ana sivi maddesidir. Fondlar kullanildigr yere gore et
suyu, sebze suyu, yag ve sit olabilir. Her ¢esit fondun kendine 6zgl 6zelligi vardi (Resim. 1.
Fondun hazrlans:) Fond kullanildigi yere gore degisiklik gosterir. Hazirlanan yiyecege
lezzet ve gorinim verirken besin degerini
de artir. Ornegin, kremali tavuk
corbasinda tavuk fondunun kullaniimasi
corbarin kalitesini, lezzetini ve besin
degerini de artirir. Balik ¢orbasinda tavuk
fondunun kullarmilmas: lezzet karmasasina
neden olur. Bu da corbayr hazirlayan
kisinin fondlar konusundaki yetersizligini
gosterir. Aynm durum soslar ve yemekler
icin de gecerlidir. Bu agidan ascimn dogru
yemek icin dogru fond'u kullanmast
gerekir.

Resim 1: Fondun hazir lanisi
Fondu hazirlayan ascinin elindeki receteyi islem basamaklarina uyarak hazirlamas, tat
velezzet kontrol Ul yaparak kullanmasi gerekir.



1.2. Fond Cesitleri

a)K ahverengi Fondlar (fond brun):

Kahverengi fondlar sigir kemigi ve etlerinden hazirlanir. Kemikler sebze ve yag ile
kavrulup salca, ot ve baharat ilaves ile yapilir.
Once kemikler tencerede veya fininda
kahverengi renk alincaya kadar kavrulur sonra
diger malzemeler ilave edilir.

Kahverengi fondu mutfakta iki sekilde
haair layabilirsiniz:

@ Roti(finnda blyuk parca et pisirme)
yontemi ile pisen etlerin pismesine
yakin erafina  mire-poix, ot ve
baharatlar eklenir. Et pisince alinir,
kalan kisma salca ve su ilave edilip 1-2
saat kaynatilir, stzllir ve elde edilen
fond ajusderoti (ju do roti) adi verilir

Resim 2: Kahverengi fond

@ Sauce demi glace hazirlanir, siizilir, arta kalan kisim su konularak tekrar 1-2 saat
kaynatilir, siizilir ve bu fond’a grand jus (gran ju) adi verilir. (Resim: 2
Hazirlanmes kahverengi fond)

Av hayvanlari fondu (fond de gibier):Kahverengi fondlar sigir kemigi ve etlerinden
hazirlandig: gibi av hayvanlarindan da hazirlanir. Bu fondun tek farki av hayvanlarina ait
kemik ve etlerin kullanimasidir.

b) Beyaz Fondlar (fond blanc) (Resim: 3: Beyaz fondun hazrlanisr)

’ Beyaz fond hazirlanirken dana kemikleri, etleri ot
ve baharatlar kullanlir. Diger fond'lardan fark:
kemik ve diger malzemeler kesinlikle kavrulmaz.
Haslanir ve stizilir. Kemikler kirli veya beklemis
ise mutlaka blanching yapilir.

Blanching (6n haslama (blansing): Kirli
kemikler once yikamr. Tencereye su koyulur,
kaynatilir. Hazirlanan kemikler kaynayan suyun
icine atilir. Bir tasim kaynatilir. Hemen cikartilir,
soguk suyun icine konur. Bu isleme 6n haglama
veya blanching ( blansing) denilir. Gerekiyorsa
islem tekrarlanr.

Amaci kemiklerdeki istenmeyen kirleri ve kokuyu yok etmektir.

Tavuk fondu (fond de volaill)(fon do volay): Dana fondundan farki; tavuk
kemikleri, boyun, kanat, beyaz mire poix, ot ve baharatlar kullanilarak hazirlanir. Bitin
malzemeler 2-3 saat kaynatilir ve stizilir. Tavuk kemigi az oldugu zaman st dananin
kemigi bir miktar eklenebilir.

Balik fondu (fond de poission)(fon do puason): iri ve yagsiz balik kemikleri,
kafasi, beyaz mire-poix, ot ve baharatlar kullanilarak hazirlanir. BUttin malzemeler 2—3 saat

Resim 3: Beyaz fondun hazirlanisi



kaynanitildiktan sonra stizilirek kullamlir. Balik fondu sadece balik ¢orbasi, yemek ve
soslarimin hazirlanmasinda kullanilir.

¢).Sebze Fondlari (fond de legumes)( fon do leglime)

Sebze fondu mevsime uygun olarak bitiin sebzeler kullanilarak hazirlanir. Bu fond
hazirlanirken kullanilacak sebzenin miktarina agerlik verilerek o sebzeden fond hazirlanir.
Sebzenin turine uygun ot ve baharatlar secilir. Kaynatma siiresi sebzenin ¢esidine goére
degisiklik gosterir. Sebze fondu 6zellikle vejeteryanlar icin hazirlanan corba, yemek ve
soslarda kullanilir.

1.3. Fond Haazirlama ilkeleri

@  Tat velezzet veren sebze gruplar: hazirlanmir (bouquette garnie veya mire-poix).

@  Otlar ve baharatlar hazirlanir ( tane karabiber, tane bahar, sarimsak, kekik dali1 ve
maydanoz sapr).

@ Kemikler bekletilmis ise blanching yapilir. Eger dikkate alinmazsa fond kalitesiz
olur.

@  Fondlar kesinlikle yiksek 1sida kaynatilmamalidir. Besin degeri azalir ve lezzeti
kaybolur.

@  Héfif ateste agz1 agik olarak uzun sire kaynatilmalidhir.

1.4. Fondlarin Kullamldig: Yerler

@  Corbalar
@  Sodar
@  Etyemekleri

@  Zeytinyagl yemeklerin hazirlanmasinda

1.5. Fondlarin Saklanmasi

Hazirlanan fond ve bouillonlar ginlik kullanldigi gibi kisa ve uzun siire saklanarak
kullanilabilir. Fond ve bouillonlarin hazirlanmast uzun sire aldig: icin fazla miktarda
hazirlanir. Artanlar ise ¢esitli sekillerde saklanr.

a) Sogukta Saklama

Hazirlanan fond ve bouillonlar stzildiikten sonra istenilen yerde kullanlir. Kisa siire
icinde kullanilacaksa fond ve bouillon sogutulurak saklanabilir. Sogutma oda 1sisinda genis
bir kap icinde yapilir. Sonra uygun kaplara konularak soguk odalarda veya buzdolabinda +2,
+5°C de bir giin saklanabilir.

b) Yogunlastirilar ak Saklama (Glace de viande)(glas do vian)

Hazirlanan bouillon’un kullamimayacak olan kismi; genis bir kaba konur, kisik ateste
kaynamaya birakilir. Kaynatma islemine bouillon 1/8 oramnda azalincaya kadar devam
edilir. Oda 1sisinda sogutulur. Birer kullanimlik kaplara konurak ambalajlamr. Dondurularak
saklanir.
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¢) Dondur ar ak saklama

Hazirlanan fond ve bouillon’lar, birer kullammlik kalip veya 6zel kaplara konur.
Uzerine cinsi ve Uretim tarihi yazilarak -32 °C’ de dondurulur, -18 °C’ de dondurucuda (¢ alt1
ay saklanabilir.

Fondlari ve bouillonlar: saklama ve kullanma ilkeleri

Fondlar: ve bouillonlar: birer kullammlik hazirlayarak saklayiniz.

Mutlaka cinsini ve Uretim tarihini ambalgjin Uzerine yaziniz.

Saklama kaplarinin hijyenik olmasina dikkat ediniz.

Saklama kaplarinin Uzerini kapatimz.

Kullanilacagi zaman bir gin onceden soguk oda veya buzdolabina cikararak
¢Ozllmesini saglayinmz. Daha sonra kullaninz.

Dondurucudan ¢ikarip dogrudan dogruya ocaga koymayiniz.

Oda sicakliginda asla gdzmeyiniz.

Mikrodalga firinlarda ¢ozdurebilirsiniz.

Acil kullanmilmasi ger ekiyor sa kisik ateste ¢ozdr er ek
kullanabilirsiniz.



((UYGULAMA FAALIYETLERI

)

Beyaz Fond Hazirlama

Malzemeler (2 Litreicin)

@ 2Kkg sigir kemigi
@ A4litresu
@ Y kg sebze (Sogan havug kereviz, pirasa, kekik, maydanoz, defneyapragi)
@ 10 adet tane karabiber
@ 6 adet tane bahar
@ Tuz
Oneriler
Islem Basamaklari
Is giyisilerinizi kontrol ediniz.
@ Beyaz fond igin gerekli araglar Hijyen ve sanitasyon kurallarina uyunuz.
hijyen kuralarina uygun olarak
hazirlayiniz.
@ Yukaridaki  gerecleri  kullamm Olciilii malzeme kullanimz.
amacina gore hazirlayimz.
@ 1likli sigir kemiklerini kiriniz. Et testeresi kullanabilirsiniz.
@ Kemikler kirli ise blanching
yapiniz.
@ Kemikleri tencereye koyunuz. Mutlakaisleme soguk su ile baslayiniz.
@ Bouquette garnie ekleyiniz.
@ Soguk su ekleyerek kemikleri
kaynatiniz.
@ Kaynama baglayinca kefini aliniz.
@ Kisik ateste 5-6 saat kaynatinmz. Sire yeterli degilse ders saati boyunca
kaynatiniz.
@ Tuzunu ekleyiniz. Inmesine yakin ekleyiniz.
@ Suziniz.
@ Iistenilen yerde kullaniniz. Soguduktan  sonra oda  1sisinda
birakmayiniz.




