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Milli Egitim Bakanligi tarafindan gelistirilen modiiller;

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

Modiiller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel 6grenmeye
rehberlik etmek amaciyla Ogrenme materyali olarak hazirlanms,
denenmek ve gelistirilmek {izere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve
Kurumlarinda uygulanmaya baslanmustir.

Modiiller 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, isletmeler ve kendi kendine mesleki
yeterlik kazanmak isteyen bireyler modiillere internet {izerinden
ulasilabilirler.

Basilmig modiiller, egitim kurumlarinda Ogrencilere iicretsiz olarak
dagitilir.

Modiiller higbir sekilde ticari amagla kullanilamaz ve {icret karsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD

8110RK041

ALAN

Yiyecek Icecek Hizmetleri

DAL/MESLEK

Ascilik

MODULUN ADI

Patates Garnitiirleri

MODULUN
TANIMI

Ogrenciye uygun mutfak ortami saglandiginda yemek cesidine
uygun istenilen nitelikte patates garnitiirleri hazirlayabilecegi
O0grenme meteryalidir.

SURE

40/32

ON KOSUL

Sebzeleri Pisirmeye Hazirlama, Sebze Garnitiirleri ve Sanitasyon
Modiillerini basarmig olmalidir.

YETERLIK

Patates garnitiirleri hazirlamak.

MODULUN AMACI

Genel Amag

Uygun mutfak ortami saglandiginda, yemek ¢esidine uygun
istenilen ozellikte patates garnitiirleri hazirlayabileceksiniz.
Amaglar

> Garnitiir hazirlamak i¢in patatesleri ve diger ara¢ geregleri
¢esidine uygun olarak se¢ip hazirlayabileceksiniz.

> Teknigine uygun bol yagda kizartarak patates garnitiirii
hazirlayabileceksiniz.

> Teknigine uygun haslayarak patates garnitiirii
hazirlayabileceksiniz.

> Teknigine uygun sote yaparak patates garnitiirii
hazirlayabileceksiniz.

> Teknigine uygun piire seklinde patates garnitiirii
hazirlayabileceksiniz.

> Teknigine uygun kroket patates garnitiirii
hazirlayabileceksiniz.

> Teknigine uygun firinda patates garnitiirii
hazirlayabileceksiniz.

> Teknigine uygun sekillendirildikten sonra islem géren
patates garnitiirleri hazirlayabileceksiniz.

EGT-OGR
ORTAMLARI
DONANIMLARI

Kiivet, slizgeg, soyucu, dograma tahtasi, bigak, mutfak bezi,
kizartma tavasi, fritdz, tepsi, havlu kagit, sekillendirici bigaklar,
kizartma masasi, spatiil siizge¢, muhtelif boyda tencereler,
haglama ve buhar tenceresi, sote tavasi, muhtelif boyda tavalar,
kaseler, ¢cirpma teli, krema torbasi ve duylar, firin kaplar1 (cam-
seramik vb.), firin, sufle kabi.

OLCME
DEGERLENDIRME

iii







Sevgili Ogrenci,

Diinya mutfaginin vazgecilmez besin maddelerinden biri olan patates, birgok pisirme
ve hazirlama yontemine uygun bir sebzedir. Bu 6zelligi onu, ana yemeklerin yaninda her biri
birbirinden farkli,6zel ve lezzetli garnitiirlere doniistiirmemizi saglamistir.

Ana yemegin moniideki 6nemi hepimiz tarafindan bilinmektedir. Ona lezzet, goériintii
ve besin degeri agisindan biiyiik katki saglayan garnitiirler ise ana yemek kadar dnemlidir.
Iyi hazirlanmus, giizel yerlestirilmis bir garnitiiriin basarili sunumu biitiin méniiniin
sunumunu etkileyecektir. Kaliteli bir mutfagin en 6nemli ana unsurlarindan biri de kaliteli
patates garnitiirleridir.

Bu modiille yeni lezzetler kesfetmenin ve firetebilmenin de doyumsuz keyfini
yasayacaksin. Ayrica diinya mutfaklarinin atar damarlarindan birini kavrayacak, bilgi ve
beceri kazanarak sicak mutfak deneyimini de artirmis olacaksin.






OGRENME FAALIYETi-1

( AMAC )

Garnitiir hazirlamak i¢in patatesleri ve diger arag geregleri ¢esidine uygun olarak secip
hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Cevrenizdeki otel, restoran ve diger ticari mutfaklarda yapilmakta olan
uluslararasi patates garnitiirlerini aragtirmiz.
> Uluslararasi patates garnitiirlerini internet ortamindan arastiriniz.

1. ON HAZIRLIK

1.1. Patatesin Yapisi ve Besin Degeri

Patates beslenmemizde dolayisiyla mutfaklarimizda ¢ok onemli yeri olan bir besin
maddesidir. Yumru seklinde dnemli bir toprak alt1 govdesidir. Hasta ve ¢ocuk meniilerinden,
en liiks protokol sofralarina kadar kullanilan bir sebzedir.

Patatesin besin maddesi olarak ¢ok tutulmasi, ucuza mal olmasinin yani sira zengin
besleyici yonlerinin ve 6zelliklerinin olmasindandir.

Patatesin Besin Degeri: Patatesler C vitamini ve B grubu vitaminleri ile sindirim
sistemi i¢in Onemli posa igerdigi gibi protein, karbonhidrat, kalsiyum, demir, sodyum,
potasyum vb. mineralleri igerir.

Kabugu ile firinda pisirilmis 200 g patates, giinlik posa tiiketiminin %16 sin1
karsilar.Ayrica patatesin organizmada yag yapici Ozelligi de yoktur. Ancak hazirlama
yontemlerine gore farklilik gosterir. Ornegin bol yagda kizartilarak hazirlanan patatesler yag
cekmesi nedeniyle enerjiyi ¢cok yiiksek igermesine kargin kabuklariyla firinda pisirilen veya
kabuklariyla haglanan patatesin enerjisi oldukga diigiiktiir.

Resim 1: Muhtelif patatesler
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Patates %70-75 oraninda su igerir. Cinsine ve tazeligine gdre su yiizdelerinde
farkliliklar olur. 100 g ekmek yerine 100 g patatesin yenmesi 6zellikle hastalar i¢in biiytik
kolayliktir. Potasyum bakimindan zengin olmasi ¢ok énemli bir diger 6zelligidir. Bu 6zellik
hastalar agisindan ¢ok dikkat ¢eker ve lizerinde durulur. Elektrolit dengesinde, beslenmedeki
yeri kugkusuz biiyiik olan potasyum en kolay patatesten saglanir.

1.2. Patatesi Depolama, Kullanma ve Pisirme ilkeleri

Resim 2: Kasalanmis yikanmamis taze patates

> Patateslerin depolanmasi

. Patatesler serin, karanlik, rutubetsiz ve devamli havalandirilan yerlerde
fazla, uzun siire list iiste gelmeyecek sekilde depolanmalidir.
. Patatesleri ideal saklama, depolama derecesi 5-10 °C dir.

Donduran veya donmaya yakin derecelerde saklanirlarsa siyahlasir ve
yumusar. Boyle durumlarda patatesler kullanilmadan atilirlar.

. Gereginden fazla sicak yerlerde saklanan patateslerde filizler olusur.
Filizlerin kirilarak hemen temizlenmeleri gerekir. Bunlar
1sikta  kalirlarsa renksiz olan bu filizler hemen renklenmeye ve
yesillenmeye baglarlar. Bu durumda patatesin iginde solanin denilen
zehirli madde olugmaya baslar. Bu tiir patatesler kesinlikle
kullanilmamalidirlar.

. Patatesler satin alinirken ¢ok dikkat edilmeli, depolarken filizler
olusmussa bile renklendirmeden kirilarak zehrin olugsmasina izin
verilmemelidir.

. Patatesler polietilen veya plastik hava almayan torbalarda
saklanmalidirlar.

. Ust iiste gelen patatesler hava almayinca hemen ciiriimeye baslar. Bu
nedenle ¢ok siki olmayan filelerde bekletilmesi daha uygundur.

. Patatesler cabuk zedelendikleri ve bu nedenle de ¢abuk bozulduklar1 i¢in
¢ok dikkatli toplanmali, taginmali, istiflenmelidir.



Patatesleri Hazirlarken, Kullanirken ve Pisirirken Dikkat Edilecek
Noktalar

. Satin alimirken kullamlacagi yere uygun 6I¢ii ve gesitte patates segimine
dikkat edilmelidir. Ornegin firinda hazirlanacaksa ¢ap1 8 cm’ den biiyiik
olanlar tercih edilmelidir.

. Cok beklemis, iyi depolanmamis ve 6zelligin kaybetmis eski patatesleri
kullanmamaya 6zen gosterilmelidir. Bu tiir patateslerin lezzetleri de
bozulmustur.

. Patatesin yiizeyinin ve i¢inin % linden fazlasi 6ziirlii ise
kullanilmamalidir.

. Patates soyularak kullanilacaksa, keskin bir bigakla ve ¢ok ince
soyulmasi gerekir. Kalin soyulursa besin degeri kaybi artar.

. Patates kullanilacagi en yakin zamanda soyulmalidir. Boylece vitamin

kayiplar1 azaltilmis olur. Soyulan patatesin bekleme esnasinda
kararmasina engel olmak icin {izerini tamamen kapatacak kadar suyla
bekletilmesi gerekir. Ancak bu durumda suda eriyen vitaminlerin ( C ve
B grubu) kaybolmasina neden olacaktir.

. Patates ¢igden soyulmus olarak bekletilirken olusan oksidasyon siyahlig1
kesinlikle giderilemez yeniden soyulmasi gerekir.
. Bazi patatesler su i¢inde bekletilirken ya da haglanirken bile

kararabilirler, bu durumda bekletme suyunun igerisine bir miktar limon
suyu sikilmasi gerekir.

. Patateslerin sekillendirilmesinde biiyiikliiklerinin esit olmasina ve
sekillerinin birbirine uygun olmasina dikkat edilmelidir. Bu durum
patateslerin esit zamanda pigmelerine ve kizarmalarina neden olacagi
i¢in, goriintli bozuklugu ve lezzet farkliligi yaratmaz.

. Patatesler kaynayan suya atilip pisirilmeli ve haglama sular1 6l¢iilii
olmali, su kaynamaya basladiktan sonra ates azaltilarak kisik ateste pilav
gibi suyunu ¢ektirerek pisirilmelidir. Cok yiiksek ateste ve pisirilen
patateslerin sekilleri bozulur, dis kisimlar1 daha ¢abuk piserek i¢ kisimlar

¢ig kalabilir.

° Patateslerin haslama sular1 kesinlikle atilmamali, ¢orba, fond, soslarda
degerlendirilir.

. Patatesler servise en yakin zamanda pisirilmelidirler. Ciinkii icerdikleri

nisastadan dolay1 kolayca sekil degisikligine ugrayabilirler. Sogumasinin
yant sira sekil ve renk degisikligi, sertlesme patatesin olumsuz
etkilenmesine neden olur. Goriiniisii ve lezzeti de bozulur.

. Patatesin besin degerinin kaybetmemesi i¢in en uygun pisirme sekli biitiin
olarak firinda pisirilmesidir. Firinda pisen patates tuz kullanilmadan da
zevkle yenilebilir. Cilinkii icerdigi madensel tuzlar bu lezzeti aratmazlar,
bu durum 6zellikle diyet mutfaklari i¢in dnemlidir.



Resim 3: Buhar tenceresinde haslanmis garnitiirler

1.3. Patates Cesitleri

Patatesler genellikle renklerine ve sekillerine gére smiflandirilir. Iri, uzun, yuvarlak,
orta boy, kiiciik boy gibi veya renklerine gore siniflandirilir. Beyaz, beyaza yakin, sari,
kirmiz1 yaprak rengi, kirmizimsi, hatta Madagaskar patatesi denilen siyah patates (buna
zenci patatesi de denir) gibi pek cok ¢esitleri vardir. Biitiin bu renkler, patates bekledikce
daha koyuluk kazanir. Taze iken biitiin patates ¢esitleri daha acik renktedir. Tazeligin
kaybolusu, kabuk kismindan bile kolaylikla anlagilir.

> Patateslerin, Kullamildiklar1 Yerlere Gore de Stmflandirilmasi
. Taze Patatesler
Genelde haglayarak pisirmeler icin uygun olup heniiz tam olgunlagmadiklari i¢in

kabuklar1 ¢ok ¢abuk soyulur. Haslandiklar1 zaman sekillerini ¢abuk kaybetmez. Ciinkii bu
patateslerde nisastalar heniiz tam olgunlagsmadig1 i¢in su ¢ekmez ve kurumaya neden olurlar.

Resim 4: Tath kirmizi uzun patates



. Taze Olmayan, Depolanmis Patatesler

0  Piire, kizartma vb. ¢esitlerin hazirlanmasinda uygundurlar.
Nisasta bekleme sirasinda 1yice olgunlagsmistir. Taze
patateslerden uygulamada iyi sonu¢ alinmaz. Patatesin
mutlaka beklemis olmasi, kaliteli uygulama i¢in daha
uygundur. Ancak beklemenin dogru saklama sartlarina uygun
olmasi da oldukca 6nemlidir.

o] Cesitli amaglar icin kullanilan patateslerin, uzun, yuvarlak ve
iri olanlari, sekillendirmelerde az fire vermeleri bakimindan
secilir. Bu tiir patatesler iyi saklandiklar1 zaman y1l boyunca
daha c¢ok kullanilirlar.

1.4. Mutfaktaki Yeri ve Onemi

Gliniimiizde iki bliyliik patates kategorisi vardir. En yaygin kullanilan sekli
“nisastalilar” ve “sert etliler”. Bunlardan ilki daha ¢ok corbalar, kizartmalar ve piirelere
uygun olup ikinci sekli de yemekliktir.