@  Artanmm sogutarak saklama

yontemlerinden herhangi  birisini
kullanarak saklayinz.

Kemik yerine sadece sebzelerle
yapilirsa sebze fondu, tavuk e ve
kemikleriyle hazirlamrsa  tavuk
fondu, balik bas ve kil¢iklaryla
hazirlamirsa balik  fondu, av
hayvanlarimn ~ kemik ve &
parcalariyla hazirlanirsa av
hayvanlar1  fondu hazirlarmis
olursunuz.




KAHVERENGI FOND HAZIRLAMA

Malzemel er (5-6 litreicin)

Q

Q Q8 8 8 8 8 8 8 8

5 kg sigir kemigi
759yag

8 litresu

100 g Mirepoix

2 adet defneyaprag:
100 g domates salcast
250 cc sarap

10 adet tane karabiber
10 adet tane bahar

Tuz

Islem Basamaklari

Oneriler

Is giyisilerinizi kontrol ediniz.

Kahverengi fond igin gerekli araglar: | @
hijyen kurallarina uygun olarak
hazirlayimz

Hijyen ve sanitasyon kurallarina uyunuz.

Yukaridaki  geregleri  kullaoim | @
amacina gore hazirlayimz.

Olciilii malzeme kullanimz.

Sigir kemiklerini parcalara boliniz. | @

Et testeresi kullanabilirsiniz.

Kirli ise blanching yapiniz.

Et artiklar: varsa kullaniniz.

Tencereye yag: koyunuz.

Kemik ve etleri ekleyiniz.

Ocakta ara sira karistirinz.

Sebzeleri ekleyiniz.

QR V) Q) QEuy QN O

Etleri ve sebzd eri kavurunuz. 1]

Kemikler firinda da yanmayacak
sekilde kavr ulabilir.

Ot ve baharatlar1 ekleyiniz.




Salcay1 ekleyerek karistiriniz.

Sarap ile 6zlestiriniz.

Sarap kullamm istege baglidir.

Soguk su ekleyerek kaynatinz.

Mutlaka soguk su ile baslayimz.

Ara sira karistiriniz.

Tuzunu ekleyiniz.

Inmesine yakin ekleyiniz.

Q § ¥ 8§ 8§ 8

Kaynamaya kistk ateste devam
ediniz.

5 — 6 saat kaynatinz.

Sire yeterli degilse ders saati boyunca
kaynatiniz.

Tat kontrol U yapiz.

Suzindz.

Gerekli yerlerde kullaniniz.

Q 8 8§ ¥ ©

Artan fondu istediginiz yontemle
saklayimz.
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GLACE DE VIANDE HAZIRLAMA

Islem Basamaklari Oneriler
@ Haazirladiginiz  fondu genis bir | @ Buharlasmayr kolaylastirmak icin genis
tencereye koyunuz tencere kullammz.
@ Kaynatiniz. @ Cok kisik ateste uzun sire kaynatiniz.
@ Fondunuz 1/8 oraminda kalincaya
kadar
@ kaynatmaya devam ediniz
@ Kaliplara dokintiz
@ Jelesinceye kadar bekletiniz @  Sogumasini saglayiniz.
@ Paketleyiniz @ Paketlerin Uzerine fondun cesidini ve
Uretim tarihini yazimz.
@ Deep freezede saklayinmz.
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( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

Coktan secmeli testi kendi kendinize uygulayimz.

Cevap anahtarindan hatalarimzi bulunuz. Yanlis cevaplariniz icin bilgilerinizi gézden
gegiriniz.

SORULAR

Fond nedir?

A) Anasivi madde
B)Renk
C)Bouquette Garnie
D)Baharat torbast

Hangi tir kemikten berrak et suyu elde edilir?
A)Sigir kemigi

B)Kuzu kemigi

C)Sit dana kemigi

D)iliksiz kemik

Fond hazirlarken pisirmeye neden soguk ile baglanr?

A) Et suyunarenk vermek icin

B) Kemik veilikteki besin 6gelerininin suya gegmesi icin
C) Niteigine uygun renk velezzet elde etmek icin

D) Hepsi

Bouillon veya fond' a bouquette garnie ne zaman ilave edilir?
A)Kaynama basladiktan sonra

B)Suzuldikten sonra

C)isleme baslarken

D)K6pugini aldiktan sonra

Fond hazirlanirken tuz neden fond kaynadiktan sonra atilir?
A)Et suyunun berrak olmasi igin

B)Lezzetininiyi olmasi icin

C)Kaliteli olmasi icin

D)K€fin Ustteiyi toplanmasi icin

Fondlar nerelerde kullanilir?
A)Corbalarda

B)Et yemeklerinde

C)Sauce yapiminda
D)Hepsinde

12



10.

Glace de viande nedir?
A)Haslanmis sebze
B)Glaze edilmis sebze
Q)Y ogunlastirilmis fond
D)Dograma yontemi

Fond hazirlamada sadece sebze kullanilirsa hangi fond hazirlanlmis olur?
A)Sebze fondu

B)Tavuk fondu

C)Av hayvanlari fondu

D)Balik fondu

Kahverengi fond hangi hayvamn kemiklerinden hazirlamr?
A)Tavuk kemigi

B)Balik kemigi

C)Kuzu kemigi

D)Sigir kemigi

Dondurulmus fondlar nerede saklanir?
A)Buzdolabinda

B)Soguk oda da

C)Deep freeze de

D)Oda 1sisinda

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtar: ile karsilastirimz. Dogru cevap sayimzi beirleyerek

kendinizi degerlendiriniz.

Bu Ogretim faaliyetinde gordigiiniz konulardaki eksiklerinizi faaliyete tekrar

donerek, arastirarak ve ders Ogretmeninizden yardim aarak tamamlayabilirsiniz.
Eksiklerinizi tamamladiktan sonra diger faaliyete geginiz.
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Asagidaki sorular1 dogru ve yanlis seklinde cevaplandirimz

Dogru

Y anhs

1) Beyaz fond hazirlamak icin mutlaka dana kemigi kullanilir

2) Kemikler kirli ise bol suda yikanr.

3) Beyaz fond yapimi icin soguk su kullanilir.

4) Blanching yapilan tavuk kemiklerini hemen soguk suya cikarilir

5) Beyaz fond yapiminda harli ates kullanilir.

6) Artan beyaz fond buzdolabinda saklanir.

7) Kahverengi fondu hazirlamak icin kemikler bitin olarak
kullanlir.

8) Kemik ve et parcalar: kirli ise blanching yapilir

9) Sebzeler mire-poix dogranr

10) Fond icin hazirlanan sebzeler agikta birakilir

11) Mire-poix hazirlamada havug, pirasave kereviz kullanilir

12) Fond hazirlarken tuz kaynama baslamadan ilave edilir.

13) Kemikler kavrulurken yagin yakilmas: gerekir

14) Ozlestirme sarap ve su ile yapilir.

15) Fond yapiminda sicak su kullanilir

NOT: Cevaplarinizi kontrol ediniz. Yanlis cevaplarinizi faaliyete geri dénerek kontrol

ediniz.
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( PERFORMANS TESTi )

UYGULAMALI OLCME

1-Tavuk fondu hazirlayiniz.
2-Sigir fondu hazirlayimz

Evet Hayir
@ Sigir kemiklerine blanching yaptiniz mi? ( ()
@ Tavuk kemiklerini 6n haslama yaptiniz mi? ( (

Q

Hazirlanan kemikleri kalin dipli bir tencereye
koydunuz mu?

Sebze buketini hazirlayip eklediniz mi?
Baharatlar: tane olarak eklediniz mi?
Tuzu zamaninda eklediniz mi?
Kaynamay: hafif ateste yaptiniz mi?
Kaynamay1 agzi1 acik olarak yaptinz n?
Uzun slre kisik ateste kaynattiniz mi?

T e e e e e
~— N N
T e e e e e
~— N N

Stzme islemini kurallarina uygun yaptimz mi

Q 8 8 8 8 8 88

Hazirlanan boullion'u gerekli yerlerde kullanmak
tizere, uygun kosullarda sakladimiz nmi? () ()

NOT: Hayir olarak isaretlediginiz bolumleri bir kez daha gdzden gecirip eksiklerinizi
tamamlayarak bir sonraki 6grenme faaliyetine gegebilirsiniz.
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OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Corba pisirmek icin 6n hazirlik yapabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

@ Yemek dergilerinden gorbalarlailgili bilgileri toplayarak okuyunuz ve bilgi edininiz.
@ Cevrenizdeki yiyecek Ureten otel ve isletmelere giderek corbalarin nasil yapildigini
Ogreniniz.

2. CORBALARA ON HAZIRLIK

2.1. Corbamn Tammi

Fondlar: kullanarak hazirlanan, 6zellikle Turk Mutfagindaki ménilerde birinci sirayt
alan, kahvaltida bile kullanilan lezzetli, besleyici, mide dostu, tabakta veya kasede servis
edilen sivi kivamli besin maddesidir.

2.2. Corbalarin gruplandiriimasi

Corbalar icindeki malzemelere goére, kivamlarina ve pisirme yontemlerine goére
degisiklik gosterir. Bu modulde 6greneceginiz corbalar asagidaki gibidir.

Diger corba cesitleri “Turk Mutfagina Ozgli Corbalar” ve “Uludar arasi Ozd
Corbalar” modullerinde islenecektir

Corbalar
Berrak Corbalar Tandi corbalar Koyu Kivaml Ozd corbalar
(Consomme) (Sebzeli Olanlar) Corbalar
- Jilienne -Potage Paysanne
Brunoise Potage Minestrone Pur i Kremah
Piree Lentil Creme De Champignons

Piree St. Geemain  Creme DeVolaille
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2.3. Corbalarda Kullamlan Kivam ve L ezzet Vericiler

Corbalara lezzet ve kivam vermek icin ¢esitli karisimlar kullanilir. Bunlar terbiyeler
olabildigi gibi krema, sit, tereyagi, un, yumurta vb. gibi besinler de olabilir. Karisimlar
corbanin ¢esidine ve kivanina goére degisiklik gosterir. Kivam iyi olmayan ¢orbalarda un ve
yag karisimn olan Turk mutfaginda meyane adi verilen kivam verici kullanilir. Uludlararasi
mutfakta ise beurre manier veyaroux kullanilir.

a. Roux (ru) Cesitlerinin Haairlanmasi

Beyaz Roux (white roux): Esit miktarda yag ve un bir tavaya konur. Ocagin Uzerinde
renklenmeden kavrulur. Beyaz renkli corbalarda ve soslarda kivam verici olarak kullanilir.

Sar1 Roux (blond roux): Esit miktarda yag ve un bir tavaya konur. Ocagin Uzerinde hafif
renklendirilerek (altin sarisi) kavrulur. Kivamu iyi olmayan ¢orbalarda ve soslarda kullanilir.

Kahverengi Roux (brown roux): Esit miktarda yag ve un bir tavaya konur. Ocagin
Uzerinde acik kahverengi renk alincaya kadar kavrulur. Kivamu iyi olmayan kahverengi
corbalarda ve soslarda kullanilir.

b. BeurreManie (bdr manye) Hazirlanmasi

Kivamu iyi olmayan corbalarda, soslarda ve yemeklerde kullamilir. Esit miktarda yag
ve un bir kapta karistirilarak macun haline getirilir. Cam kavanozlarda veya uygun kaplarda
saklanmir. Gerektigi zaman kullanilir. Kullamlirken beurre manieden gerekli miktarda alinir.
Kivamsiz olan ¢orbaya veya sosa ilave edilerek hizla karistirilarak kaynatilir.

c. Liason (liyason) Hazirlanmasi

Liasion kremal1 corbalarda lezzet verici olarak kullanmlir. Krema, muskat, yumurta sarisi ile
hazirlanir. Bitiin bu malzemeer cukur bir késenin icine konur. Cirpma tdi ile karistirilir.
Kremal1 ¢corbanmn ocaktan inmesine yakin ilave edilir. Hizla karistirilir. Kaynamadan
corbanin alt1 kapatilir. Corba kesinlikle kaynatilmaz.

Resim: 3: Liasonun cor baya eklenmesi

17



((UYGULAMA FAALIYETLERI

)

ROUX (RU)

Malzemeler
@ 100 gun
@ 100 gyag (siv1 yag, margarin ya da tereyag)

ISLEM BASAMAKLARI

ONERILER

@ s giyisilerinizi kontrol ediniz

@ Gerekli araglar hijyen @ Hijyen ve sanitasyon kurallarina
kurallarina  uygun  olarak uyunuz
hazirlayimz

@ Yukaridaki gerecleri kullamm @ Olcult malzeme kullanimz

amacina gore hazirlayimz

@ Yag1i tencereye  KOYUNUZ. |
Eritiniz.

@ Unu ekleyiniz.

@ Karnstirarak kavurunuz.

@ Beyaz roux (white roux) igin @ Beyaz renkli c¢orba ve soslarda
un kokusu gidene kadar kullammniz.
kavurunuz. Renlendirmeyiniz
beyaz kalmasini saglayimz.

@ Sarn roux (blond roux) igin @ Sar renkli gorba ve soslarda kullanimz
altin sansi renk alana kadar
kavurunuz

@ Kahverengi roux (brown roux) @ Kahverengi  soslarda,  kahverengi

icin acik kahverengi renk
alana kadar kavurunuz

corbalarda
kullanabilirsiniz.

ve yemeklerde
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Gerekli yerlerde kullammz

Resim 5: Roux hazirlanist

BEURRE MANIE(BOR MANYE)

Resim: 5: Beurre Manie hazirlanisi

Malzemeler
@ 50gun
@ 50gtereyag

Islem Basamaklari

Oneriler

Is giysilerinizi kontrol ediniz

@ Gerekli araglar: hijyen kurallarina
uygun olarak hazirlayiniz

Hijyen ve sanitasyon kurallarina
uyunuz

@ Yukaridaki gerecleri kullamm
amacina gore hazirlayimz

Olcuilii malzeme kullanimz

Is giyisilerinizi kontrol ediniz

Bir késeye yag ve un ekleyiniz

QR V| Q|8

Y ag1 oda sicakliginda kullanniz

Qe

Macun haline getiriniz
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@ Istenilen yerde kullaniniz @ Kivam iyi olmayan ¢orba, sos vb.
yerlerde kullaninmz.
@ Artan malzemenizi hijyenik bir : '
kaba koyarak buzdolabinda
saklayimz
Resim: 6: Hazir lanmis beurre manier
LIAISON(LTYASON)
Malzemeler
@ 100 g krema
@ 1 adet yumurta sarisi
@ Muskat rendesi (bir yumurta sarist igin
yarim cay kasigi)
Resim 7: Liaison malzemeleri
Islem Basamaklari Oneriler
@ s giysilerinizi kontrol ediniz
@ Gerekli araglar: hijyen kurallarina @ Hijyen ve sanitasyon kurallarina
uygun olarak hazirlayiniz uyunuz
@ Yukaridaki gerecleri kullamm @ Olcult malzeme kullanimz
amacina gore hazirlayimz
@ Bulyukee bir kase alimz @ Kaésenin porselen veya cam
olmasina dikkat ediniz.
@ Kremayi, yumurta sarisin,
rendelenmis muskati ekleyiniz.
@ Cirpmatdi ile karistirimz.
@ Istenilen yerde kullaniniz. @ Kremali gorbalarda kullaniniz.

Resim: 7 Liaison hazirlan:s:
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( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI

Asagidaki ciimleleri dikkatle okuyunuz, evet veya hayir seklinde isaretleyiniz.

Evet

Hayir

1.Beurre manie ¢orbalarda kivam verici olarak kullanilir.

2.Beurre manie hazirlanirken stit kullanilir.

3. Beurre manie hazirlanirken kavrulur.

4. Roux gssitleri hazirlanirken kavrulur.

5. Blond roux beyaz renkli olarak hazirlanir.

6. Braun roux beyaz fond' larin kullamldig: yerlerde kullanilir.

7. Roux cesitleri hazirlanirken esit miktardayag ve un kullanilir.

8. Liaison pireli corbalar icin hazirlanir.

9. Liaison hazirlanirken krema, yumurta sarisi, muskat kullanilir

10. Liaison ¢orbaya pisirme islemine baslarken eklenir.

11. Liaison kivam verici olarak kullanilir.

12. Liaison tat ve koku verici olarak kullanilir.

Cevap anahtarindan hatalarimzi bulunuz. Yanlis cevaplariniz icin bilgilerinizi gézden

gegiriniz.
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OGRENME FAALIYETI-3

( AMAC )

Berrak corba pisirip servise hazir hale getirebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

@ Cevrenizdeki otel mutfagi, restaurant ve kurum mutfaklarinda hazirlanan berrak
corba cesitlerini ve nasil hazirlandiklarin arastirimz.
@ Berrak corbalarda kullanilan garniturleri arastirinmz.

3. BERRAK CORBALAR

3.1. Berrak Corbalarin Tanim ve Ozelligi

Tamm: Berak corba (consomme) kasap ve av hayvanlari kiymalarindan, etlerden,
sebze ot, baharat ve soguk fond ilave edilerek hazirlanan besin degeri ¢ok yuksek seffaf bir
corba cesitidir.

Cesidine gore garnituri sonradan ilave edilir. Hazirlanmis ¢orbanin icinde herhangi bir
besin maddesi gorilmez, besinlerin tat, kokusu ve besin degerleri 6zellik kazandirir.

3.2. Berrak Corbalarin Grupladirilmas ve Cesitleri

Resim 7: Hazirlannis consomme

Berrak corbalar hazirlamirken kullanilan esas ana maddeye gore gruplandirilir. Bu
madde sigir kiymasi, av hayvani, balik vb gibi besin maddeleri olabilir. Besin maddesine

gére isim alirlar. Tavuk consomme(konsome), balik consomme(konsome), balik consomme
(konsome) gibi.
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Consomme(konsome) Cesitleri:

a.Consomme (konsome)
@ Consomme froid ( soguk konsome)
@ Consomme de volaille (konsome do volay), (Tavuk consomme)
@ Consomme de gibier (konsome do Jibiye) (av hayvan consomme)
@ Consomme de poisson(konsome do puason) (balik consomme)
@ Consomme double (duble konsome)
b. Petit mar mite( p6ti mar mit) Cesitleri
@ Tavuk etinden hazirlanan petit marmite
@  Sigir etinden hazirlanan petit marmite

c. Bouillon (buyon)Cesitleri

[SEOREORORN

Dana bouillon (buyon)

Tavuk bouillon (buyon)

Balik bouillon (buyon)

Sigir bouillon (buyon) Sigir kemikleri olgun oldugu icin bouillon berrak olur.
Av hayvan bouillon (buyon)

3.3. Berrak Corba Haairlama ilkeleri

[SEOROEERCENECRCRORORORORN

Mutlaka berrak olmal1

Daima sicak ve taze olmal1

Yagsiz ve sinirsiz sigir kiymasindan hazirlanmali

Berrak olmasi icin belirli él¢tide yumurta aki kullarilmal

Kiymanin ve diger besin maddel erinin tamamen suya gecmesi icin buz kullanmimali.
Garniturleri iyi ayarlanmali

Bekletmeislemi bein marie de yapilmali

Mutlaka 6zd késesinde servis edilmeli

Consomme hazirlanirken renk degisimi oluncaya kadar karistirilmali, yumurta
akimnin dibe ¢okip yapismasi 6nlenmeli.