Patates; her tiirlii et, kiimes hayvani1 ve balik, hatta yumurta yaninda da verilebilir.
Patates bolgesel ya da yabanci pek ¢ok yemegin de temel malzemesidir. Aligot, criques,
gulas, graten, dauphinois ya da savoyard , irish stew, pflutters, rosti suisse, saladier lyonnais

vb..

VV VYV VY

A\

Patatesin lezzeti genellikle, rendelenmis peynir, tereyag pargalari, sogan, taze
krema, bitkisel otlar yada aromal1 bitkilerle desteklenir.

Patates ayn1 zamanda bir¢cok yemege kivam vermek i¢in de kullanilir.

Patatesin beslenmedeki 6nemi tartisilmaz. Kaliteli mutfaklarda patates daha ¢ok
garnitiir olarak kullanilir bu nedenle de ¢ok 6nemlidir.

Patates garnitiirleri esas et yemeklerinin vazgegilmez tamamlayicisidir.

Kaliteli restoran mutfaklarinda patates garnitiirlerinin hazirlanmasi, isminin
dogru sdylenip yazilmasiyla baglar.Dogru hazirlanmasi, dogru ve uygun
yerlerde servisinin yapilmasi, 6zen gosterilmesi ve hata yapilmamasina kadar
devam eder.

Iyi bir et (et, tavuk, balik) yemegi, akillica secilmis garnitiir ile (6zellikle patates
garnitiirleriyle) degerlenir.

Et yemeklerinin yaninda genellikle bir karbonhidrath ve iki de sebze garnitiirii
bulunur. Karbonhidrath garnitiirleri cogunlukla patates garnitiirleri olusturur.
Piring ve makarna gesitleri, karbonhidrath garnitiir yerine kullanilsa da patates
garnitiirlerinin ¢ok ¢esitli olmasi, damak zevki yaninda, goriiniis zenginligi ve
degisik lezzet anlayis1 getirmesi yoniinden daima tercih edilmesine neden
olmustur.

Fransizlar, patates garnitiirlerinin zenginlesmesine ve gelismesine biiyiik katkida
bulunmuslardir.  Patates  garnitiirlerinin  ¢esitlerini  yorelere  gore  gelistirerek
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zenginlestirmislerdir. Fransiz patates garnitiirleri biitiin diinya mutfaklarinda kullanilan isim
ve cesitler haline gelmistir. Saute (sote), puree ( piire) gibi. Bu konu biitiin diinya
mutfaklarinda kabul gérmiis, esas yemeklerin yaninda, dogru ve uygun patates garnitiirii
secebilmek, tstiinliik, 6zellik ve kiiltiir anlamina gelmeye baglamigtir.

Resim 5: Cesitli renkte patatesler

Eger bir moniide garnitiir se¢imi dogru olmamigsa, moniiniin degerini biiyiik dlciide
kaybettigi soylenebilir.

Patates Fransizcada “ pommes de terre ” dir. Bu isim son yillarda sadece “ pommes ”
olarak kullanilir hale gelmistir. Ornegin pommes de terre chips yerine artik pommes chips
kullanilmaktadir.

Patates garnitiirlerinin ¢esitli hazirlama yontemleri vardir. Belirlenmis yontemlerle
hazirlanan patates garnitiirlerinden, kiigiik ilavelerle ve sekil degisiklikleriyle farkli isimler
altinda cesitler dogmustur. Boylece cesitler arasindan farkli secimler yapabilme imkani
dogmustur. Sofraya ve servise ne kadar farkli ve ¢ok garnitiir ¢ikabiliyorsa mutfak ve
restoran o kadar ¢ok deger ve 6zellik kazanir.

Resim 6: Klrmm-beyaz ve zenci (siyah) patzates
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1.5. Gerekli Ara¢ Gereclerin Hazirlanmasi

| f >

Resim 7: Pomfrit (Pommes frites) makinesi

Cesitli boylarda tencereler
Buhar tencereleri

Cesitli tavalar

Dograma bloklar1
Kesme-sebze bicaklari
Sekillendirme bigaklari
Pres, ezme aletleri
Blendir ve mikser
Karistirma kaseleri

VVVVVVVYY

Patates garnitiirlerini hazirlanmasinda
kullanilan ara¢ ve gereclerin tiim hazirliklari,
yapilacak olan garnitiire gore degisir. Ornegin
buharda hazirlanan garnitlirler i¢in buhar
tencereleri hazirlanmali, sekillendirildikten
sonra hazirlanacak olan patates garnitiirleri
icinse sote tavalart hazirlanmalidir.

Genel olarak patates garnitiirlerinin
hazirlanmasinda kullanilan araglar sunlardir.

Resim 8: Buhar tenceresi

Pom frit makinasi

Rende

Krema torbalar1 ve duylar
Kepce

Stizgeg

Kasik, catal vb..

VVVYVYYY

Resim 9: Muhtelif tava cesitleri



> Cirpma teli vb..
> Anna tenceresi
> Cesitli tencereler

Patates garnitiirlerinin hazirlanmasinda kullanilan gerecler:
Patates

Siv1 yag, tereyag

Nutmeg

Karabiber, beyaz biber

Nane

Dereotu

Maydanoz

Yesil sogan

YVVVYVYYVYVVY

Resim 10: Ezme makinasi

Mercankosk

Peynir cesitleri

Kuru sogan

Siit

Ispanak,pirasa vb..sebzeler
Makarna

Sehriye vb

VVVYVYVYYVY

Resim 11: Rende makinesi
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Resim 13: Pommes anna garnitiiriiniin tenceresi Resim14: Tereyag: dilimleme makinasi

Resim 16: Tencere Resim 15:Elektrikli haslama tenceresi

11



Resim 17: Cirpma ve karistirma aletleri

12



(UYGULAMA FAALIYETI

)

Oneri: On kizartma ya da 6n haglamas

1 yapildiktan sonra dondurularak depolanabilen

patates garnitiirlerinden ii¢ tanesini se¢erek 6n hazirliklarini yapiniz.

Gerecler
> 2 orta boy patates
> 2 iri patates
> Tuz
Islem Basamaklar: Oneriler
> Is yapmaya ha21_r.11k11 olunuz, > Kiyafetlerinizi tam olarak giyiniz.
> Sanitasyon ve hijyen kurallarina . . .
> Isi yapmaya istekli olunuz
uyunuz
Araclan hazirlaymmz :
> Araglar tezgaha iglem sirasina gore
siralayiniz.
Patatesleri hazirlayimz:
> Patatesler'i ylk.%}.’lr.uz’ soyunuz. »  Patatesleri kabuklu olarak
> Eap nrlla(11<01§ ::friimlz gamitiirlere hazirlayacaksaniz firgayla iyice
eklini ggu ula 1%1 7 ovalayarak yikaymiz.
3 ygulayiniz. e > Patatesler buharda haslanacaksa su
> Soyulup sekillendirildikten sonra degdirmeden buhar tenceresine
yikanmasi gerekenleri yikayiniz. Koyunuz
> ?hlléznsrlil;ih(;rliﬁ UI.)Z atateslerin suyunu > Yikanan patatesleri kagit havlu
y arasinda iyice kurulayabilirsiniz.
> Haslanacak olanlar1 kaynamakta olan - .
tuzlu suda > On haslama yaparken siireyi kisa
haslaviniz tutunuz ve garnitiire uygun stirede
> ’ yS d'an ikartarak suyunu iyice haslamay1 dikkat ediniz.
klllll'u tur(fuz uyunu iy >  On kizartmada patatesi,
> ' . . pembelesmeden ¢ok hafif kizartiniz.
Kizartilacak patatesleri az siv1 yag ~- .
.| > On kizartma yapilan patateslerin
koyulmus tavada hafifce kizartarak 6n 511 ka1t havl d
Kizart yagini kagit havlu arasinda
Zatnay’ yapiniz alabilirsiniz
> Ocaktan alarak yagini siizdiiriiniiz. ’

On islemden gegcirilmis patatesleri kisa
siirede sogutunuz.

Patatesleri depolayiniz

> Kisa siireli bekleyecekse sogukta
saklayiniz.

> Patatesleri Gida Kodeksine uygun
poset ya da kaplara yerlestirdikten
sonra havasini iyice alimiz.

> Derin dondurucuda dondurunuz.

> Patatesleri birer ya da ikiser

kullanimlik

olacak sekilde paketleyiniz.

> Dondurulan patateslerin bekleme
siiresinin ¢ok uzun olmamasina dikkat

ediniz.




((“)L(:ME VE DEGERLENDIRME )

Asagida  verilen climlelerin  dogru  cevaplarimi  alttaki  seceneklerden
belirleyerek isaretleyiniz.

1)  Asagidakilerden hangisi patatesin ideal depolama derecesidir?
A) 10-15 derece C) -1 derece
B) -10 derece D) 5-10 derece
2)  Viicudun elektrolit dengesinin saglanmasinda hangi mineral madde en kolay
patatesten saglanir?
A) Kalsiyum C) Potasyum
B) Demir D) Iyot
3)  Patatesin besin degerini kaybetmemesi i¢in en uygun pisirme sekli
asagidakilerden hangisidir?
A) Firinda pisirme C) Haglama
B) Kizartma D) Kavurma
4)  Asagidakilerden hangisi patates gesitlerinden degildir?
C) Kirmizi patates C) Beyaz patates
B)Yesil patates D) Siyah patates
5)  Asagidaki yiyecek gruplarinin hangisinde, patateslerin olan nisastali olanlarl
kullanilmaz?
A)Corbalar C) Kizartmalar
B)Piireler D) Yemeklik
DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtart ile karsilagtirmiz. Dogru cevap saymizi belirleyerek
kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek, arastirarak ya da 6gretmeninizden yardim
alarak tamamlayabilirsiniz.



(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Grup arkadasinizla gerekli arag gere¢ ve ortami hazirlayarak Dbirbirinizi

degerlendiriniz.

DEGERLENDIRME KRiTERLERI | Evet| Hayir

Kisisel hijyen

Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi-(gémlek kep,fular,6nliik vb.)

Kiyafetiniz temiz ve {itiilii mii?

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

1.
>
>
>
>

Takilarmiz1 ¢ikardiniz mu (yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)?

2. Arag-gere¢ secimi

>

Araglariizi dogru sectiniz mi?

B) Gereglerinizi dogru segtiniz mi?

3. Islem basamaklar:

Patateslerin hazirliklarini yaptiniz nu?

Patatesleri hazirlanacak garnitiire uygun sekilde dogradiniz m1?

Patates garnitiiriine uygun 6n pisirme islemini yaptiniz nm1?

Patatesi uygun kosullarda ve ortamda depoladiniz mi?

V|V|V|V|V

Temiz ve diizenli ¢aligtiniz mi1?

DEGERLENDIRME

Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasinizin yardimiyla uygulaymn.
Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarinizi tekrar ediniz.
Cevaplarimizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.




OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Teknigine uygun bol yagda kizartarak patates garnitiirii hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Cevrenizdeki otel, restoran ve diger ticari mutfaklarda yapilmakta ve bol yagda
kizartilan patates garnitiirlerini aragtiriniz.
»  Bol yagda kizartilan patates garnitiirlerini internet ortamindan arastiriniz.

2. BOL YAGDA KIZARTILAN PATATES
GARNITURLERI

2.1. Bol Yagda Kizaran Patates Garnitiirlerini Hazirlama ilkeleri

Bol yagda kizaran patates garnitiirleri genel olarak iki yontemle hazirlanirlar. Her iki
yontemin uygulanmasinda dikkat edilecek noktalari su sekilde siralayabiliriz;

»  Kizartmasi yapilacak patatesler hazirlanacak olan garnitiir cesidine gore
secilmelidirler. Genellikle depolanmis yani nigastasi bol olanlar kizartmalarda
daha iyi sonug vereceginden tercih edilmelidirler.

> Incelikleri yine hazirlanacak olan garnitiir cesidine uygun olarak dogranmalidir.
Cok ince dilimlenmesi gereken garnitiirlerde ( saman patates, chips patates
gibi.) ozel dilimleyiciler kullanilmalidir. Elde dograma iyi sonug vermez.

> Yikanarak hazirlanan patateslerin sular1 iyice siizdiiriildiikten sonra kagit havlu
arasinda kurulanmas1 gerekir. Kizartma tavasina ya da fritdze atilirken
patateslerde 1slaklik olmamasina dikkat edilmelidir.

Bir kere kizartilan patates garnitiirlerinde dikkat edilecek kurallar;

> Patatesler 160-185 derecede 1sitilmis fritozde istenilen renkte kizartilirlar.

> Sicak yada soguk olarak servis yapilabilirler, ancak her iki durumda da ocaktan
alindiktan sonra kagit havlu yayilmis bir kaba alinarak yaglarinin siizdiiriilmesi
saglanmalidir.

> Sicak olarak servis yapilacaksa sicak tepsiye alinmalidir.

> Sicak olarak servis yapilacaksa, servisten kisa bir siire 6nce kizartilmalidir.
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Islem Basamaklar:

> Iri ve ayn1 boylarda diizgiin patatesler secilir, soyulur, dikdortgen prizma
sekline getirilir.
Hazirlanan prizmalardan 6nce 1 cm kalinliginda 5 cm boyunda plakalar kesilir
Bunun i¢in 6zel dograyicilardan yararlanabilir.
Kizartilacag1 zaman yikanip dogranir, kurutulur, kizartma sepetine yerlestirilir.
130-140 derecede 3-4 dakika 6n kizartma yapilir.
Yagdan ¢ikartilarak kagit havluyla fazla yag: alinir.

VVYV 'V

Resim 17: Kizartma yapilarak hazirlanmis patates garnitiirleri

Iki kere kizartilan patates garnitiirlerinin hazirlanmasinda dikkat edilecek noktalar;

> On kizartma yapilirken patatesler, dibini kaplayacak kadar siv1 yagla kaplanarak
wsitilmis tavada ¢ok kisa siireli olarak kizartilmalidir. On kizartmada
patateslerin renklerinin pembelesmemesine dikkat edilmelidir.