Dikkatli stzilmeli, dibe ¢oken tortu karistirilmamali

Normal consomme hazirlandiktan sonraicine konulan garnitiire géreisim alir.
Ornegin: Jilienne dogranms ve haslanmis sebzeler garnitiir olarak kullanilirsa

Consomme Julienne, Haslanmus piring garnitir olarak kullanmlirsa
Consomme Au Reis (konsome o ri), brunoise dogranmis ve haslanmis sebzeler garnitir
olarak kullanilirsa
Consomme Brunoise gibi isimler alirlar
Consomme hazirlandiktan sonra daha kuvvetli ve besleyici olmasi icin double
consomme hazirlanabilir.
Double consomme iki sekilde hazirlanir.

1.Normal consomme hazirlanir. Kiyma ve mire poix iki kati alinir, diger malzemeer
consommedeki gibi ilave edilir.
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2.Fond yerine consomme kullanilir. Diger malzemeleri aynen ilave edilir. Double
consomme diger consommeye nazaran daha lezzetli ve keskindir. Double consome
servise giderken icerisine kati garnitir konulmaz. Ancak lezzet yoniinden
degisiklik yaratacak sivi garnittrler konur.

Double Consommenin Garnitirleri
1. Consomme double au sherry (agik kirmizi Fransiz sarabrn)
2. Consomme double au maderia (koyu kirmizi Fransiz sarabr)
3. Consomme double al estragen (tarhun otu)
4. Consomme double au truffles (toprak altinda yetisen mantar ¢esidi).

3.4. Servise Hazirlama ilkeleri

Berrak corba servisinde 6zel kaseler kullanlir.

Consomme kasesininiki kulpu vardir. Genelde consomme kasede servis edilir.
Kulpsuz veya tek kulplu kase erdede servis yapilabilir.

Orta boy kasikla servis edilir.

Soguk consomme consomme késesinde de servis edilebilir.

Kulplu ké&selerde (consomme kéasesi) servis edilecekse kuvere kasik konmaz.
Kiyilmis maydanoz, haslannis sebze, cesidine gore haslanmis etler, kofteer vb.
garnitUr olarak kullanilir. Kullamlan garnittire géreisim alir.

[SESCEVECRORORN

Resim 8: Hazir lannis consomme
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(UYGULAMA FAALIYETLERI )

CONSOMME (BERRAK CORBA)

Malzemeleri (Berrak corba 4 kisilik)

[SESEVCENECENRNRORNRORORN

200 g kiyma (yagsiz ve sinirsiz)

1 yumurta aki

1 litre soguk beyaz fond

100 g sebze (sogan, havug, kereviz, pirasa veya bouquet garni€)
34 tane tane karabiber

2 tane bahar

1 adet defneyapragi

200 g buz

1 demet maydanoz sapi

¢cok az muskat rendesi

tuz

1 dis sarimsak (kabuklu 2 ye bolinmus)

I'slem Basamaklari Oneriler

Is giysilerinizi kontrol ediniz

Gerekli araclar hijyen kurallarina
uygun olarak hazirlayiniz

Hijyen ve sanitasyon kurallarina
uyunuz

Y ukaridaki gerecleri kullamm Olcuilti malzeme kullanimz

amacina gore hazirlayimz

Q 8§ ¥ WV

Gerekli araclar hijyen kurallarina Hijyen ve sanitasyon kurallarina
uygun olarak hazirlayiniz uyunuz

Uygun bir kaba kiymay1 koyunuz.

Sebzeleri mire poix dograyiniz.

Kiymanin Uzerine ekleyiniz

Q § V8 § ¥ B8

Buz kaliplarim makineden veya @ Buzlar eriyinceye kadar karistirimz
dolaptan alarak kiymal1 karisima Kiymay: sogutunuz
ekleyiniz.

Q

Sarimsaklari ikiye boliniiz,
ekleyiniz

Tane bahar ve tane karabiberi
ekleyiniz, karistirimz.
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Bitin malzemeleri iyice
soguyuncaya kadar karistirinmz.

Yumurtalar: kirarak test ediniz.
Akini sarisindan ayiriniz.

Aklar1 karisima ekleyerek
karistirmaya devam ediniz.

Daha sonra soguk fond ekleyiniz,
karistirimz.

Q § 8§ 8 ©

Kalin dipli celik tencereye
koyarak ocagin altim yakiniz.
Kaynayincaya kadar karistirmaya
devam ediniz.

Y umurtanin pihtilasmamast icin
devaml1 karistirinmz

Kiymanin rengi degisince
karistirmay: durdurunuz.

Kiyma ve sebzeler suyun Uzerine
¢ikincaya kadar karistirmaya
devam ediniz.

Kisik ateste en az 2-3 saat
kaynatimz

Mutlaka kisik ates kullanirz
Consommenizin proteinleri
parcalanir, bulanir ve lezzeti
bozulur

Tuzunu atimz

Inmesine yakin ekleyiniz

Kiymalar Ustte toplanacaktir,
karistirarak dagitmayinmiz. Cunku
consommeniz bulanir.

Kisik ateste kaynatinmz..

Kiyma Ustte toplaninca
consomme berraklasir,
tencerenin dibi gorindr. Clnku
yumurta aki besin maddel erini
bir araya toplayarak berrakligi
saglamstir

QQ

Corbaniz pisince ocaktan alimz.
Incete siizgecin Uizerine
maydanoz saplarin koyunuz,
muskat rendeleyiniz.

Consommenin Ustte birikmis
kiymalarindan alarak maydanoz
saplarinin tzerine koyunuz.

Sonra consommenizi dikkatlice
stiziintiz

@ Tenceinin dibindeki tortular:

karistirmayiniz. Karistirmadan
stzUnlz.

Slizme islemi bitince
consommenizi tencereye alimz.
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@ Lezzet kontrolt yapiniz.

@ Consomme gssitleri hazirlamak
icin bein maride bekletiniz.

@ Musteriden gelen istek Uizerine
sebzeli, piringli, tavuklu, pankekli
vb. Hazirlanir

@ Mausteriden gelen istege gore
consomme ¢esidini hazirlayarak
servisini yapiniz

@ Cok sicak servis yapinmz

Resim 9: Hazirlannus consomme
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( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI

Dogru

Yanhs

1. Consomme hazirlamirken yagsiz sinirsiz sigir  kiymasi
kullanlir.

2. Consomme hazirlanirken sebzeler julienne dogranir.

3. Consommenin berrakligin yumurta aki saglar.

4. Double consommenin garnitirleri gbzle gérilmez.

5. Consomme harl1 ateste kaynatilmalidir.

6. Consomme yapiminda buz kullanilir.

7. Consomme de gibier double consommedir.

8. Consemme doubl € nin garnittri gozle goral ir

9. Petit marmite tavuk etinden hazirlanr

10. Bouillon sigir, et ve kemiklerinden hazirlanir.

Cevap anahtarindan hatalarimzi bulunuz. Yanlis cevaplariniz icin bilgilerinizi gézden

gegiriniz.
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OGRENME FAALIYETI-4

( AMAC )

Teknigine uygun olarak kremal1 ¢orba pisirebileceksiniz

(ARASTIRMA )

Cevrenizdeki restourant ve otel mutfaklarini gezerek kremali gorbalar hakkinda bilgi
toplayimz. Kremal: corbalarin yapilisim 6greniniz.

4. KREMALI CORBALAR

4.1. Kremal corbalarin tammi ve 6zelligi

Kremali corba dinya mutfaklarinda cokca kullamlan corba cesitlerinden biridir.
Menllerde cok 6nemli yere sahiptir. Besleyici lezzetli, kivamli, bir ¢orba tiridir. Kremal
corbalarin yogunlugunu un verir ismini ise Liaisondan alir.

Kremal1 corbalarda koyuluk icine konulan un ile yagin kavrulmasindan meydana gelir.
Uluslararast mutfaklarda buna roux’ u denilmektedir.

Turk mutfaginda ise miyane denilmektedir. Corba istenilen koyulukta degil ise beure
manie kullanilir. Buda esit 6lctide un ile kat1 yagin karisinudir. Acele durumlarda ise soguk
suda ezilmis nisasta kullanilir. Kremal1 corbalarin en dnemli 6zelligi ise krema yani liaison
kullamimasidir.

4.2. Kremal cor balarin cesitleri

@ CremedeCédery (krem do seleri) (Kremali kereviz
corba)
@ Cremedevolaille (krem do volay) (Kremal: tavuk
corba)
@ Creme dubary (krem do sderi) (Kremal1 karnabahar
corba)
Creme de poivreaux (krem do pouvro)

Resim 10:Hazirlanmis kr emal corba
@ (Kremali pirasa gorba)

@ Creme de champiognans (krem do sanpinyon) (Kremali mantar gorba)
Creme d' asperges (krem dasperj) (Kremali kuskonmaz ) vb. gibi
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4.3. Kremalh Corbalari1 hazirlama ilkeler i

1%}
1%}
1%}
1%}
1%}
1%}
1%}
1%}
1%}
1%}
1%}
1%}
1%}
1%}
1%}
1%}
1%}
1%}
1%}

4.4. Kremal Corbalar1 Servise Hazirlama Ilkeleri

1%}
1%}
1%}
1%}
1%}
1%}

Roux’ un acik renkli olmasina dikkat edilmeli,

Kremal1 ¢corba yapiminda kullanilan yagin yakilmamasina dikkat edilmeli,
Corbanin tUriine gére mire poix eklenmeden kavrulmali,

Corbayailave edilecek un elenmis olmali,

Yag ilave edilen un renklenmeden kavrulmali,

Corbayailave edilecek olan fond soguk olmali,.

Fond ilave edildikten sonra hizla karistirilmals,

Fond soguk olmazsa ¢orba homojen olmaz,

Corba kaynamaya baslayincaya kadar karistirilmaya devam edilmeli,
Corbakoyu ise fond eklenmdli,

Corba kivamsiz ise beurre manie eklenmeli,

Corba stizillirken sebzder ezilmemdli,

Stzulen ¢orbayaismini veren yiyecek (Garnitir) haslannis olarak eklenmeli,
Haslama suyununda kullanmaya dikkat edilmeli,

Corba kaynayica bir miktar tereyag eklenmeli,

Liaison corbatekrar kaynadiktan sonra eklenmeli,

Liaison ilave edildikten sonra ¢orba kaynatilmamali,

Tencerenin agz1 kapatilmamali,

Sicak servis yapilmalidir.

Mutlaka sicak olmalidir,
Garnitur goranmelidir,

Beyaz renkli olmalidir,
Kivaml1 olmalidrr,

Mutlaka liaison kullanilmalidr,
Y umurta kokusu ol mamalidir.

Resim 11: Hazirlanmis kr emali ¢orba
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((UYGULAMA FAALIYETLERI

)

KREMAL| CORBA (4 KiSiLiK)

M alzemeler

200 g beyaz mire poix

50 gun

1 litre beyaz fond
1 litre sebze fondu)
Tuz, beyaz biber
Liaison

100 g krema

1 yumurta sarisi
Muskat rendesi

Y apmak

[SESROROENENENRNRNRORORORN

50 g yag (tereyagi, margarin veya sivi yag)

Kremali1 Mantar Corbasi (Creme de champignons) hazirlamak icin 150 g mantar
Kremal1 Tavuk Corbasi (Creme De Volaille) hazirlamak icin 200 g tavuk gogus i

Islem Basamaklari

Oneriler

@ Is giysilerinizi kontrol ediniz

hazirlamak icin malzemel eri
hazirlayinmiz (tavuk, mantar vb.)

haslayiniz.

@ Gerekli araglar: hijyen kurallarina @ Hijyen ve sanitasyon kurallarina
uygun olarak hazirlayiniz uyunuz

@ Yukaridaki gerecleri kullammamacina | @  Olcllti malzeme kullammz
gore hazirlayimz

@ Istediginiz kremal1 gorba gesidini @ Uludlar arasi dograma sekillerinden

birini kullamniz (julienne, peysanne
vb.)

ekleyiniz. Renklenmeden kavurunuz

@ Hazirladigimz gorba garnitirini (tavuk, | @ Haslama suyunu dokmeyiniz,
mantar vb.) kullanmak Uzere muhafaza muhafaza ediniz
ediniz
@ Beyaz fondu sogutucudan ¢ikarimz @ Kuralina uygun olarak ¢oziiniiz (+4 °C)
@ Beyaz mire- poix hazirlayimz @ Sebzeeri, “sebzeleri hazirlama
modul " nde dgrendigiz kurallara
uygun olarak hazirlayiniz
@ Yag tencereye koyunuz. Elenmis unu @ Beyaz roux hazirlayimz

Mire- poix’ i ekleyiniz. Cok az
kavurunuz
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@ Beyaz soguk fondu ekleyiniz. @ Soguk olmazsa un topaklamr
Kaynayincaya kadar karistirinmz. @ Onceden hasladigimiz garnittriin
haslama suyundan ekleyebilirsiniz.
@ Kisk ateste 30 dk. kaynatiniz. @ Kaynayinca ocagi kisiniz. Kisik ateste
kaynatmazsanz suyu ¢abuk buharlasir
@ Td slzgegten siiziiniiz @ Sebzeleri ezmeyiniz.
@ Tat kontrolU yapimz @ Gerekiyorsatuz ekleyebilirsiniz
@ Garnitirind (tavuk, mantar vb.) corbaya | @ Corbamn  kivamina goére miktarim
Olcllu olarak ekleyerek kaynatiniz. ayarlayiniz,
@ Beyaz biber ekleyiniz
@ Liaison hazirlayarak ekleyiniz. @ Liaison alistirarak ekleyiniz; ©nce
corbadan bir-iki  kasik ekleyerek
Liaison'un sicakliginm ¢orbanmin
sicakligina yakinlastirin. Aksi  halde
kesilir.
@ Karstirinmz, kaynamadan ocaktan alimiz | @ Kaynatmamaya 6zen gosteriniz.
Kaynarsa yumurta ve krema kesilir
@ Tat kontrolU yapimz
@ Servisesicak olarak gikarimz
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( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI
Asagidaki sorular1 okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1.  Kremal ¢orbalardaroux nigin kullanilir.
A) Renginin sararmasi igin
B) Lezzetini artirmakicin
C) GOrunusuni guzellestirmek icin
D) Kivamvermekicin

2. Kremal Tavuk corbanin uluslararas: adini isaretleyiniz.
A) Cremedubary
B) Cremedevolaille
C) Cremed asperges
D) Creme de poivraux

3. Liason malzemeleri nelerdir?
A) Krema—muskat- yumurta sarist
B) Un-Mercan késk otu- yumurta beyazi
C) Krema—muskat- un
D) Krema—sit- yumurta sarist

4.  Asagidakilerin hangisi kremal1 ¢corba baharatlarindandir.
A) Muskat
B) Karabiber
C) Zencdfil
D) Kekik

5. Asagidakilerin hangisi kremal1 corbalar servise hazirlama ilkel erinden degildir.
A) Sicak olmalidir
B) Rengi beyaz olmalicir
C) Yumurta kokusu olmalidir
D) Kivamli olmalichir

Cevap anahtarindan hatalarimzi bulunuz. Yanlis cevaplariniz icin bilgilerinizi gézden
gegiriniz.
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UYGULAMALI OLCME

1- Kremal1 Tavuk Corba hazirlayinz.

Evet

Hayir

Gerekli araclar hijyen kurallarina uygun olarak
hazirladimz mi?

Istediginiz kremal1 corba gesidini hazirlamak icin
malzemeleri hazirladiniz ni?
Tavuk hasladimz ni?

Qe 8 W

Haslanmis tavugu ve fondunu kullanmak Uizere sakladiniz
m?

Q

Beyaz mire- poix hazirladiniz mi?

Q

Tencerede yag: ve denmis unu renklenmeden kavurdunuz
mu?

Mire- poix’ i cok az kavurdunuz mu?

Soguk fondu ekleyerek, kaynayincaya kadar karistirdiniz
m?

Q

Kisik ateste 30 dk kaynattiz n?

Q

Td siizgegten stiziip tat kontrol i yaptimz nu?

Q

Tavugu dograyip corbaya olcllll olarak ekleyerek tekrar
kaynattimz n?

Beyaz biber eklediniz mi?

Liaison hazirlayarak eklediniz mi?

Kaynamadan ocaktan aldiniz n?

Tat kontrolU yaptimz m?

[SIRCERCERCERS

Servise sicak olarak ¢ikarabildiniz mi?

NOT: Hayir olarak isaretlediginiz bélimleri bir kez daha gbzden gegirerek bir sonraki

ogrenme faaliyerine gegcmeniz onerilir.




OGRENME FAALIYETI-5

( AMAC )

Sebze corbasi pisirip uygun garnitirlerle servise hazir hale getirebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

/] Internet agindan yararlanarak uluslararasi gorbalari arastiriniz.
@  Cevrenizdeki isletme ve kurumlardan corbalar hakkinda bilgi toplayinz.

5. SEBZE CORBASI

5.1. Sebze cor balarinin tamm ve
ozelligi

Sebze corbalari gorinls olarak genelde
berraktir, icinde uludararasi ytnteme gore
dogranmis sebzeler bulunur Taze sebzelerden ve
fond'dan yapildigi icin protein, mineral ve
vitamin yéninden zengindir.

Resim 11: Hazirlanmis sebze ¢cor balari

Ozellikleri

Mutlaka mevsime uygun sebze kullaniimalidr.

Berrak fond kullanilmalidir

Sebzeler pisirme sirasina gore eklenmelidir.

Sebzeler yagda hafif kavrulmalidir.

Sebzeler muntazam dogranmalidir.

Sebzeler fazla pisirilmeméidir,

Cok sicak servis yapilmalidir.

Sebze corbalar1 servis edilirken garnitir olarak maydanoz ve kasar peyniri
kullanilmalidir.

[SESECECRCRNRORN

5.2. Sebze Corbalarimin Cesitleri

@ Minestronne gorba (Julienne veya peyzan dogranmis sebze gorbasi)
@ Paysanne corbasi (Peyzan dogranmis sebze gorbasi)

35



5.3. Sebze Corbasimi Hazirlama Tl keleri

1%}
1%}
1%}
1%}

Sebzeler yakilmamalidir.