»  Patateslerin 6n kizartma 1s1s1 130-160 C arasinda olmalidir.

> On kizartma yapildiktan sonra ocaktan alinan patateslerin yagi iyice
stizdiiriildiikten sonra siiratle sogutularak, ikinci kizartma yapilincaya kadar
(servis zamanina yakin bir zamanda) sogukta bekletilmesine dikkat edilmelidir.

> Bekleme esnasinda patateslerin folyo ya da paket igerisinde bekletilmesine
dikkat edilmelidir.

> Servisten kisa bir siire 6nce, 160-185 C de 1sitilmig olan fritézde gevrek ve
giizel bir hal alincaya kadar kizartilir.

> Genellikle sicak olarak servis yapildiklari i¢cin ocaktan sicak bir tepsiye
alinmalidir ve siiratle yaglarinin siizdiiriilmesi saglanarak sicak olarak servise
¢ikmasi saglanmalidir.

> Iki kere kizartilan patates garnitiirlerinin ikinci kizartmalar1 servise yakin bir
zamanda yapilmasina dikkat edilmelidir.
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> Soguk servis yapilacak olanlar bekleme esnasinda yumusayacagi i¢in kapak
kapatilmamalidir.

> Sicak olarak servis yapilan ve her iki gruptaki patateslerde tekrar 1sitma islemi
yapilmamalidir.

»  Her iki grup garnitiiriiniin tuzu servise ¢ikarken atilmalidir.

2.2. Bir Kere Kizaran Patates Garnitiirleri

Pommes Chips Yaprak patates Hazirlama

Resim 18: Yaprak patateslerin kizartilmasi

Pommes chips, sicak ve soguk kullanilabilen bir patates garnitiiriidiir. Sicakken 1zgara
vb usulde pisen etlerle servis yapilir. Soguk olarak da kokteyl vb partilerde, biifelerde vb.
kullanilir. Biifelerde ve kokteyl partilerde, meyve tabaklarinda veya kadehler icerisinde,
yaninda eksi kremali, mayonezli, yogurtlu ¢esitli dip soslarla servis yapilir. Tek basina chips
sunulmasi iyi bir servis drnegi olmaz.

Islem basamaklari
> Patatesler soyularak 6zel dilimleyicisinde ¢ok ince ayarda dilimlenir.

> Dilimler akar suyun altinda siizgeg iginde iyice yikanarak nisastalarindan
arindirlir.

> Tyice siiziilerek kurulanir, kizartma sepetine

miimkiin oldugunca ayr ayr yerlestirilir.
> 160-185 C de 1sitilmis fritézde koyu hardal

renginde kizartilir.
> Ocaktan alinarak, kagit havlu yada pegete

tizerinde fazla yag1 alinir.
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Resim 19: Tabakta chips patates

Dikkat edilecek noktalar

> Dilimlenen patatesler kagit gibi ince ve esit kalinlikta olmalidir. Kalinlik farka

kizarirken dilimlerin renklerinin farkli olmasina neden olur.

»  Dilimler nisastalarindan arindirilmadan kizartilirsa, kizarirken yapisir.

Pommes Pont-Neuf Steak Patatesi

Islem basamaklar:

> Uzunlugu 3-4 cm iri ve ayn1 boylarda patatesler segilerek
soyulur, dikdortgen prizmasi sekline getirilir.

Hazirlanan prizmalar kesiti 2cm’ ve 5-6 cm uzunlugunda kesilir.
Bir defada 160-185 °C de koyu hardal renginde kizartilr.

>
>
> Tuzu servise alirken atilmalidir.Sicak olarak servis yapilmalidir.

Resim 20: Steak patates
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Pommes Pailles Saman Patates

Islem basamaklar:

>

>

>

>

Patatesler pommes chips gibi hazirlanarak inci dilimler halinde dogranir, sonra
ayn1 kalinlikta dogranarak julienne (saman ¢6pii gibi.) dilimlenir, boylar1 5-6
cm olmalidir.

Akarsu altinda siizgegte yikanarak ylizeyde meydana gelen nigastalarindan
aritlir.

Suyu siizdiiriiliip kurutulduktan sonra 160-185 °C de koyu hardal renginde
kizartilir.

Sicak ya da soguk olarak servis yapilir.

Pommes Aliimettes Kibrit Patates

Islem basamaklar:

VVVYVYVYVY

Pommes frites de oldugu gibi, ayn1 yontem izlenerek hazirlanir.
Ancak kalinligi ve kesiti 3-4 mm? dir. Yani pom fritten daha incedir.
Uzunlugu 3-4 cm olmakla birlikte daha da uzun olabilir.

Bir defada ve 160-185 °C lik fritozde kizartilir.

Sicak olarak kagit yayilmis tepsiye alinarak servis yapilir.

Tuzu servise ¢ikarken atilmalidir.

Resim 21: Kibrit patates

Pommes Gaufrettes Gofret Patates

Islem basamaklari

YV VVVYV

Orta boyda ve muntazam patatesler se¢ilerek soyulur.

Ince oluklu kesecekle (mandolin) kesilir.

Patates 90° ¢evrilerek ¢ok ince bir dilim kesilir.

Ince oluklarin kesistigi yerde delikleri olusan yapraklar kesilmis olur. Boylece
her kesiste ¢evrilerek oluklarin birbirini kesmesi saglanir.

Kesilen yuvarlak yapraklarin ince ve esit olmalar1 gerekir. Kalinliklar her yerde
ayni olmalidir.
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Resim 22: Gofret patates

Yikanan patatesler kurulanir, kesilir ve fritoziin sepetine konur.
160-185 °C de koyu hardal renginde kizartilir.

Kagit havluya alinarak yag1 siizdiiriiliir.

Soguk ve sicak kullanilir.

Tuzu servis yapilirken atilmalidir.

VVVYY

Resim 23: Mandolin
2.3. ki Kere Kizaran Patates Garnitiirleri

Pommes Frites Fransiz Usulii Kizarmis Patates

Resim 24: Pommes frittes (pom frit)
21



Islem basamaklar:

>

VV VVVVVYY 'V

Iri ve aym boylarda diizgiin patatesler segilir soyulur dikdortgen prizma sekline
getirilir.

Hazirlanan prizmalardan once 1 cm kalinliginda 5 cm boyunda plakalar kesilir
Bunun i¢in 6zel dograyicilardan yararlanabilir.

Kizartilacag1 zaman suyu siiziiliir, kurutulur, kizartma sepetine yerlestirilir.
130-140 °C de 3-4 dakika 6n kizartma yaplir.

Yagdan ¢ikartilarak kagit havluyla fazla yag: alinir.

Paketlenerek veya folyoyla sarilarak siiratle sogutulur.

Servisten az 6nce fritoziin 1s1s1 160-185 °C ye ayarlanr.

Isminca ¢ok iist iiste gelmeyecek sekilde yerlestirilerek gevrek ve giizel bir hal
alincaya kadar kizartilir.

Sicak tepsiye alinarak yaginin siiziilmesi saglanir.

Servise ¢ikacaginda tuzu atilir.

Dikkat edilecek noktalar

>

>
>

[k kizartmadan sonra yag1 mutlaka alinmal, siiratle sogutulmali, sogukta
depolanmalidir.

Kizartma sepetine iist iiste koyulmamasina dikkat edilmelidir.

Mutlaka cok sicak ve gevrek olarak servis yapilmalidir.

Pommes Souffés Sufle patates

Islem Basamaklari

>
>
>
>

Patatesler soyularak dikdortgen prizmasi sekline sokulur.

Dilimlerin ayn1 olmasini saglamak i¢in muntazam sekil verilir. 3 mm
kalinliginda muntazam dilimlere kesilir.

Arzu edilirse bu dilimler oluklu bigakla da kesilebilir.

Kizartma sepetine st iiste gelmeyecek sekilde dizilir.

Resim 25: Pommes souffes
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VVV VV V¥V

130-160 °C lik fritdz 1s1sinda yavasca sallanarak kizarmayacak sekilde
patateslerin hafif kabarmasi ve yag yiizeyine ¢ikmalari saglanir.
Yagdan alinarak fazla yaglar sepetten ¢ikartilmadan aliarak sogutulur.
Servise ¢ikacagi zaman 185 °C lik fritozde batirilarak hafif sallanarak
kabarmalar1 saglanir.

Hemen yagdan alinarak fazla yaglar siizdiiriiliir.

Sogumadan hafifge tuz serpilir.

Cok sicak olarak servis yapilmalidir.

Dikkat edilecek noktalar

A\

YV V

Pommes souffle igin taze patatesler uygun degildir. Patatesin kaliteli olmas1 ve
fazla su icermemesi gerekir.

Patatesler kesildikten sonra kesinlikle suya sokulmaz 1slatilmaz.

Patateslerin kiiciik puf borekleri gibi sismeleri ve kizarmalar1 gerekir.

Eger bekleyecek ve soguyacak olursa yumusamaya baglar ve kabarikligi
kaybolur.

Resim 26: iki kez kizartilmis patates garnitiirii

Pommes Pont-Neuf Steak Patatesi

Islem basamaklan

>

VVYVYYYV

Uzunlugu 3-4 cm iri ve ayni boylarda patatesler secilerek soyulur, dikdortgen
prizmasi sekline getirilir.

Hazirlanan prizmalar kesiti 2 santimetre kare ve 5-6 cm uzunlugunda kesilir.
Kalinlig1 nedeniyle 6n kizartma daha uzunca yapilir.

Ikinci kizartmadan hemen sonra servise ¢ikartilir.

Tuzu servise ¢ikartirken atilmalidir.

Cok sicak olarak servis yapilmalidir.

23



Not:

> Steak patatesi oluklu veya tirtikli keseceklerle (mandolinle) sekillendirilebilir.
Ayn1 boyutlarda ama tirtikli bir gériiniim kazanir. Bu sekliyle pommes frites
collorettes, French fried collorettes isimlerini alir.

Resim 27: Steak patatesle ve sosla servise hazirlanmis steak

2.4. On Kizartmas1 Yapilmus Patateslerin Depolanmasi

On kizartmas: yapilmis olan patatesler kullamlacagi zamana gore iki sekilde
depolanirlar :

> Eger ¢ok uzun siire bekletilmeyecekse 6n kizartma yapildiktan sonra, yagi kagit
havlu arasinda yag1 alinarak kapali bir paket igerisinde soguk bir ortamda
(buzdolabi gibi) bekletilirler.

> Eger uzun siire bekletilecekse, on kizartma yapildiktan sonra, yag: kagit havlu
arasinda alinarak kapali bir paket igerisinde derin dondurucuda dondurularak
bekletilirler. Bu sekilde bekletilen patatesleri servise almadan once ¢oziilme
stirelerinin iyi hesap edilmeleri gerekir. Ciinkii ikinci kizartmadan sonra
bekletilmemelidir ve sicak olarak servis yapilmalari gerekir.

Depolanan patateslerin her iki sekliyle de servisten Once yemege sicak olarak
cikartilmalarina dikkat edilmeleri gerekir.

Ayrica bekletme siiresi ve ortaminda, 6n islem yapilmis patateslerin kararmalarim

onlemek igin haslamalarda limon suyu kullanilabilir.ilk kizartmasi yapilmis olan
garnitiirlerin, havasi iyice alinmak suretiyle kapali paketlerde bekletilmeleri gerekir.
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Resim 28: Dondurulmus patates

2.5. Bol Yagda Kizaran Patates Garnitiirlerinin Servis
EdildigiYemekler

Izgara etler

Kaliteli ve liiks etler
Izgara baliklar
Cesitli kofteler vb

VVVY

Resim 29 :Biitiin kizartilmis patates

25



2.6. Servise Sunum Ilkeleri

> Ikinci kizartma yapildiktan sonra tekrar 1stima yapilmamalidir. Yaglar1 almarak
kisa siirede ve sicak olarak servise alinmalidirlar.

»  Patates garnitiirleri arasinda sadece saman patates soguk olarak da servis
yapilabilir.

> Kizartilarak hazirlanan patates garnitiirlerinin bazi gesitleri ¢ok sicak olarak
verilmelidir

Resim 30: Kofte ile servise hazirlanmis kizarmis patates

> Dikkat edilmesi gereken kurallar mutlaka uygulanmalidir.
> Iyi bir garnitiiriin ayn1 zamanda iyi bir servisle deger kazanacagi
unutulmamalidir.

Resim 31: Karisik 1zgara, sos ve diger garnitiirlerle servise hazirlanmis patates garnitiirii
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( UYGULAMA FAALIYETI

Saman Patates Hazirlaymiz.

Gerecler
> 2 orta boy patates
> 1 litre siviyag
> Tuz

Islem Basamaklar:

Oneriler

> Is yapmaya hazirlikli olunuz.
> Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz

>

Kiyafetlerinizi tam olarak
giyiniz.

Tuzunu servise ¢ikarirken atiniz.

> Isi yapmaya istekli olunuz

Araclan hazirlayimz
> Araglar tezgaha iglem sirasina gore

siralayiniz.
l;atateliet:iel;?g;;?li’;;l;lz soyunuz > Patatesleri 6zel dilimleyicisinde
> Patatesleri ince dilimler halinde dograyiniz. ¢ok ince ayarda dilimleyiniz.

. . L > Boylarinin 5-6 cm uzunlukta

> Dilimleri ayn1 kalinlikta tekrar julienne . .

dograymz. . olmasina Q1kkat edmlz;
> Patateslerin iyice kurumasimi saglayniz. Ei:fgg;eglg tfﬁg;lsl?rﬂzkaglt havlu
>  Ince sepet igerisinde 160-185 °C lik fritz de > .