Sebzeleri pisirirken sekilleri ve 6zellikleri bozulmamalidir.

Corbada sebzelerin miktarlar: birbirine orantili olmalidir. Bir sebze digerinden
daha fazla olmamalidir.

Corbaya konulan bir sebzenin tadi diger sebzelerden daha fazla belirgin
olmamal1dir

5.4. Sebze Corbasini Servise Hazirlama ilkeleri

%)

Q

Sebze corbalar berrak fondla yapilan corbalardir. Servis edilirken, fond ve
sebzeler tabak veya késede esit miktarda olmalidir.

Corbanin 6zelligi sebzeile veya fondla yogunlastirilarak kaybedilmemelidir.
Corbatabag: veya kasesi ¢cok doldurulmamalidir.

Garniturleri  6lcili olarak  eklenmelidir.  Kesinlikle abartili  garnitdr
kullarlmamalidir.

Mutlaka sicak servis edilmelidir.

Rendelenmis kasar peyniri ve kiyilmis maydanozla servis edilmelidir.
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((UYGULAMA FAALIYETLERI

)

SEBZE CORBASI 4KISILIK
M alzemeler

@ 200 g sebze (havug, kereviz, pirasa, lahana)
@ 1 adet sogan
@ 40 gyag (tereyag1 veya margarin veya siviyagi)
@ 50 g patates
@ 50 g tomato concasse
@ 15litrefond
Islem Basamaklari Oneriler
@ 1s giysilerinizi kontrol ediniz
@ Gerekli araglart hijyen kuralarina . :
uygun olarak hazirlayimz @ Hijyen ve sanitasyon kurallarina uyunuz
@ Yukandaki  geregleri kullamm | o ey i ol zeme kullaminiz
amacina gore hazirlayimz
@ Onceden hazirlayip derin dondurucuda
sakladigimiz  fond unuzu kullanmadan
. 12 saat 6nce cikarip + 4 0C' de
@ Fond unuzu hazirlayiniz buzdolabr  veya soguk  depoda
¢Ozduriniz.
@ Asla odasisinda ¢ozdirmeyiniz
@ Sebzeleri ayiklayimz ve yikayimz
Sebzeleri corba gesidineuygun olarak | @ Sebze hazirlama kurallarina uyunuz
dograyiniz
@ Tereyagimzi dolaptan aarak tartimz
@ Yag hazirlayimz veya sivi yagimzi Ol¢liniz ve uygun
kaplara koyunuz
@ Tencereyi ocaga koyunuz, yagi
ekleyiniz.
@ Sogan ekleyiniz ve hafif kavurunuz
@ Sebzeleri pisme sirasina gore ekleyiniz
@ Sebzeleri ekleyiniz. (nisastal1 sebzeleri daha sonra eklemek
Uzere muhafaza ediniz.)
@ Fondunuzu, tuz ve baharatlarimzi
ekleyiniz.
@ ﬁéyi Pisiriniz, - nisestalh - sbzeer | g Nigastaly sebzeleri - eklendikten somra
@ Tat ve kivam kontrolU yapiniz kaynayana kadar karstirimz.
@ Tomato concasse ekleyiniz
@ Sebzelerinizin  pisip  pismedigini
kontrol ediniz.
@ Sebzeleriniz pisince sicak olarak | @  Garnitirini ekleyiniz
servisini yapiniz
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MINESTRONNE CORBA (MINESTRON) (POTAGE MINESTRONNE)

Malzemeleri 4 Kisilik

@ 200 g sebze karisimi (havug, sogan, pirasa, kereviz, lahana)
@ 50 g patates
@ 25 g spagetti (veyaince eriste)
@ 100 g tomato concasse
@ 1.5 litre beyaz fond
@ 50 gtereyagi
@ Adacay
g Tuz
@ Beyaz biber
@ Maydanoz
@ Kasar peynir veya permasan peyniri (Servisicin)
I'slem Basamaklari Oneriler
@ Is giysilerinizi kontrol ediniz
@ Geekli araglart  hijyen kuralarina| @ Hijyen ve sanitasyon kurallarina
uygun olarak hazirlayiniz uyunuz
@ Yukardaki geregleri kullanim amacina | @  Olclli malzeme kullanimz
gore hazirlayimz
@ Sebzeeri hazirlayimz @ Sebzeleri julienne dograyiniz.
@ Sebzeleri aym boy ve kalinlikta
olmasina dikkat ediniz
@ Kalin dipli c¢edik tencereyi ocaga
koyunuz Tencereye yagi ekleyiniz ve
eritiniz
@ Dogranmis soganlarinmizi ekleyiniz @ Hafif kavurunuz ve kesinlikle
yakmayinmz
@ Defne yapragim ekleyiniz, hafif
kavurunuz ve kesinlikle yakmayiniz
@ Pisme sirasina gore sebzeleri ekleyiniz. @ Havuglart  ekleyiniz  ve  hafif
kavurunuz Pirasay1 ekleyiniz ve hafif
kavurunuz
@ Kerevizleri ekleyiniz  ve  hafif
kavurunuz.
@ Julienne dogranmis lahanay1
ekleyiniz ve hafif kavururunuz.
@ Surekli karistiriniz. @ Sebzelerin ozeliklerini ve sekillerini

bozmadan kavurunuz
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Adacay1 ve beyaz biberinizi ekleyiniz.

Fondunuzu ekleyiniz ve kaynatimz

Sebzeler  yarim  pisince  julienne
dogranmis patatesleri  ekleyiniz ve
kaynama bagslayincaya kadar karistiriniz

Spagettileri 2-3 cm boyunda kirimz ve
ekleyiniz, kaynayincaya kadar
karistiriniz

@ Karstinlmazsa nisastali besinler dibe
¢cOkerek yanar

Tum sebzeler pisince daha once
hazirlamis  oldugunuz ~ domatesleri
ekleyiniz. Bir tasim kaynatiniz

Beyaz biber ekleyiniz. Tat ve kivam
kontrol 0 yapimz

@ Gerekiyorsatuz vefond ekleyiniz.

Ocaktan aliniz

Icindeki defneyapragin alinz

Sicak olarak kaseye veya corba tabagina
aliniz.

Q) QY| W

Uzerine julienne dogranmis kasar
peyniri ve kiyilnis maydanoz ekleyerek
servis ediniz
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POTAGE PAYSANNE (PEYZAN DOGRANMIS SEBZE CORBASI)

Malzemeleri

[SESEORECEORNRNRNRORN]

300 g sebze karisimi (havug, sogan, pirasa, kereviz, lahana)

25 g patates

25 g tomato concasse
1 litre beyaz fond

50 g tereyagi

Tuz

Beyaz biber
Maydanoz

Defne Y aprag:

Kasar peynir veya permasan peyniri (servisicin)

Islem Basamaklari

Oneriler

@ Is giysilerinizi kontrol ediniz
@ Gerekli araglart hijyen kuralarina| @ Hijyen ve sanitasyon kurallarina uyunuz
uygun olarak hazirlayiniz
@ Yukardaki  gerecleri kullamnm | @ Olcllt malzeme kullanimz
amacina gore hazirlayimz
@ Sebzeeri hazirlayimz @ Sebzelerin aym boy ve kalinlikta
paysanne dograyiniz.
@ Kalin dipli celik tencereyi ocaga
koyunuz Tencereye yag1 ekleyiniz ve
eitiniz
@ Dogranmis soganlarinmizi ekleyiniz @ Hafif kavurunuz  ve  kesinlikle
yakmayimz
@ Defneyapragint  ekleyiniz,  hafif
kavurunuz ve kesinlikle yakmayiniz
@ Pisme sirasina  gore sebzeleri | @ Havuglar: ekleyiniz ve hafif kavurunuz
ekleyiniz. @ Prrasay1 ekleyiniz ve hafif kavurunuz
@ Kerevizleri ekleyiniz ve hafif kavurunuz.
@ Paysanne dogranmis lahanay1 ekleyiniz
ve hafif kavururunuz.
@ Surekli karistiriniz. @ Sebzelerin oOzelliklerini ve sekillerini
bozmadan kavurunuz
@ Fondunuzu ekleyiniz ve kaynatimz
@ Sebzeler yar1 pisince paysanne | @ Karstinlmazsa nisastali besinler dibe

dogranmis patatesleri ekleyiniz ve
kaynayincaya kadar karistiriniz

¢cOkerek yanar




TUm sebzeer pisince daha oOnce
hazirlamis  oldugunuz domatesleri
ekleyiniz. Bir tasim kaynatiniz

Tat ve kivam kontrolU yapiniz

@ Geekirse fond, kivam verici ve tuz
ekleyiniz

Icindeki defneyapragim alimz

Ocaktan aliniz

Sicak olarak késeye veya corba
tabagina alinmz.

Uzerini paysanne dogranmis kasar
peyniri ve kiyilmis maydanoz ile
stisleyiniz.
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( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI

Asagidaki bosluklar: doldurunuz

1.  Sebzecorbalarinda kullanilan sebzeler ¢ok.......... cir
2. Sebzemiktarlar birbirine........... olmalidir
3.  Sebzeler pisme........... gore eklenmelidir.
4.  Sebze corbalarinda fond sebzeler yarim pisince........ eklenir.
5. Potage paysanne de garnitir olarak......... yernnenn kullanilir.
6.  Potage paysannainmesine yakin........... eklenir.
7. Minestronne hazirlanirken ot olarak ......... ........ kullanlir.
8.  Julienne dogranmus kasar peyniri garnitir olarak potage ........ kullanilir.
9.  Sebze corbalarindan Potage paysanna hazirlanirken sebzdler............ dogranir.
10. Spagethi sebze corbalarindan........... eklenir.
N C_:evap anahtarindan hatalarimzi bulunuz. Yanlis cevaplarinmz igin bilgilerinizi gbzden
geciriniz.
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( PERFONMANS TESTI )

UYGULAMALI OLCME

1- Potage paysanne (peyzan.dogranmis sebze corbasi) hazirlayiniz.

Evet Hayir

Gerekli araclari hijyen kurallarina
uygun olarak hazirladinizmi?
Gerecleri  kullanmm amacina gore
hazirladinizmi?

Sebzeleri hazirladinizmi?

Tencereye yagi koyarak
hazirladinizmi?

Dogranmis soganlarimizi  ekleyerek
kavurdunuzmu?

Defneyapragin ekleyip hafif
kavurarak hazirladinizmi?

Pisme srrasina gbre sebzeleri
ekledinizmi?

Sirekli karstirdimznm?

Fondunuzu ekleyip ve kaynattinmiz
m?

Sebzeler yar1 pisince paysanne
dogranmis patatesleri  ekleyip ve
kaynayincaya kadar karistiriniz mi?

TUm sebzeler pisince daha o6nce
hazirlamis  oldugunuz domatesl eri
ekleyerek kaynatimz mi?

Tat ve kivam kontrol i yaptimz nu?

Icindeki defneyapragim aldimzmi?
Zamaninda ocaktan al dimzn?

Sicak olarak késeye veya corba
tabagina alarak servise
hazirladinmzmi?

Q Q8 ¥ 8§ 8§ {9 9§ 8

Q

Q| Q| | 8

NOT: Hayir olarak isaretlediginiz bélimleri bir kez daha gézden gecirerek bir
sonraki 6grenme faaliyerine gecmeniz dnerilir.



OGRENME FAALIYETI-6

( AMAC )

Piareli corba pisirip uygun garnitrlerle servise hazir hale getirebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

@ Cevrenizdeki restaurantlar: gezerek pureli gorbalarin gesitlerini arastirimz.
@ Cevrenizdeki bes ve dort yildizli otellere giderek pureli gorbalari nasil
hazirladiklarim 6greniniz.

6. PURELI CORBALAR

6.1. Pureli Corbalarimn Tamm ve Ozelligi

Nisastal1 besinlerin pisirilmesi, ezilmesi ve sizilmesiyle elde edilen kivamli bir ¢corba

turudar.

@ Nisastal1 besinlerden hazirlanirlar.

@ Koyu kivamli gorbalardir.

@ Purdi corba hazirlamada butin fondlar
kullarlabilir.

@ Purdi corbalarin koyulugu hazirlandigi
besinin nisastal1 olusundan kaynaklanir.

@ Sevisinde garnitir olarak  crouton
kullanlir.

Resim 12: Hazir lanmus piir eli gor ba 6r negi

Kullanlan besinlerin ¢esidine gore ot ve baharatlarda kullanilir.
Lezzet kazandirmak icin sebzelerin cinsine uygun olarak siit veya krema da
kullarlabilir.

1%}
1%}

6.2. Pureli Corbalarin Cesitleri

Purdi mercimek
Pirei bezelye

Pire sebze corbast
Pire patates corbast

(SEORORNY



6.3. Pireli Corbalar1 Hazirlama ilkeleri

1%}
1%}
1%}
1%}

6.4. Pireli Corbalar1 Servise Hazirlama Ilkeleri

Pirei corbalar hazirlarken fond ile sebzeler cok iyi pisirilmelidir.

Pireli corba kaynayincaya kadar devamii karistirilmalidir.

Kaynadiktan sonra tencere kapag: tam kapatilmamalidir. Besinler nisastali oldugu
icin tasar

Kaynadiktan sonrada ara sira karistirilmalidhr.

@ Purdi corbalar servis edilmeden 6nce;

a. Kivamlari, kontrol edilmeli,
b. Lezzet testleri yapilmali,

@ Purdi corbalar servis edilirken;

a. Crouton kullaniimalidir. (Kruton: Kiglk parca kizarmis ekmek garnitQr(i)
b. Stislemede maydanoz kullaniimalidir.

c. Cesidine gore hafif kavrulmus salam, sosis vb kullanilabilir.

d. Corba mutlaka sicak servis edilmelidir.

e. Corbatabagi veya késesi fazla doldurulmamalidir.

f. GarnitUr abartiimamal1 6lcult kullamimalidir.

Pureli Corbalarda Kullamlan Gar nitirler

Pirei corbalar ezilerek elde edildikleri icin gozle gorilir, taneli her hangi bir sey
olmadig: icin mutlak surette garnitir kullamlmalidir.

Plreli corbalarda garnitir olarak en ¢ok crourotonlar kullanilir. Ayrica ¢orbanin
cinsine gore eritilmis tereyaginda nane, kekik, kirmizibiber ve benzeri gibi maddelerle
servisi yapilir.

Corbanin ¢esidine gore mevsime uygun ot baharatlarda kullanilabilir.



((UYGULAMA FAALIYETLERI

)

KARISIK PURELI CORBA 6 KISILIK

Malzemeler
50 gr yag (margarin, tereyag: veya sivi yag)

[SESRORCECENRNRORORN

50 gr Sogan
50 gr beyaz mire poix
2 litre beyaz fond

200 gr patates,.mercimek, havug, bezelye

Tuz
Karabiber
Maydanoz

25 gr tereyagi
Croutons

Islem Basamaklar1

Oneriler

Is giysilerinizi kontrol ediniz

Gerekli araclari hijyen kurallarina
uygun olarak hazirlayiniz

Hijyen ve sanitasyon kurallarina uyunuz

Yukaridaki gerecleri  kullanim
amacina gore hazirlayimz

Olcuilii malzeme kullanimz

Fond' u hazirlayimz

Onceden hazirladigimz fondu
sogutucudan ¢ikartarak ¢ozdiriniz

Sebzeleri  yikayip ayikladiktan
sonra mire poix dograyiniz.

Uygun sartlarda bekletiniz

Y agimzi tartimz veya 6l¢liniiz

Q § ¥ 8§ y

Bir kaba koyarak uygun sartlarda
bekletiniz

Q 8 ¥ ¥ 8§ W

Tencereyi ocaga koyunuz, altin
yakiniz, yag ekleyiniz, besin
maddel erini ekleyerek kavurunuz

Q

Fond ekleyiniz

Kaynamaya birakiniz

Pistikten sonra karisimi eziniz

Presten, slizgecten veya blenderden
gegirerek stiziniz.

Tekrar ocaga koyunuz

Tuzunu ekleyiniz

QR

Tereyagin ekleyiniz
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Kaynatiniz. @  Tat velezzet kontrolu yapiniz
Kaynadiktan sonra sicak servis

yapiniz

Purdi corba servisinde garnitir | @  Kiyillmis maydanozda kullanabilirsiniz

olarak croutons kullaniniz

Resim 13: Hazirlanmis pureli gorba
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PURELi MERCIMEK (PUREE LENTIL )(Pire lenti)

MALZEMELER
50 gr yag (margarin, tereyag: veya sivi yag)

[SEOROENENENENRNRORORN

50 gr Sogan

50 gr beyaz mire poix

2 litre beyaz fond

1 orta boy patates

200. mercimek (yesil veya kirmizi)
Tuz

Karabiber

Maydanoz

25 gr tereyagi

Croutons

Islem basamakalari

Oneriler

@ s giysilerinizi kontrol ediniz
@ Gerekli araglart hijyen kuralarina| @ Hijyen ve sanitasyon kurallarina uyunuz
uygun olarak hazirlayiniz
@ Yukaridaki geregleri kullamm | @ Olcllt malzeme kullanimz
amacina gore hazirlayimz
@ Mercimekleri ayiklayip yikayimz
@ Kalin dipli celik tencereyi ocaga
koyunuz.
@ Yag ekleyiniz.
@ Mire-poix ekleyiniz @ Hafif kavurunuz
@ Dogranmis patatesleri ekleyiniz @ Hafif kavurunuz
@ Fond unuzu ekleyip karistirimz.
@ Kaynamaya birakiniz. @ Kaynatma islemini kisik ateste bir saat
kadar yapiniz.
@ Tuzunu ekleyiniz @ Kaynatmaislemine mercimek ve patates
pisinceye kadar devam ediniz
@ Ocaktan aliniz, pisen karsim eziniz @ Pisen karsimu slizgegten gegiriniz veya
blenderde eziniz.
@ Tekrar ocaga koyunuz, kaynatiniz
@ Baharatlarin ekleyiniz @ Kivam koyu ise Sicak fond ekleyiniz
@ Kivam sulu ise Beurre manie veya
Roux ekleyiniz.
@ Bir parcatereyag: ekleyiniz.
@ Lezzet ve kivam kontrol U yapiniz.
@ Kuralarauygun olarak servisediniz. | @ Istenirse krema veya siit ekleyiniz




PURE BEZEL YE (PURE’'E SAINT GERMAN) (PURESEN JERMEN)

Malzemd eri

(SENEVCENECRNRORORORORORNY

50 gr yag (margarin, tereyag: veya sivi yag)
50 g Sogan

50 g Mire poix (havug kullanmayinz)
2 litre beyaz fond

1 orta boy patates

200 g Bezelye veya bezelye unu

Tuz

Beyaz veya karabiber

Maydanoz

25 gr tereyagi

1 kesme seker

Servisicin sosis maydanoz croutons

HAZIRLANISI:

Islem Basamakalari Oneriler
%) @ Is giysilerinizi kontrol ediniz
@ Gerekli araglar hijyen kurallarina @ Hijyen ve sanitasyon kurallarina

uygun olarak hazirlayiniz

uyunuz

Yukaridaki  geregleri  kullamm /]

amacina gore hazirlayimz

Olciilii malzeme kullanimz

Kalin dipli c¢dik tencereye yag
koyunuz eritiniz.