Koyu {(martma yapllgcak yag
> Hardal renginde kizartiniz onceden gerekli is1 ayarinda
> Ocaktan alarak yagini siizdiiriiniiz. sitrmahdir.
Patatesleri servise hazirlayiniz > Servise ¢ikarilacak tabagin goze
> Sicak yada soguk olarak servise hitap etmesine ve istah agic1

alabilirsiniz. olmasina dikkat ediniz.
> Istediginiz bir ana yemek yaninda servise > Tuzu 6nceden ilave etmeyiniz,
hazirlayabilirsiniz. nem ¢ekerek yumusamasina
>

neden olacagini unutmayiniz.
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((")L(;ME VE DEGERLENDIRME )

Asagida  verilen climlelerin  dogru  cevaplarimi  alttaki  seceneklerden
belirleyerek isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi tek kizartma yapilarak hazirlanan patates garnitiirlerinin
kizartma derecedir?

A) 100°C C)160-185 °C

B) 130-160°C D)50-100 °C

2. Asagidakilerden hangisi iki kez kizartilan patates garnitiirlerinin patatesin ikinci
kizartma derecedir?

A) 100°C C) 160-185 °C

B) 130-160 °C D)50-100 °C

3. Asagidakilerden hangisi iki kez kizartilan patates garnitiirlerinin patatesin birinci
kizartma derecedir?

A.) 100 °C C) 160-185 °C

B.) 130-140 °C D) 50-100 °C

4. Asagidaki ifadelerden hangisi yanlistir?
A) Kizartilacak patateslerin nisastasi bol olmalidir.
B) Bir kez kizartmas1 yapilan patatesler soguk olarak da servis yapilabilir.
C) lkinci kez kizartilan patatesler sicak olarak servis yapilirlar.
D) Patatesler ikinci kez kizartildiktan sonra da depolanabilirler.

5. Asagidakilerden hangisi bir kez kizaran patates garnitlirlerinden degildir?
A) Steak patates C) Sufle patates
B) Saman patates D) Kibrit patates

6. Asagidakilerden hangisi hem bir kez hem de iki kez kizartilan bir patates

garnitiiridiir?
A)Steak patates C)Sufle patates
B)Saman patates D)Kibrit patates
DEGERLENDIRME

Cevaplariizi cevap anahtart ile karsilagtirmiz. Dogru cevap saymizi belirleyerek
kendinizi degerlendirebilirsiniz.

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

Grup arkadasimizla gerekli arag gere¢ ve ortami hazirlayarak Dbirbirinizi

degerlendiriniz.

Degerlendirme Kriterleri

| Evet | Hayir

Kisisel hijyen

> Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi-(gémlek kep,fular,6nliik vb.)

> Kiyafetiniz temiz ve iitiilii mii?

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

> Takilarmiz1 ¢ikardiniz mu (yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)?

Arac-gere¢ secimi

> Araglariizi dogru sectiniz mi?

> Gereglerinizi dogru sectiniz mi?

Islem basamaklar:

> Patateslerin hazirliklarini yaptiniz nu?

> Patatesleri hazirlanacak garnitiire uygun sekilde dogradiniz mi?

> Patates garnitiiriine uygun kizartma islemini yaptiniz m1?

> Patatesin yagini siizdiirerek servise hazirladiniz mi?

Temiz ve diizenli ¢caligtiniz m1?

DEGERLENDIRME

Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadaginizin yardimiyla uygulaym.

Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarinizi tekrar ediniz.

Cevaplarimizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETI-3

( AMAC )

Teknigine uygun haglayarak patates garnitiirii hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Cevrenizdeki otel, restoran ve diger ticari mutfaklarda yapilmakta olan ve
haslanarak hazirlanan patates garnitiirlerini aragtiriiz.

> Cevrenizdeki otel, restoran ve diger ticari mutfaklarda yapilmakta olan ve
buharda haslanarak hazirlanan patates garnitiirlerini arastiriniz.

> Buharda haslanarak hazirlanan patates garnitiirlerini internet ortamindan
arastiriniz.

3. HASLANARAK HAZIRLANAN PATATES
GARNITURLERI

3.1. Haslanarak Hazirlanan Patates Garnitiirlerinin, Cesitleri ve
Ozellikleri

Pommes Bouiles Kabuklariyla Haslanmis Patates

Ingilizce ad1 “’boiled potatoes in skin’’ olan bu garnitiiriin Tiirkce anlami da
kabuklariyla haglanmis patatestir. Taze patates zamani bu patates ¢esidi ¢ok hazirlanir.

Islem basamaklar:

Diizgiin goriiniimde orta veya kiigiik boy patatesler segilerek iyice yikanir.
Uzerlerini rtecek kadar kaynayan suyla tuz ilave edilmis suda haslamaya
birakilir.

Orta derecedeki 1sida yumusayincaya kadar haslanir.

Pisince atesten alinir.

Kabuklar1 soyulur.

Oldugu gibi tereyagindan ve kremadan gegirilerek sicak olarak servis yapilir.
Bu tiir patates garnitiiriiniin ismi ”Jacket “ patatesdir.

VVVY VY
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Resim 32: Patatesin kabuklariyla haslanmasi

Dikkat edilecek noktalar

> Daima orta ve kiigiik boyda diizgiin yuvarlak patateslerle hazirlanmalidir.

> Taze patatesler tercih edilmelidir.

> Cok fazla haglamadan pisirilmelidirler.

Eger bekletilecekse;

> Birer kerelik kullanimlar halinde gida kodeksine uygun posetlere konularak
havas1 alinir.

»  Derin dondurucuda dondurularak saklanir. Gerekli oldugu zamanlarda
dondurucudan alinarak ¢6zdiiriiliir.

> Cozdiiriilen patatesler kaynar tuzlu suda 1sitilarak tazelenir ve hemen servise

cikartilir.

Pommes NaturKabuksuz Haslanms Patates

islem basamaklar

YVV VYVVV VY VVYVYVY

Esit boylarda kiiciik boy patatesler secilerek iyice yikanir.

Soyulmadan her iki ucundan birbirine tam paralel , 72 cm kadar kesilir.
Kesilen yerlerden iki parmak arasinda tutulur, ¢evrilerek hem hem kabuklari
soyulur hem de fi¢1 ve oval sekli verilmis olur.

Uygun bir kapta tlizerlerini ortecek kadar kaynar su ve tuzla kaynamaya
birakilir.

Kaynamaya baslayinca 1s1 diisiiriiliir, yavas yavas yumusayincaya kadar pisirilir.
Orta derecedeki 1s1da yumusayincaya kadar haslanir.

Ocaktan alinarak tekrar pistigi tencereye koyulur.

Ocaga koyularak 1-2 dakika dis kisimlariin suyunun ugmasi ve kurumasi
saglanir.

Sicak servis yapilmalidir.

Cesitli renklerdeki patateslerle de ¢ok uygulanan bir garnitiir ¢esididir.
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Dikkat edilecek noktalar

>

>
>
>

Patatesler soyulurken sekillerinin ve boyutlarinin esit olmasina dikkat
edilmelidir.

Haslanirken yumusaklik kontrolii kiirdanla yapilabilir.

Taze patates zamani esit boydaki yuvarlak patatesler oldugu gibi sekil
bozulmadan kabuklar1 ayiklanarak kullanilabilir.

Sicakken servis yapilirken masa vb servis araci kullanilirsa sekli bozulabilir.
Eldiven takilarak elle servis tabaklarina sekli bozulmadan koyulmalidir.

Resim 33: Patateslerin kabuksuz haslanmasi

Pommes A’I’anglaise Ingiliz Usulii Patates

Ingilizler genellikle patatesleri bu sekilde hazirladiklari igin bu isimle anilmaktadir.

Islem basamaklar:

>
>

Pommes natur hazirlanir.
Servise alinmadan hemen dnce tavada eritilen tereyagindan
gegirilir.Patatesler tava sallanarak parlatilir.

Dikkat edilecek noktalar

YV VY

Patatesler sekillerinin ve boyutlariin esit olmasina dikkat edilmelidir.
Haslanirken yumusaklik kontrolii kiirdanla yapilabilir.

Sicakken servis yapilmalidir.

Servis yapilirken masa vb servis araci kullanilirsa sekli bozulabilir. Eldiven
takilarak elle servis tabaklarina sekli bozulmadan koyulmalidir.
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Resim 34: Izgarayla servise hazirlanmis Pommes A’l’anglaise

Pommes Aux fines herbes (otlu patates)
Islem basamaklar:

> Pommes natur hazirlanir.

> Cok ince kiyilmis dereotu, ¢ok kdrpe ince yesil sogan, maydanoz vb otlarin
karisimi serpilerek servise alinir.

Dikkat edilecek noktalar

Patatesler gekillerinin ve boyutlariin esit olmasina dikkat edilmelidir.
Haslanirken yumusaklik kontrolii kiirdanla yapilabilir.

Kullanilan otlarin kokularinin agir olmamasina dikkat edilmelidir.
Sicakken servis yapilmalidir.

Servis yapilirken masa vb servis araci kullanilirsa sekli bozulabilir. Eldiven
takilarak elle servis tabaklarina sekli bozulmadan koyulmalidir.

YVVVYYVY

Pommes A’la menthe (naneli patates)
Islem basamaklar

> Pommes natur hazirlanir. Ancak haslama sirasinda, suyuna buket halinde taze
konularak haglama yapilir. Diger iglemler pommes naturda oldugu gibidir.

> Taze nane yapraklari, hafif kaynar sudan gecirildikten sonra soguk suya
tutulmak suretiyle rengi belirginlestirilir.

»  Hazirlanmis olan patates garnitiiriiniin yanina yerlestirilerek sicak olarak servis
yapilir.
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Resim 35: Otlu patates

Dikkat edilecek noktalar

> Patatesler sekillerinin ve boyutlariin esit olmasina dikkat edilmelidir.
> Sicakken servis yapilmalidir.

> Servis yapilirken masa vb servis araci kullanilirsa sekli bozulabilir. Eldiven
takilarak elle servis tabaklarina sekli bozulmadan koyulmalidir.

Pommes Persillees (maydanozlu patates)
Islem basamaklar:

> Pommes natur hazirlanir.

> Servise alinmadan hemen dnce eritilen tereyagiyla her tarafinin yaglanmasi
saglanir.

> Ince kiy1lmis maydanozla kaplanarak sicak olarak servise alinir.

Dikkat edilecek noktalar

Patatesler sekillerinin ve boyutlariin esit olmasina dikkat edilmelidir.
Haslanirken yumusaklik kontrolii kiirdanla yapilabilir.

Sicakken servis yapilmalidir.

Servis yapilirken masa vb servis aract kullanilirsa sekli bozulabilir. Eldiven
takilarak elle servis tabaklaria sekli bozulmadan koyulmalidir.

YV VY
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Pommes Aneth (dereotlu patates)

Islem basamaklar:

> Pommes natur hazirlanir.

> Servise alinmadan hemen 6nce tavada eritilen tereyagindan gecirilerek her
tarafinin yaglanmasi saglanir.

> Ince kiyilmus dereotu ile kaplanarak sicak olarak servise alinir.

Dikkat edilecek noktalar

Patateslerin sekillerinin ve boyutlarinin esit olmasina dikkat edilmelidir.
Haslanirken yumusaklik kontrolii kiirdanla yapilabilir.

Sicakken servis yapilmalidir.

Servis yapilirken masa vb servis araci kullanilirsa sekli bozulabilir. Eldiven
takilarak elle servis tabaklaria sekli bozulmadan koyulmalidir.

YV VYV

Servis edildigi yemekler

> Biitiin balik cesitlerinin yaninda (1zgara, tava vb.. ¢esitleri)
> Haslama beyaz etlerin yaninda

»  Diyet yemeklerinde

> Ciger vb.agir yiyeceklerin yaninda servise alinirlar.

r

Resim 36: Fransizlarin kirmizi patates olarak adlandirdiklar1 Pommes violet
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3.2. Buharda Pisirerek Patates Garnitiiriit Hazirlama

Pommes Vapeur Hazirlama (buharda pismis patates)

Islem basamaklan

> Patatesler yikanip biitiin olarak ya da soyulduktan sonra iri pargalara ayrilarak
buhar tenceresinin sepetine yerlestirilir.

Agz1 kapatilarak pisirilir.

Pisen patatesler kabuklu ise kabuklari soyulur.

Temiz bir bezin arasinda yumurtadan daha kiigiik parcalar seklinde
sikistirilarak sekillendirilir.

Bezden ¢ikartilarak, yaglanmis firin tepsisine dizilir, lizerlerine tereyag parcalari
konur.

Servisten once firlanarak tizerlerinin kizarmasi saglanir.

Sicakken servis yapilmalidir.

VV YV VYV

Dikkat edilecek noktalar

> Patatesler buhar tenceresine yerlestirilirken kesinlikle suya dokunmamalarina ve
firinlanirken 1sitilmig firina koyulmalarina dikkat edilmelidir.

Not:

> Ozellikle diyet yapan kisiler tarafindan olduk¢a uygun bir yemek ¢esididir.

> Ozellikle piire cinsi patates garnitiirlerinin hazirlanmasinda haslama yerine
buharda pisirme yontemi kullanilabilir.

Servis Edildigi Yemekler

> Pommes vepaur pek ¢ok yemek yaninda, ayrica pommes natur ve gesitlerinin de
kullanildig1 baliklar yaninda da rahatlikla servis yapilabilir.

Resim 37: Buharda haslanmis ve firinlanmis patatesler
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( UYGULAMA FAALIYETI

Pommes Vapeur hazirlayiniz.

Gerecler
> 2 orta boy patates
> 50 g tereyagi

> Tuz
islem Basamaklar Oneriler
> Is yapmaya hazirlikl olunuz. > Kiyafetlerinizi tam olarak giyiniz.

> Sanitasyon ve hijyen kurallarina

> Sicak olarak servise aliniz.

uyunuz > Isi yapmaya istekli olunuz
Araglari hazirlayinz . i > Buhar tenceresinin su seviyesini
> Araglar tezgaha iglem sirasina gore . .
dikkatli ayarlayniz.
siralayiniz.
Patatesleri hazirlayimz
> Patatesler yikanip biitiin olarak
soyunuz.
> Buhar tenceresinin sepetine
yerlestiriniz.
> Agzin1 kapatarak pigiriniz. > Patatesler biiyiik ise iri pargalar
> Pisen patatesler kabuklu ise kabuklarimi halinde de kullanabilirsiniz.
soyunuz. > Patatesler buhar tenceresine
> Temiz bir mutfak bezi arasinda yerlestirilirken kesinlikle suya
yumurtadan daha kii¢lik parcalar dokunmamasina dikkat ediniz.
seklinde sikigtirarak sekillendiriniz. > Firmlanirken firmin 1sitilmig
> Bezden ¢ikartarak, yaglanmis firin olmasina dikkat ediniz.
tepsisine diziniz.
> Uzerlerine tereyag parcalar1 koyunuz.
> Servisten once firinlayarak iizerlerini
kizartiniz.
Patatesleri servise hazirlaymiz > Servise ¢ikarilacak tabagin goze

hitap tmesine ve istah acici olmasina
dikkat ediniz.




((")L(;ME VE DEGERLENDIiRME )

Asagida  verilen climlelerin  dogru  cevaplarimi  alttaki  seceneklerden
belirleyerek isaretleyiniz.

1. Asagidaki patates ¢esitlerinden hangisi kabuklariyla haglanmig patates garnitiirleri igin en
uygun olanidir?

A) Siyah patates C) Beyaz patates

B) Taze patates D) Depolanmis patates

2. Asagidakilerden hangisi haslanarak hazirlanan patates garnitiirlerinde uygulanmamasi
gerekir?

A) Haslanirken iyice yumusamasi saglanmalidir.

B) Birer kerelik kullanimlar halinde dondurulmalidir.

C) Derin dondurucuda dondurulmalidir.

D) Cozdiriildiiklerinde kaynar tuzlu suda tazelenmelidir.

3. Asagidakilerden hangisi renkli patateslere en ¢ok uygulanabilen patates garnitiiriidiir?
A) Pommes bouilles (kabuklariyla haglanmig patates)
B) Pommes a’langlaise (Ingiliz usulii patates)
C) Pommes natur (kabuksuz haglanmis patates)
D) Pommes a’la menthe (naneli patates)

4. Asagidakilerden hangisi haslanarak hazirlanan patates garnitiirleri i¢in yanlis bir ifadedir?
A) Sekil ve boyutlar esit olmali
B) Sicak servis yapilmali
C) Elle servis yapilmali
D) Erimis tereyagidan gecirilmeli

5.Asagidakilerden hangisi, otlu patates garnitiirlerinde kullanilmaz?

A) Yesil sogan C) Dereotu
B) Pirasa D) Nane
DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtart ile karsilagtirmmiz. Dogru cevap saymizi belirleyerek
kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek arastirarak ya da Ogretmeninizden yardim
alarak tamamlayabilirsiniz.



(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Grup arkadasinizla gerekli arag gere¢ ve ortami hazirlayarak Dbirbirinizi

degerlendiriniz.
Degerlendirme Kriterleri | Evet | Hayir

Kisisel hijyen

> Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi-?(gémlek,kep,fular,6nliik vb.)

> Kiyafetiniz temiz ve iitiilii mii?

> Kisisel bakiminizi yaptiniz m1 (banyo, tirnak, sag, sakal, el

yikama)?
> Takilarmizi ¢ikardiniz mu (yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)?

Arag-gere¢ secimi

>

Araglariizi dogru sectiniz mi?

>

Gereclerinizi dogru sectiniz mi?

Islem basamaklar1

Patateslerin hazirliklarini yaptiniz mi?

Patatesleri hazirlanacak garnitiire uygun sekilde dogradiniz mi?

Buhar tenceresinde yeterince pisirdiniz mi?

Pigen patatesi avug arasinda sekillendirdiniz mi?

V|V|V|V|V

Tereyagi parcalariyla firmladiniz m?

Temiz ve diizenli ¢calistiniz m1?

DEGERLENDIRME

Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadaginizin yardimiyla uygulayn.
Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarinizi tekrar ediniz.

Cevaplarimizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.




OGRENME FAALIYETi-4

( AMAC )

Teknigine uygun sote yaparak patates garnitiirii hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Cevrenizdeki otel, restoran ve diger ticari mutfaklarda sote yaparak hazirlanan
patates garnitiirlerini arastiriniz.
> Sote yapilarak hazirlanan patates garnitiirlerini internet ortamindan arastiriniz.

4. SAUTE EDILEREK HAZIRLANAN
PATATES GARNITURLERI

Saute (sote) cinsi patates garnitiirleri iki sekilde hazirlanirlar

> Patates once kabuklariyla birlikte haslanir. Soguduktan sonra soyularak
sekillendirilir ve hazirlanir.

> Patatesler ¢ig olarak soyulur sekillendirilir ve hazirlanir. Bunlar ¢igden
anlamina gelen a’cru olarak isimlendirilirler.

Tiretilen gesitler her iki sekilde de hazirlanabilirler.

Resim 38: Pommes saute (sote patates)

Pommes Sautées(Sote Patates) Hazirlanmisi
Islem basamaklari

> Patatesler yikandiktan sonra kabuklariyla birlikte ¢ok fazla olmamak sartiyla
haglanirlar.
> Kabuklar soyulur.
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>
>
>
>
>

2-3 mm kalinliginda diizgiin daireler seklinde dilimler dogranir. Eger biiyiikse
yarim daireler de yapilabilir.
Servis zamanina yakin, sote tavasina 40-50 g kadar tereyag-siviyag koyularak
kizdirlir.

1-2 porsiyonluk patates, icine dagitilarak konulur. Tuz ve istenirse karabiber
serpilir.

Tava devamli sallanarak ve arada kaydirilip alt iist edilmek suretiyle her
tarafinin ayn1 sekilde kizarmasi saglanir.

Ocaktan alinir ve iizerine ince kiyillmis maydanoz serpilerek tava sallanarak
karigtirilir.

Dikkat edilecek noktalar

>
>
>

Orta boy patatesler kullanilmalidir.
Haslanirken yumusaklik kontrolii kiirdanla yapilabilir.
Sicakken servis yapilmalidir.

Pommes Sautées a’cru (¢ig patatesten sote) Hazirlanisi

Islem basamaklan

>

VVVY VV V¥V

Patatesler yikandiktan sonra kabuklari soyularak daire veya yarim daire
seklinde 2-3 mm. kalinlikta diizgiin dilimler seklinde dogranir.

Sote tavasina tavanin dibini kaplayacak kadar olmak sartiyla kizartma yag1
konularak kizdirilir.

1-2 porsiyonluk patates, i¢ine dagitilarak konulur.

Tava devamli sallanarak ve arada kaydirilip alt iist edilmek suretiyle her
tarafinin ayni sekilde hafif kizarmasi saglanir.

Dibinde kalan yag: siizdiiriilerek az tereyag ve tuz ilave edilir.
Kizartma istenilen renge gelinceye kadar devam edilir.

Ocaktan alinir ve iizerine biraz ince kiyillmig maydanoz serpilir.
Sicakken servis yapilmalidir.

Dikkat edilecek noktalar

>

Orta boy patatesler kullanilmalidir.

Pommes Sautées a’la Provencale (maydanoz ve sarimsaklh patates sote) Hazirlanisi

islem basamaklar

>
>

karistirilir

>

Pommes saute haslanarak ve ya ¢igden hazirlanir.
Ince kiy1lmis maydanoz, iyi ezilmis sarimsakla iyice

Sote patateslerle karistirilarak servise alinir.
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Dikkat edilecek noktalar

>
>

Orta boy patatesler kullanilmalidir.
Sicakken servis yapilmalidir.

Pommes Berrichonne (zeytin seklinde sote patates) Hazirlanisi

Islem basamaklari

YVV VYV VY

Iri boy patatesler soyulur.

Ozel yarim zeytin seklindeki bigakla , zeytin biciminde diizgiin patatesler
¢ikartilir,

1-2 dakika kaynar tuzlu suya batirilarak kurulanir.

Tereyag1, ince dogranmis bacon parcalari ve ince dogranmis soganla birlikte
sote yapilir.

Uzerine gok az et suyu ilave edilerek gektirilir.

Tuz ve karabiber ilavesiyle servis yapilir.

Dikkat edilecek noktalar

>
>

Iri boy patatesler kullanilmalidir.
Sicakken servis yapilmalidir.

Pommes Paysanne (1 em?lik yapraklar seklinde) Hazirlinisi

Paysanne dogranmis sote patates

Islem basamaklar:

VVVVVY

Patatesler soyulup yikanarak paysanne dogranir.

Sote tavasina az tereyag konularak kizdirilir.

Patateslerden 1-2 porsiyonluk ilave edilir.

Belirli araliklarla tava sallanarak ve arada kaydirilarak alt iist edilir.
Ocaktan alinarak, tuz ve karabiberle karigtirilir.

Istenilen ilavelerle servise aliir.

Kullanilabilecek ilaveler

Julienne dogranarak sote yapilmis sogan,

Tereyaginda sote edilmis ve ince dogranmis kuzu kulagi (kullanilan patatesin
yar1 Olciisii kadar),

1-2 dis ezilmis sarimsak, tuz ve karabiberle karistirilmis ve ince dogranmig
bolca maydanoz ilave edilebilir.

Hazirlanmis olan paysanne patatese, servisten biraz 6nce, biraz et suyu ilave
edildikten sonra firinlanarak da servis yapilabilir.
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Dikkat edilecek noktalar

>

Sicakken servis yapilmalidir.

Not: Paysanne ve diger dograma sekilleri igin Sebzeleri Pisirmeye Hazirlama Modiiliinii
tekrar inceleyiniz.

Pommes Lyonnaise(Jiiliennne Soganli) Hazirlanisi1 Lion Usulii Sote Patates

Islem basamaklar

>
>

>
>

Pommes saute hazirlanarak tavada bekletilir.

Hazirlanan patatesin 1/3 1 kadar julienne dogranmis kuru sogan tereyaginda
sote yapilir.

Patateslerin bekledigi tavaya ilave edilir.

Tuz, karabiber ve ince kiyilmig maydanozla servise alinir.

Dikkat edilecek noktalar

>
>

Soganlar mutlaka julienne dogranmalidir.
Sicakken servis yapilmalidir.

Resim 39: Cuvalda sogan
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Birlikte Servis Edildigi Yemekler

Sote cinsi patates garnitiirleri sosla servis yapilmayan etler yaninda tercihen servis
yapilirlar Ornegin scalope (sinitsel) cesitleri yaninda sos verilmez. Sote cinsi patates
garnitiirleri escalope, kadinbudu kéfte vb ¢esitler yaninda tercih edilir.

Resim 40: Kofte tabaginda sote patates
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( UYGULAMA FAALIYETI

Lion usulii sote patates hazirlayimz.

Gerecler

> 2 orta boy patates

> 50 g tereyag

> 1 orta boy kuru sogan

Islem Basamaklar:

Oneriler

> Is yapmaya hazirlikli olunuz.
> Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uyunuz

> Kiyafetlerinizi tam olarak giyiniz.
>  Isi yapmaya istekli olunuz

Araclan hazirlayimz.
> Araglar tezgaha islem sirasina gore
siralayiniz.

Patates garnitiiriinii hazirlayimz
Patatesleri yikayarak kabuklariyla
haslaymiz.

Kabuklarini soyunuz.

2-3 mm kalinliginda diizgilin daireler
seklinde dilimler dograyiniz.

Sote tavasina 40-50 gr kadar tereyag
koyarak kizdirmiz.

1-2 porsiyonluk patatesi, i¢ine
dagitarak koyunuz.

Tava devamli sallayarak ve arada
kaydirarak alt {ist edilmek suretiyle her
tarafinin ayn1 sekilde kizarmasini
saglayiniz.

Ocaktan aliniz, tavada beklemeye
birakiniz.

Julienne dogranmis kuru sogani
tereyaginda sote ediniz.

Patateslerin bekledigi tavaya ilave
ediniz.

Tuz, karabiber ve ince kiyilmis
maydanoz ekleyiniz.

YV VvV VY VVYV V

YV V V V

Patatesleri ¢cok fazla haglamamaya
dikkat ediniz.

Patatesler eger biiyiikse yarim
dairelerde yapabilirsiniz.

Hazirlanan patatesin 1/3 i kadar kuru
sogan kullanmaya dikkat ediniz.
Soganlar1 mutlaka julienne
dograymiz.

vV V V V

Patatesleri servise hazirlayimz
> Sicak servis yapiniz.

> Servise ¢ikarilacak tabagin gbze
hitap etmesine ve istah acici olmasina
dikkat ediniz.
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((")L(;ME VE DEGERLENDIRME )

Asagida  verilen  ciimlelerin  dogru  cevaplarmi  alttaki  segeneklerden
belirleyerek isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi saute patates garnitiirleri hazirlanirken dikkat edilmesi
gerekenlerden degildir?

A) Orta boy patatesler kullanilmalidir.

B) Kabuklu ya da kubuksuz haslanabilirler.

C) Haslayip soguduktan sonra sekillendirilirler.

D) Soguk olarak da servis yapilabilirler.

2. Asagidakilerden hangisi sote patates garnitiirlerinden degildir?
A) Pommes berrichonne (zeytin patates)
B) Pommes paysanne (paysan seklinde dogranmis patates)
C) Pommes a’la menthe (naneli patates)
D) Pommes lyonnaise (lion usulii patates)

3. Asagidakilerden hangisi paysanne dogranmis patates garnitiiriinde kullanilan
cesitlerden degildir?

A) Kuzu kulag:

B) Yesil sogan

C) Sarimsak

D) Pul biber

4. Saute patates garnitiirleri agsagidaki yemek gesitlerinin hangisinin yaninda servis
yapilmazlar?

A) Sinitsel

B) Tas kebabi

C) Kuru kofte

D) Kadinbudu kofte

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilastirmiz. Dogru cevap sayinizi belirleyerek
kendinizi degerlendirebilirsiniz.