Sebzeleri mire poix dograyinz

Prrasa ve kerevizi ekleyiniz,
karistirinz.

Hafif kavurunuz

Patatesleri, ekleyiniz, kavurunuz
ve karistirinz.

Q V § ¥ ¥ W

Bezelyeyi ekleyiniz. /]

Konserve veya bezelye unu
kullanabilirsiniz. Bezelye
kurutulmus ise Onceden i1datimz
sonra kullaniniz

Q

Sekeri ekleyiniz

Fondu ekleyiniz, kaynayincaya /]

kadar karistirinmz.

Ara sira karistirimz

Tuzunu ekleyiniz
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@ Bezelyder pisinceye  kadar
kaynatiniz.
@ Bezelye pisince ocaktan alimz
@ Suzgegten veya presten gegiriniz
@ Tekrar tencereye koyunuz
kaynatiniz.
@ Tereyaginm ekleyiniz
@ Baharatlarin ekleyiniz
@ Lezzet ve kivam kontrol U yapiniz. @ Kivamsiz ise bezelye unu kullana
bilirsiniz
@ Kivam koyu ise Scak fond ekleyiniz
@ Kivam sulu ise Beurre manie veya
Roux ekleyiniz.
@ Brunoise dogranmis sosisleri ¢ok
az yagda kavurunuz.
@ Kaynayan ¢orbaya ekleyiniz @ Servis ederken tabak veya késenin
Uzerine koyunuz.
@ Bir tasim kaynatiniz.
@ Sicak servisini yapiniz @ Corbamzi servis ederken kavrulmus
sosis veya crouton kullanimz
@ Istenirse krema veya sitt ekleyiniz.
@ Mutlaka sicak servis yapiniz
@  Kiyillmig maydanoz kullanabilirsiniz
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PURE PATATES CORBASI (PUREE PARMENTIER) (PURE PERMANTIYE)

MALZEMELER

50 gr yag (margarin, tereyag: veya sivi yag)
50 g Sogan

50 g beyaz mire-poix

2 litre beyaz fond

400g patates

Tuz

Beyaz veya karabiber

Mercan kosk otu

25 gr tereyagi

Servis i¢in maydanoz ve croutons

[SESECECECRCRORORORN

Islem Basamakalari Oneriler

@ Is giysilerinizi kontrol ediniz

Gerekli araglart hijyen kurallarina @ Hijyen ve sanitasyon kurallarina uyunuz
uygun olarak hazirlayiniz

Y ukaridaki gerecleri kullamm @ Olcult malzeme kullanimz
amacina gore hazirlayimz

Kalin dipli ¢elik tencereye yaginizi
koyunuz ve eritiniz

Y agimz eriyince soganlarinizi
ekleyiniz

Mercan kosk otunuzu ekleyiniz Hafif kavurunuz

Patateslerini mire poix dograyarak Hafif kavurunuz

ekleyiniz

Fondunuzu ekleyiniz Fond’ unuzu sicak ekleyiniz

Q 8 8 W

Kaynayincaya kadar ara sira Dibinin tutmamasina dikkat ediniz

karistiriniz

Tuzunu ekleyiniz..

Patatesler pisinceye kadar hafif ateste
kaynatiniz.

Patatesler pisince ocaktan alimz

Stzgecten veya blenderden gegiriniz.

Tekrar tencereye koyarak kaynatiniz

Baharatlarin ekleyiniz

Q O Q § 8 Q9 8 8§ ¥ 9 8 ¥ ¥ 8§ 8w

Bir parcatereyag: ekleyiniz.
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Kiyilmis maydanozda kullanabilirsiniz

@ Lezzet ve kivam kontrol U yapiniz. @ Kivam koyu ise Scak fond ekleyiniz
@ Kivam sulu ise Beurre manie veya
Roux ekleyiniz.
@ Ocaktan alarak sicak servisini @ Istenirse krema veya siit ekleyiniz.
yapinz. @ Mutlaka sicak servis yapiniz
1]
a

Servis yaparken crouton maydanoz sosis
veya salam kullana bilirsiniz
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( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI

Asagidaki sorular1 dogru yanlis seklinde cevaplayinmz

Y anhs

Dogru

1. Pureli corbalar kivamsiz corbalardir.

2. Pireli corbalarda nisastasiz gida maddel eri kullanilir.

3. Pireli corbalarin servisi croutonla yapilmalidir.

4. Vegetable puree soup bir kremal1 ¢orbadhr.

5. Pireli ¢orbalarda kivarmi fond verir.

6. Plreli corbalar siizgegten ve blenderden gecirelir.

Cevap anahtarindan hatalarimzi bulunuz. Hatali cevaplarimz icin bilgilerinizi gézden

gegiriniz.
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( PERFORMANS TESTI )

UYGULAMALI OLCME
1- Pirdi corba (mercimek veya patates corbasi) hazirlayimz.

ISLEM BASAMAKLARI

Evet

Hayir

Q

Mutfak kiyafetinizi giydiniz mi?

Q

Hijyen ve sanitasyon kurallarina gore calisma hazirliginizi
yaptimz mi?

Arag ve gereclerinizi hazirladimz mi?

Tencereye yag1 mire- poix ‘i ekleyip hafif kavurdunuz mu?

Dogranmis patatesieri eklediniz mi?

Mercimekleri ayiklayip, yikayip eklediniz mi?

Fondu ekleyip, karistirip, kaynattimiz mi?

Tuzu eklediniz mi?

Mercimek veya patatesi pisinceye kadar kaynattiniz mi?

Pisen karisim slizgegten gecirdiniz mi?

Tekrar ocaga koyup, kaynattiniz ni?

Baharatlarin: eklediniz mi?

Tereyag: eklediniz mi?

Tat kontrolu yaptimz mi?

Koyu isefond eklediniz mi?

Kivamsiz ise beurre manie hazirlayarak eklediniz mi?

Sicak olarak servis ettiniz mi?

Servisinde croutons eklediniz mi?

Q| Q||| ||| ||| 88|88 |8 |Q

TOPLAM

Not: Hayir olarak isaretlediginiz bolim var ise, faaliyeti tekrar eémeniz onerilir.

Faaliyeti basardiktan sonra diger faaliyete geginiz.




MODUL DEGERLENDIRME

Bu modulun degerlendirilmesinde 6gretmeniniz sizi degisik 6lgme metotlariyla
degerlendirecektir. Ogretmeninizleiletisime geginiz.

Istenilen yeterligi kazandiysanmz bir sonraki modiile geginiz. Hedeflenen davramisa
ulasamadiysaniz moduli bastan tekrarlayiniz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi- 1 CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETIi- 2 CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETIi- 3CEVAP ANAHTARI

00| <|<|0|<|<|0|<|T

BSlo|o|N|o|a|s|w|n -

OGRENME FAALIYETIi- 4 CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETIi- 5 CEVAP ANAHTARI

1
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
9.

Kavrulmamalidir

Yakin

Siresine

Patates

Rendelenmis kasar ve maydanoz kullanilir.
Tomato concasse

Adacay1

Minestronne

Paysanne

=
©

Minestronne

OGRENME FAALIYETIi- 6 CEVAP ANAHTARI
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KAYNAKLAR

BAYSAL Ayse, Beslenme,Hatipoglu Yayinevi,Ankara 2002

BULDUK, Sidika, Gida Teknolgjisi, Detay Yayincilik, Ankara 2002

COPUR Utku, Gida Teknolojisi, I11cak Matbaasi, istanbul 2000

GULAL Mihrinur, KORZAY Meral, Yemek Pisir me, Milli Egitim
Basimevi,isatanbul 1987

GURMAN Ulker, Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi1, Milli Egitim
Basimevi,istanbul 2004

ISIKSOLUGU Miiberra, Beslenme, Milli Egitim Basimevi, Istanbul 2002
NARIN BIRSEN, Besin Gruplar1 Modiilii, METGE Projesi, Ankara 2002
MERDOL KUTLUAY Turkan, BIRER Selma, Kurum Beslenmesi, Milli Egitim
Basimevi, Istanbul 1997

UNVER Bahtiyar, Deneysel Yiyecek Hazirlama, Mars Matbaasi, Ankara 1987
Milli Egitim Basimevi

UNVER Bahtiyar, Yiyecek Hazirlama ve Pisirme Teknikleri 1, T.E.Yatih Bolge
Okulu Déner Sermaye isletmesi Basimevi, Ankara 1981

SACIR, Handan, Yiyecek Hazrlama ve Pisirme Teknikleri2, T.E.Yatil1 Bélge
Okulu Déner Sermaye isletmesi Basimevi, Ankara 1981

YUCECAN Seving, Suna BAYKAN, Besin Kimyasi, Besin Kontrol ve Analizleri,
Milli Egitim Basimevi, Istanbul 1981

Mutfak KUltiri “Yemek Zevki” Dergisi

Mutfak Rehberi Dergisi

Ozay Servis Ekipmanlar: Reklam K atologu

Sofra Der gisi

www.bilkent.edu.tr

www.for msante.com.tr/beslenme/00508/
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