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

Grup arkadasinizla gerekli arag gere¢ ve ortami hazirlayarak Dbirbirinizi

degerlendiriniz.

DEGERLENDIRME KRiTERLERI

| Evet | Hayir

Kisisel hijyen

»  Kuyafetinizi eksiksiz giydiniz mi?(gomlek,kep,fular,onliik vb.)

»  Kuyafetiniz temiz ve iitiilii mii?

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

»  Takilarimzi ¢ikardimiz mu (yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)?

Arag-gere¢ secimi

> Araglarimizi dogru sectiniz mi?

> Gereglerinizi dogru sectiniz mi?

Islem basamaklar:

»  Patateslerin hazirliklarini yaptiniz mi?

Patatesleri hazirlanacak garnitiire uygun sekilde dogradiniz mi?

Patatesin sicak olarak servis yapilmasina dikkat ettiniz mi?

>
»  Patatesleri az miktarda yagla sote yaptiniz mi?
>
4.

Temiz ve diizenli ¢caligtiniz m1?

DEGERLENDIRME

Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadaginizin yardimiyla uygulaym.

Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarinizi tekrar ediniz.

Cevaplarinizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETI-5

( AMAC )

Teknigine uygun piire seklinde patates garnitiirii hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Cevrenizdeki otel, restoran ve diger ticari mutfaklarda piire yapilarak hazirlanan
patates garnitiirlerini arastiriniz.
> Piire yapilarak hazirlanan patates garnitiirlerini internet ortamindan arastiriniz.

5. PURE CINSI PATATES GARNITURLERI

5.1. Piire Hazirlama islem Basamaklar1

Piire yapilacak sebze, meyve yada yiyecek 6zelligine uygun sekilde
hazirlanarak haglanmalidir.

Hagslandiktan sonra genellikle haslama suyuyla birlikte mikser veya presle ezilir
ya da elekten gecirilir. Gerekiyorsa siizgecten gecirilerek siiziiliir.

Kisik ates lizerinde siirekli karistirmak suretiyle yogunlagtirilir.

Hazirlanacak piirenin ¢esidine gore, tereyagi, krema, kiyilmis cesitli otlar,
baharatlar, rendelenmis peynir ve soslar eklenerek kullanima hazir hale getirilir.

vV VvV V¥V

Resim 41: Patates piiresi
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5.2. Piirelerin Ozellikleri Cesitleri ve Kullanildigx Yerler

Piireler, genellikle pismis sebze ve meyvelerin ezilmesi ve elekten gecirilmesiyle
(plire presi ya da mikserle de ezilebilir) elde edilen degisik yogunluklardaki yiyeceklerdir.

Kirmiz1 etler, baliklar ve av etlerin yaninda sunulan sebze piireleri — 6zellikle patates
pliresi — ¢esni olarak kullanilanlarla (kanapelere siiriilen, harglara, soslara eklenen vb.) ayni
kivamdadir. Yeterli yogunlukta piire elde edilemeyecek kadar sulu olan bazi sebzelere,
yogunlastirici bir malzeme (patates piiresi, tahil ezmeleri, nigasta ve yogun bechamel sos)
ilave edilir.

Resim 42: Kereviz piiresi

Sicak ya da soguk piire haline getirilen meyveler, dondurmalar, o6ziitler ve tath
soslarina katilir.

Diinya mutfaklarinda hazirlanmakta olan bazi piire cesitleri sunlardir:

Av eti piiresi

Beyin piiresi

Kaz cigeri pliresi

Karides piiresi

Marul piiresi

Kuzu kulag piiresi

Kabak piiresi

Havug piiresi (tatl ve tuzlu)
Dana cigeri piiresi

Tavuk — ordek cigeri piiresi
Mercimek piiresi

Patates piiresi

VVVVVVVYVYVVY

Resim 43: Mercimek piiresi
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Resim 44: Patates piiresi

Soguk angiliez piiresi
Sarimsak piiresi

Somon piire

Salgam ve patates piiresi
Biber piiresi

Briiksel lahanasi piiresi
Taze bakla piiresi vb

VVVYVYVYYVY

Piire cinsi patates garnitiirleri; hastalar ve diyet yapanlar i¢in oldugu kadar, en segkin
moniilerinde basta gelen garnitiirlerindendir.

Sosta pisen ve pistigi sosla birlikte servis yapilan rosto, yahni, gaulasch (gulas-Macar
yahnisi), ragout (rago-italyan yahnisi) tiirii yemeklerle tercihen servis yapilir. Piire cinsi
patates garnitiirlerinde baharat olarak beyaz biber, nutmeg rendesi ¢ok kullanilir. Nutmeg,
patatesin kendine has toprak kokusunun kaybolmasina yardim eder, 6zel ve hosa giden lezzet
kazandirir.

Not: Bechamel ve diger soslar i¢in Soslar I Modiilii’nii tekrar inceleyiniz.
Pommes Purée HazirlanisiPiire Patates
islem basamaklar

Patatesler soyulur, iri ve kalin parcalar halinde dogranir.

Kaynar tuzlu suya atilarak yumusayincaya kadar haglanir.

Ocaktan alinarak suyu siizdiiriiliir ve tekrar ayni kap igerisinde ocak {izerinde
agz1 acik olarak tutulur ve kisa bir siire (5-6 dakika) kizgin firinda bekletilir.
Presten veya siizgegten gegirilerek ezilir.

Ocak tizerinde kivam verebilecek kadar kaynar siit eklenerek, ¢irpma teliyle
hizla ¢irpilarak karigtirilir.

VV VYVVYV
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Resim 45: Kremayla servise hazirlanmis patates graten

> Tereyag ilavesiyle karistirmaya devam edilerek kabarmasi ve renginin agarmasi
saglanir.

Ocaktan alinarak nutmeg rendesi, tuz ve beyaz biber ilave edip karistirilir.
Sicak olarak servis yapilir.

\ 274

Dikkat edilecek noktalar

Iri ve depolanmus eski patatesler kullaniimalidir.

Taze olarak hazirlanip kullanilmasi tercih edilmelidir.

Beklemesi gerekiyorsa, haslanip ezildikten sonra ben mari bekletilmelidir.

Ben maride bekletirken iizeri yaglanarak, biraz siit serpilmelidir.

Siit miktar1 patatesin icerdigi nisastaya gore degisiklik gosterse de genel dlcii %5
kg patates i¢in 75-100 ml taze siit ve 40-50 g tereyag oOnerilir.

Kesinlikle ocak iizerinde 1sitilmamalidir.

Piire cinsi patates garnitiirleri tabaga mutlaka sekillendirilerek konulmalidir.
Dondurma masas1 ya da kasigi yardimiyla toplar seklinde, krema torbasindan da
duylar yardimryla sikilarak sekillendirilmelidir. Higbiri yoksa hafif islatilmig
bicak ya da kagik yardimiyla gbze hos goriinecek sekilde diizeltilmeli, kesinlikle
sekilsiz birakilmamalidir.

VV VVVVY

Pommes Mousseline(taze krema ile) Hazirlamis1 Kremal Patates Piiresi
Islem basamaklar1
> Piire patates hazirlanir. Siit yerine krema kullanilir.
Dikkat edilecek noktalar
> Piire hazirlarken dikkat edilecek noktalar burada da gegerlidir.

Not: Patates piiresinden daha beyaz renkte olup ve daha giizel lezzete sahiptir.
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Pommes Mont d’or(Graten) Hazirlamisi (patates graten)

Islem basamaklar:

VVV VVYVY

Piire patates hazirlanir.

Graten kab1 tereyag veya siviyag stiriilerek hazirlanir.

Piire kabin igerisine diizgiince yayilarak, ¢ok ince bir tabaka bechamel sosla
kaplanir.

Bolca rendelenmis kasar ve eritilmis tereyag: da gezdirilir.

Servisten hemen Once firinlanarak {izeri kizartilir.

Dilimlenerek sicak olarak servise alinir

Dikkat edilecek noktalar

>

Piire hazirlarken dikkat edilecek noktalar buradada gegerlidir

Resim 46: Pommes graten (biitiin patatesle hazirlanmis)

Pommes a’la neige (kar patates) Hazirlanisi

Islem basamaklari

YV VYVVVY

Patatesler soyularak, mire poix den daha biiyiik parcalar halinde dogranir.
Kullanilacagi yere gore tuzlu ya da tuzsuz kaynar suda haslanir.

Suyu siiziiliir ve ocak {izerinde 1-2 dakika tutularak suyu ugurulur.

Presten gecirilerek servis tabagina diizgiin bir sekilde pilav gibi yigilir.

50 g lik diizgiin bir dilim tereyagi, ince kiyilmis maydanoza batirilarak {izeri
kaplanir ve hazirlanan piirenin tepesine diizgiince yerlestirilir.

Uzerine nutmeg rendesi serpilerek servise aliir.
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Dikkat edilecek noktalar

> Piire hazirlarken dikkat edilecek noktalar burada da gegerlidir.Eger diyet
yemegi olarak kullanilacaksa tuzsuz suda haslanir.

> Eger diyette yag verilmemisse tereyagi da kullanilmaz. Uzerine sadece
maydanoz serpilir.

5.3. Servis Edildigi Yemekler

Piire cinsi patates garnitiirleri hastalar, diyet yapanlar oldugu kadar en seckin
moniilerinde basta gelen garnitiirlerindendir.

Sosla pisen, pistigi sosla servis yapilan rosto, yahni, gaulasch (gulas-Macar yahnisi),
ragout (italyan yahnisi) tiirii yemeklerle tercihen servis yapilir. Bu tiir patates garnitiirlerinde
baharat olarak beyaz biber, nutmeg ¢ok kullanilir. Nutmeg, patatesin kendine has toprak
kokusunun kaybolmasina yardim eder, 6zel ve hosa giden bir lezzet kazandirir.

5.4. Patates Souffle (sufle) Hazirlama

Resim 47: Patates sufle

Pommes Soufflé Parmentier Hazirlanis1 Patates Suflesi
4-5 porsiyon icin kullanilacak malzeme miktari;

500 g iri boyda patates

200 g krema

1/5 cay kasig1 nutmeg rendesi
1/5 gay kasig1 beyaz biber

Y ¢ay kasi81 tuz

4 yumurta

VVVYVYVYYVY
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Islem basamaklar:

>

YV VVV VVYVYV

Patatesler soyularak, mire poix’den daha biiyiik parcalar halinde tuzlu kaynar
suda haslanir, siiziiliir, presten veya siizgecten gegirilerek iyice ezilir.
Nutmeg, beyaz biber, tuz ve krema ilave edilerek iyice karigtirilir.

Yumurta aklar sarilarindan ayrilarak, sarilar patateslere eklenir ve karistirlir,
Cok kuru kivamda olmamasina dikkat edilerek lezzet kontroli yapilir.
Servise alimmadan yarim saat 6nce yumurta aklar ¢ok az tuz ilave edilerek
mikserle ya da yumurta ¢irpma teliyle kar haline gelinceye kadar ¢irpilir.
Hazirlanmis olan patates karigimina eklenir.

Cirpmadan yavasca karigtirarak her tarafina ayni sekilde dagilmasi saglanir.
Yaglanarak hazirlanmis tek kisilik sufle kaplaria 2/3 {inii gegmeyecek sekilde
doldurularak fazlaca oynamadan iizerleri diizeltilir.

Onceden 1sitilarak hazirlanmis 180-200 °C lik firinda 15-20 dakika firmin
kapagi agilmadan, tizerleri kizarincaya kadar pisirilir.

Dikkat edilecek noktalar

Y VV

Yumurta aklartyla sarilar1 dikkatle ayrilmali, aklara hic¢ sar1 bulasmamalidir.
Patatesin kivami ¢ok kuru ise siit ilavesi yapilabilir.

Cirpilmis yumurta aklarinin patates karigiminin i¢inde iyice dagilmasina dikkat
edilmelidir. Ancak ¢irpilarak karistirilirsa pek ¢cok hava kabarcigindan olusan
¢irpilmig yumurta aklari soner. Kabarma iglemini yumurta aklar1 saglayacaktir.
Aksi takdirde sufle kabarmaz.

Sufle kaliplarina doldururken kenarlarina bulasmamasina dikkat edilmelidir.
Firmin 6nceden 180-200 °C de 1sitilmis olmasi gerekir.

Firindan ¢ikar ¢ikmaz servise alinmalidir, sufle firindan ¢ikinca beklerse
sonecegi icin yemegin (suflenin) verilis zamani ¢ok iyi ayarlanmalidir.

Resim 48: Piire ve sote patates garintiirlerinde cok kullanilan nutmeg ve peynirler
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Pommes Soufflé Parmentier au Fromaje Hazirlanisi (peynirli patates suflesi)
Islem basamaklar

»  Pommes souftle parmentier hazirlanir.

»  Yumurta aklar ¢irpilip ilave edilmeden 6nce rendelenmis 70-80 gr parmesan,
gravyer yada kasar peyniri ilave edilir.

> Garnitiir olarak kullanilabildigi gibi sicak hors’doeuvre olarak da servis
yapilabilir

Dikkat edilecek noktalar

»  Pommes souffle parmentier hazirlanirken dikkat edilmesi gereken noktalar
burada da uygulanir.
> Sicak olarak servis yapilir.

5.5. Servis Edildigi Yemekler

Bu tiir garnitiirler piire cinsi garnitiirlerle ayni yerlerde servis yapilabildigi gibi sicak
orddvr olarak da servis yapilir.

Resim 49: Sufle patates
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( UYGULAMA FAALIYETI )

Kar patates hazirlayiniz.

Gerecler

2 orta boy patates

50 gr tereyag

Ya ¢ay kasig1 nutmeg

Y yemek kagi81 ince kiyillmis maydanoz
Tuz

VVYVYYVYYV

Islem Basamaklar1 Oneriler

»  Kuyafetlerinizi tam olarak
giyiniz.
Isi yapmaya istekli olunuz

Is yapmaya hazirlikli olunuz.
Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz >

Araclar hazirlayimz
Araglar1 tezgaha islem sirasina gore
siralayiniz.

Kar patates hazirlaymiz.

Patatesleri soyunuz.

Mire poixden daha biiyiik pargalar halinde

dograymiz.

Kaynar tuzlu suda haslayimiz.

Ocak iizerinde 1-2 dakika suyunu ugurunuz. | »  Eger diyet yemegi olarak

Presten geciriniz. kullanilacaksa tuzsuz suda

Servis tabagina diizgiin sekilde pilav gibi haslayniz.

y1giniz. > Eger diyette yag verilmemigse

50 g lik diizgiin bir dilim tereyagi, ince tereyag1 da kullanmayiniz.

kiyilmigs maydanoza batirarak {izerini

kaplaymiz.

»  Hazirlanan piirenin tepesine diizgiince
yerlestiriniz.

»  Ugzerine nutmeg rendesi serpiniz.

YV VYVVYVY VVV|H VYVl VYV

> Servise c¢ikarilacak tabagin gdze
hitap etmesine ve istah agici
olmasina dikkat ediniz.

Garnitiirii servise hazirlayiniz
> Sicak olarak servise aliniz.




((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

Asagida  verilen climlelerin  dogru  cevaplarimi  alttaki  seceneklerden

belirleyerek isaretleyiniz.

1. Asagidaki yiyeceklerden hangisi piire yapiminda kullaniimaz?
A) Karides
B) Mercimek
C) Marul
D) Peynir

2. Asagidakilerden hangisi sote patates garnitiirlerinden degildir?
A) Pommes berrichonne (zeytin patates)
B) Pommes paysanne (paysan seklinde dogranmis patates)
C) Pommes a’la menthe (naneli patates)
D) Pommes lyonnaise (lion usulii patates)

3. Patates piiresi ¢esitleri asagidaki moniilerin hangisinde yemeklere eslik ederek

kullanilmaz?
A) Kahvalti moniisii
B) Ziyafet moniisii
C) Diyet moniisii
D) Klasik moniiler

4. Asagidaki yiyeceklerden hangisi patates piiresi garnitiirlerinde kullanilmaz?

A) Tereyag
B) Siit
C) Nutmeg
D) Beyaz peynir
5. Asagidakilerden hangisi sufle yapiminda dikkat edilmesi gereken noktalardan

degildir?
A) Orta boy patatesler kullanilmalidir.
B) Yumurta aklariyla sarilari iyice ayrilarak kullanilmalidir.

C) Ozel sufle kalibinda pisirilmelidir.
D) Firindan ¢ikar ¢ikmaz servise alinmalidir.
DEGERLENDIRME
Cevaplarinizi cevap anahtart ile karsilagtinmiz. Dogru cevap sayimizi belirleyerek
kendinizi degerlendirebilirsiniz.
Eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek arastirarak ya da Ogretmeninizden yardim

alarak tamamlayabilirsiniz.



(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Grup arkadasimizla gerekli arag gere¢ ve ortami hazirlayarak Dbirbirinizi

degerlendiriniz.

Degerlendirme Kriterleri

| Evet| Hayir

Kigisel hijyen

»  Kuyafetinizi eksiksiz giydiniz mi-(gdmlek,kep,fular,6nliik vb.)

»  Kuyafetiniz temiz ve titiilii mii?

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

»  Takilarimzi gikardiniz mu (yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)?

Arac-gere¢ secimi

» Araglarinizi dogru segtiniz mi?

»  Gereglerinizi dogru segtiniz mi?

Islem basamaklar:

»  Patateslerin hazirliklarini yaptiniz mi?

»  Patatesleri hazirlanacak garnitiire uygun sekilde dogradiniz mi?

»  Patates garnitiirline uygun 6n pisirme islemini yaptiniz mi?

»  Patatesi uygun kosullarda ve ortamda depoladiniz mi?

Temiz ve diizenli ¢calistiniz m1?

DEGERLENDIRME

Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadaginizin yardimiyla uygulaym.

Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarinizi tekrar ediniz.

Cevaplarimizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.




OGRENME FAALIYETI-6

( AMAC )

Teknigine uygun kroket cinsi patates garnitiirii hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Cevrenizdeki otel, restoran ve diger ticari mutfaklarda hazirlanmakta olan
kroket cinsi patates garnitiirlerini arastiriniz.
> Kroket olarak hazirlanan patates garnitiirlerini internet ortamindan arastiriniz.

6 .CROQUETTE (KROKET) CINSI
PATATES GARNITURLERI

6.1. Pommes Croquette Hazirlama ilkeleri

Croqueette (kroket) cinsi patates garnitiirleri birgok durumda, 1-2 lokmalik kofte
vb.sekillerde goriiliir. Kroket kofte anlamina gelen bir sozciiktiir.

Kroket cesidi patates garnitlirlerinin biiylik bir kismi pane yapilir. Hazirlanip sekil
verilen garnitiirler 6nce una sonra ¢irpilarak akici hale gelmis yumurta ya da yumurta akina
en sonda galeta tozuna batirilarak kizartilir. Galeta, yumurtay1 garnitiiriin tizerinde tutmak
icin kullanilir.

Resim 50: Pane yapmak icin hazirlanmis patates
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Bu sekilde uygun bir tepside, bekletilerek servisten dnce bol yagda kizartilir ve sicak
olarak servis yapilir.

Panenin Patlamamasi icin Dikkat Edilecek Noktalar

> Yumurta aki ya da tamami kullanilmalidir, tek basina sarisi kullanilmamalidir.

> Cok muntazam pane yapilmali, yumurta aki Ya da tamamiyla kroket iyice
kaplanmali, agik yer kalmamalidir. Kalan agik yerden patlar ve tamamen agilir.
Acik kalan yar varsa galeta ununa batirilirken un gortiliir, bu da o kismin
yumurtayla kapatilmamis olmas1 demektir.

> Hazirlanmis kroketlerin, kizarmadan 6nce sekillerinin bozulmamis olmasi
gerekir.

Resim 51: Pane kizartilmis patates croquette

Kroketler soguk yaga atilmamalidir. Yag 150 °C den diisiik 1s1da olmamalidur.
Kroketler ¢ok kizgin yaga da atilmamalidir. Bu da kroketlerin patlamasina
neden olur

Kroketler hazirlanirken kesinlikle taze patates kullanilmalidir. Gerekirse igine
nisasta konularak nisasta agig1 kapitilmalidir.

Verilen olciilere dikkat edilmelidir. Kullanilan yumurta orta boylarda olmalidir.

vV V VYV

6.2. Croquette Cesitleri ve Kullanildig1 Yerler

Croquette; sicak ordovr (balik, kirmizi et, kiimes hayvanlar eti, jambon, mantar,
dana uykuluk kroketler vb.) garnitiir (6zellikle patates kroket) ya da ara sicak (piring, kestane
Irmik kroket gibi..) olarak servis yapilan, tatli ya da tuzlu kii¢iik kizartma yiyeceklere denir.

Croquette yapiminda temel malzeme olan ¢ok yogun sosla (velute sos, supreme sos,

domates sosu, patatesler i¢cin bechamel sos, peynir kullanildig1 gibi, sekerli kroketler icin
pastane kremasi) kullanilir.
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Resim 52: Servis tabaginda dilimlenmis kroket

Mantar, palet, ¢ubuk, top ya da dikdortgen bigiminde hazirlanir. Pane yapildiktan
sonra kizgin yaga atilarak ¢eperinin aniden sertlesmesi, gevreklesmesi ve altin rengini almasi
saglanir. Emici kagit yada katlanmis pegete iizerine ¢ikartilir. Tercihen agag, piramit ya da
halka bigiminde yerlestirilir. Her zaman ana malzemeye uygun bir sos esliginde sunulur.

Resim 53: Ordovr tabagnda kroketler

Croquette cesitleri

Resim 54: Servise hazirlanmis kroketler
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En yaygin tiiketilen kroketler arasinda balik kroketler, sote ya da 1zgara etler
yaninda garnitiir olarak sunulan patates garnitiirleri sayilabilir.

Patates sufle gesidi garnitiirlerinin kiigiik boyda hazirlanan sekli, kokteyl vb.
partilerde sicak ikram olarak kullanilir. Cok kullanilan bir ikram tiirtidiir.
Normal boyutlardakiler, genelde piire cesidi patates garnitiirleri gibi sosta pisen
ve pistigi sosla servis yapilan et yemekleri yaninda servis yapilir.

Pommes Duchesse Hazirlanisi (duchesse patates)

Resim 55: Patatesin ezilmesi Resim 56: Ezilmis, tabakta patates

Gerecler

(4-5 porsiyon icin kullanilacak malzeme miktarr)

VVVYVYYVVVY

500 g iri ve orta boyda patates

75 g tereyag

Y4 ¢ay kas1Z1 nutmeg rendesi

V4 cay kasig1 beyaz biber

2 yumurta sarist

1 yumurta

Y4 bardak siit (gerekirse kullanilmak {izere)
V4 cay kasigi tuz

islem basamaklar

>

>
>
>

Patatesler soyularak, mire poix dogranarak kaynayan tuzlu suda kisa siirede
haslanir.

Suyu siiziiliir ve ocak iizerinde veya kizgin firinda 1-2 dakika tutularak suyu
ugurulur.

Duydan sikilacagindan iginde tane kalmayacak sekilde presten veya siizgecten
gecirilir.

Eritilmis tereyag, beyaz biber ve nutmeg rendesi konularak iyice karigtirilir.
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Biraz soguyunca 1 yumurta ve 2 yumurta sar1s1 ilave edilerek, ¢cirpma teliyle
iyice karigtirilarak kivama getirilir, normal kivamini bulmazsa siit ilave edilir.
Ucuna tirtikli duy takilmig krema torbasina doldurulur.

Yaglanmis firin tepsisine esit araliklarla cevizden biraz daha biiyiik olacak
sekilde esit boylarda sikilir.

Uzerlerine yumurta fircasiyla eritilmis tereyag veya sulandirilmis yumurta
strtliir.

YV VV 'V

Resim 57: Pommes duchesse ( diises patates)

> Servisten hemen once 180-200 °C de dnceden 1sitilmus firinda hafifce
renklendirilir.
> Sicak olarak servise alinir.

Dikkat edilecek noktalar

Pane yapiminda dikkat edilmesi gereken noktalara uyulmalidir.

Patates karigiminin kivami ¢ok kuru ise siit ilavesi yapilabilir.
Uzerlerine yumurta sarist siiriiliirken sekillerinin bozulmamasina dikkat
edilmelidir.

Firin 6nceden 1sitilmis olmalidir.

Servisten kisa bir siire 6nce firinlanmalidir.

VV VYVV

Pommes Byron(firinda hazirlanan sekil) Hazirlanisi
Gerecler (4-5 porsiyon icin kullamlacak malzeme miktari)

500 g iri ve orta boyda patates

100 g tereyag

1 adet brunoise dogranmis orta boy sogan
2 yemek kasi81 ince kryilmis maydanoz
¥ ¢ay kasig1 nutmeg rendesi

% su bardagi krema

VVVVVY
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> Y yemek kasi81 tuz
> Y ¢ay kas181 karabiber
> 150 g ince dilimlenmis kasar vb peynir ¢esidi

islem basamaklar

> Patatesler soyularak, mire poix’den daha iri dogranarak kaynayan tuzlu suda
kisa siire haglanir.

> Suyu siiziiliir ve pistigi kap igerisinde ocak iizerinde tutularak suyu ucurulur.

> Presten veya siizgecten gegirilerek piire haline getirilir.

> Tereyaginin yarisi ilave edilerek karistirilir.

> Kalan tereyagi ile soganlar sote yapilarak patatese ilave edilir.

> Tuz, maydanoz, beyaz biber ve nutmeg rendesi konularak karistirilir, lezzet
kontrolii yapilir.

> Kiiciik boy kepgeye doldurularak iyice bastirilir ve hafif yaglanmis firin
tepsisine dizilir.

> Uzerlerine énce krema gezdirilir sonra da rendelenmis veya dilimlenmis
peynirler serpilir ya da yerlestirilir.

> Servise alinmadan dnce 6nceden 1sitilmis firinda peynirlerin hafifce kizarmasi
saglanir.

> Sicak olarak servise alinir.

Dikkat edilecek noktalar

> Pane yapiminda dikkat edilmesi gereken noktalara uyulmalidir.

> Firin 6nceden 1sitilmis olmalidir.

> Servisten kisa bir siire 6nce firinlanmalidir. Peynirler eridikten sonra yeniden
1sitma yapilmaz.

Pommes Croquette A’la Lyonnaise(soganli) Hazirlanisi (lion usulii patates kroket)

Geregler (4-5 porsiyon icin kullanilacak malzeme miktarr)
> 1 6l¢ii pommes croquette malzemeleri

> 1 orta boy brunoise dogranmis sogan

> 25 g tereyag

> 1-2 yemek kasig1 ince kiyilmis maydanoz
> 2 adet cirpilmis yumurta aki ya da tamanu
> Y, su bardagi un

> Y2 su bardag galeta tozu

Islem basamaklar:

> Pommes croquette hamuru hazirlanir.

> Sogan tereyagiyla sote yapilarak (iyice kurutulur) atesten alinir ve maydanoz
ilave edilir.

> Hazirlanmis olan kroket hamuruna karistirilarak uzun silindir sekli verilir.
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Un serpilmis masada 3-4 cm ¢apinda 3-4 cm uzunlugunda kesilerek silindir
veya yuvarlaklar yapilir.

Once una, sonra yumurta akina veya yumurtaya, sonra da galeta tozuna bulanir.
Servise yakin bir zamanda, 1s1tilmis bol yagda istenilen renkte kizartilarak sicak
tepsiye alinir.

Sicak olarak servis yapilir.

YV VV 'V

Dikkat edilecek noktalar

> Pane yapiminda dikkat edilmesi gereken noktalara uyulmalidir.
> Servisten kisa bir siire 6nce kizartilmalidir.

Pommes Williams(armut sekli) Hazirlamis1 (william patates)
Geregler (4-5 porsiyon icin kullanilacak malzeme miktarr)

1 6l¢ii pommes croquette malzemeleri

2 adet ¢irpilmis yumurta aki ya da tamami
% su bardagi un

Y su bardag galeta tozu

10-15 tane ¢ubuk makarna

VVVYYVY

islem basamaklar

> Pommes croquette hamuru hazirlanir.

> Un serpilmis masada uzun silindir sekli verilerek.

> 3-4 cm ¢apinda yuvarlanir.

> 3-4 cm boyunda esit araliklarla kesilerek elde yuvarlanarak armut sekli verilir.

> Once una, sonra yumurta akina veya yumurtaya, sonra da galeta tozuna bulanir.

> Cubuk makarnadan yeterli biiytikliikte kesilerek yumurtaya batirilir ve armudun
sap1 olacak sekilde yerlestirilir.

> Servise yakin bir zamanda, 1s1tilmis bol yagda istenilen renkte kizartilarak sicak
tepsiye alinir.

> Sicak olarak servis yapilir.

Dikkat edilecek noktalar
»  Pane yapiminda dikkat edilmesi gereken noktalara uyulmalidir.
> Pane hazirlanirken ve kizartirken armut seklinin bozulmamasina dikkat

edilmelidir.
> Servisten kisa bir siire 0nce kizartilmalidir.
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Pommes Saint Florentine Hazirlanisi(jambonlu patates kroke)

Geregler (4-5 porsiyon icin)

YVVVYYYVY

1 6l¢li pommes croquette malzemeleri

% su bardag1 bronoise dogranmis jambon
2 adet ¢irpilmis yumurta aki ya da tamami
% su bardagi un

Y su bardag galeta unu

Ya su bardagi kirilmug tel sehriye

islem basamaklar

YV V VYV VVYV

Pommes croquette hamuru hazirlanir.

Igerisine bronoise jambon ilave edilerek karistirilir.

Un serpilmis masada 3-4 cm ¢apinda uzun silindir sekli vererek 3-4 cm
uzunlugunda kesilip yuvarlanarak, toplar yapilir.

Galeta ununa, yar yartyla kirilmus tel sehriye katilarak kanstirilir.

Hazirlanan toplar dnce una, sonra yumurta akina veya yumurtaya, sonra tel
sehriyeli galeta tozuna bulanir.

Servise yakin bir zamanda, 1s1tilmis bol yagda istenilen renkte kizartilarak sicak
tepsiye alinir.

Sicak olarak servis yapilir.

Dikkat edilecek noktalar

YV VY

Pane yapiminda dikkat edilmesi gereken noktalara uyulmalidir.

Kullanilan jambon miktar1 hamurun 1/3 i kadar olmalidir.

Galeta ununa katilan sehriye kirilmis olmali ve galetanin yaris1 kadar olmalidir.
Pane hazirlanirken ve kizartilirken sekillerinin bozulmamasina dikkat
edilmelidir.

Pommes Amandes Hazirlanis1 ( bademli patates kroket)

Gerecler (4-5 porsiyon icin )

YVVVYYYVY

1 6l¢li pommes croquette malzemeleri

% su bardag1 soyulmus ince kiyi1lmis badem
2 adet ¢irpilmis yumurta aki ya da tamami
% su bardagi un

% su bardag1 galeta unu

Galetanin 1/3 i kadar ince kiyilmis badem
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Resim 60: Soyulmus badem

Islem basamaklar:

YV VYV VYV VVV

Pommes croquette hamuru hazirlanir.

Igerisine % su bardag: ince kiyilmis badem ilave edilir.

Un serpilmis masada 3-4 cm ¢apinda uzun silindir sekli verilir. 3-4 cm boyunda
kesilerek yuvarlaklar yapilir.

Hazirlanan toplar 6nce una bulanir, sonra yumurta aki veya yumurtayla iyice
kaplanir.

1/3 oraninda kiyilmis badem ilave edilmis galeta ununa bulanir.

Servise yakin bir zamanda, 1sitilmig bol yagda istenilen renkte kizartilarak sicak
tepsiye alinir.

Sicak olarak servis yapilir.

Dikkat edilecek noktalar

>

>
>
>

Pane yapiminda dikkat edilmesi gereken noktalara uyulmalidir.

Cig badem icleri kaynar suda 3-4 dakika bekletildikten sonra suyu siiziilerek
soguk sudan gegirilir. Kurulanir ve kabuklar1 soyularak ince kiyilarak kullanilir.
Pane hazirlanirken ve kizartilirken sekillerinin bozulmamasina dikkat
edilmelidir.

Servisten kisa bir siire 6nce kizartilmalidir.

Pommes croquettes a’la perigourdine (siyah mantarh patates kroket)

Gerecler (4-5 porsiyon icin kullamlacak malzeme miktari)

YVVVYY

1 6l¢li pommes croquette malzemeleri
Hamurun 1/3 i kadar ince kiyilmis siyah mantar
2 adet cirpilmis yumurta aki ya da tamanu

% su bardag1 galeta unu

Y su bardagi un

67



Resim 58: Sepette siyah mantar

Islem basamaklar:

YV ¥V VY VVYVY

Pommes croquette hamuru hazirlanir.

Icerisine kiyilmis mantar ilave edilir.

Un serpilmis masada 2-3 cm ¢apinda yuvarlanir. 3-4 cm uzunlugunda kesilip
top veya silindir sekli verilir.

Hazirlanan toplar 6nce una, sonra yumurta akina veya yumurtaya sonra galeta
ununa bulanir.

Servise yakin bir zamanda, 1s1tilmis bol yagda istenilen renkte kizartilarak sicak
tepsiye alinir.

Sicak olarak servis yapilir.

Resim 59: Mantar

Dikkat edilecek noktalar

Y VVVYV

Pane yapiminda dikkat edilmesi gereken noktalara uyulmalidir.

Kullanilacak mantar miktar1 hamurun 1/3’{ kadar olmalidir.

Siyah mantar yerine ince kiyilarak sote yapilmis iyi kalite mantar kullanilabilir.
Pane hazirlanirken ve kizartilirken sekillerinin bozulmamasina dikkat
edilmelidir

Servisten kisa bir stire Once kizartilmalidir.
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Pommes Croquette A’la Parmesan (parmesan peynirli patates kroket)

Parmesanli patates kroket ¢esidi genellikle kokteyl partilerde, daha kiiciik boylarda
hazirlanmis sekilleri sicak olarak ikram edilir. Sicak ordévr tabaklarinda da bu garnitiir
¢esidi ¢ok kullanilir.

Gerecler (4-5 porsiyon icin kullamilacak malzeme miktari)

VVVYVYVYYVY

1 6l¢li pommes croquette malzemeleri

% su bardagi rendelenmis parmesan peyniri

2 adet ¢irpilmis yumurta aki ya da tamami

Y, su bardagi un

Y4 su bardagi galeta unu

Galetanin 1/3 veya %4 i kadar iri rendelenmis kasar peyniri

Islem basamaklan

YV VvV VY ¥V VYVYV

Pommes croquette hamuru hazirlanir.

Icerisine %5 su bardagi rendelenmis parmesan peyniri ilave edilir.

Un serpilmis masada 2-3 cm kalinlikta uzun silindir sekli verilir. 3-4 cm
boyunda kesilerek silindir veya yuvarlaklar yapilir.

Hazirlanan toplar dnce una bulanir, sonra yumurta aki veya yumurtayla iyice
kaplanir.

1/3 veya Y4 oraninda irice rendelenmis kasar peyniri karistirilmig galeta ununa
bulanir.

Servise yakin bir zamanda, 1s1tilmis bol yagda istenilen renkte kizartilarak sicak
tepsiye alindiktan sonra servis tabagina alinarak sicak servis yapilir.

Istenirse hamur haline gelmis sekli, diiz duy takilmis hamur torbasindan
yaglanmis firin tepsisine sikilarak {izerine yumurta sarisi siiriiliir. Bir miktarda
kasar peyniri serpilerek servisten hemen once 200 °C deki firinda kizartilarak
servis yapilir.

Dikkat edilecek noktalar

>
>

>

Pane yapiminda dikkat edilmesi gereken noktalara uyulmalidir.

Pane hazirlanirken ve kizartilirken sekillerinin bozulmamasina dikkat
edilmelidir

Servisten kisa bir siire 6nce kizartilmalidir.

Pommes Dauphine (eclair hamuru ile) Hazirlanisi

Not: Eclair hamuru Pisirilerek Hazirlanan Hamurlar Modiilii’nde verildigi icin
hazirlanmasiyla ilgili bilgiler burada tekrar edilmemistir. Modiilii tekrar inceleyiniz.
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Gerecler (4-5 porsiyon icin kullamlacak malzeme miktari)

>
>

1 6l¢ii pommes croquette malzemeleri
% su bardagi un

Eclair hamuru icin

YVVVYYYVY

Y litre siit

250 g tereyag

5 grtuz

15 g seker

400 g un

9-10 adet yumurta

Islem basamaklar:

VVVY V VYV

Pommes croquette hamuru hazirlanir.

Kroket hamurunun yaris1 kadar eclair hamuru hazirlanarak kroket hamuruna
ilave edilir.

Hamurdan kiigiik yumurta biiytikliigiinde esit sekiller hazirlanarak hafifce
unlanir.

Servise yakin zamanda ¢ok kizgin olmayan (130 °C ) 1sitilmis yaga atilir.
Kabarmaya baslayinca 1s1 yiikseltilerek hamurlarin kabarip hafiflemesi saglanir.
Istenilen renk olunca ocaktan alinir.

Servise alinir.

Dikkat edilecek noktalar

Y VV

Kroketlerin yapiminda dikkat edilmesi gereken noktalara uyulmalidir.
Eclair hamurlariin hazirlanmasinda dikkat edilecek noktalara uyulmalidir.
Hamurlar kizgin yaga atilirsa kabarmaz ve i¢i hamur kalir.

LN

—

Resim 61: Servise hazirlanmis dauphine patates
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( UYGULAMA FAALIYETI

Pommes duchesse (diises patates) hazirlayiniz.

Gerecler

100 g iri ve orta boy patates
15 g tereyag

1 adet yumurta

2 yemek kasig siit (gerekirse)
2 adet yumurta sarisi

1/5 gay kasig1 beyaz biber

1/5 ¢ay kasig1 nutmeg rendesi
Y4 cay kagi8i1 tuz

VVVVVVVYY

Islem Basamaklar1 Oneriler
> Is yapmaya hazirlikli olunuz. > Kiyafetlerinizi tam olarak giyiniz.
> Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz > Isi yapmaya istekli olunuz
Araglar1 hazirlayiiz

> Aragclar1 tezgdha iglem sirasina gore
siralayiniz.

> Firm tepsisini yaglayiniz.

»  Krema torbasina tirtikli duy takiniz.

Garnitiirii hazirlayimz

> Patatesleri soyunuz, mire poix dograyiniz.

> Kaynayan tuzlu suda kisa siire haglaymiz. | > Suyunu siizdiirdiikten sonra

> Suyunu siizdiirdiikten sonra ocak iizerinde kizgin firinda da suyu
1-2 dakika tutarak suyunu ugurunuz. ugurulabilir.

> Icinde tane kalmayacak sekilde presten > Normal kivamini1 bulmazsa siit
veya siizgecten geciriniz. ilave ediniz.

> Eritilmis tereyagi, beyaz biber ve nutmeg | > Boylarinin 5-6 cm uzunlukta
rendesi ilavesiyle iyice karistiriniz. olmasina dikkat ediniz.

> Biraz soguyunca yumurta ve yumurta > Uzerlerine sulandirilmis yumurta
sarisi ilave edilerek, ¢irpma teliyle iyice da siirebilirsiniz.
karigtirarak kivama getiriniz. > Uzerlerine yumurta sarist

> Krema torbasina doldurunuz. stiriiliirken sekillerinin

> Firin tepsisine esit araliklarla cevizden bozulmamasina dikkat ediniz.
biraz daha biiyiik olacak sekilde esit > Firin1 6nceden 1sitiniz.
boylarda sikiniz. > Servisten kisa bir siire 6nce

> Ugzerlerine eritilmis tereyag siiriiniiz firinlanmasina dikkat ediniz.

> 180-200 °C de énceden 1sitilmus firinda
hafifce renklendirilir.

> Servise ¢ikarilacak tabagin goze

>

Garnitiirii servise hazirlayimmz

Sicak olarak servise aliniz.

hitap etmesine ve istah agici
olmasina dikkat ediniz.
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((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

Asagida  verilen ciimlelerin  dogru  cevaplarmi  alttaki  segeneklerden

belirleyerek isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi kroket yapiminda kullanilan temel malzemelerden degildir?
A) Bechamel sos
B) Un
C) Krema
D) Peynir
2. Asagidakilerden hangisi kroket cinsi patates garnitiirlerinin hazirlama ilkelerinden
degildir?
A) 1-2 lokmalik hazirlanir.
B) Sirayla una, yumurtaya ve galetaya batirilarak kizartilir.
C) Biitiin halde tepsiye dokiilerek de kizartilabilir.
D) Sicak olarak servise alinmalidir.

3. Asagidakilerden hangisi panenin patlamamasi i¢in dikkat edilmesi gereken
noktalardan degildir?

A) Yumurta sarist kullanilmamalidir.

B) Kizartmadan 6nce sekilleri bozulmamalidir.

C) Kroket tamamen pane yapilarak kapatilmis olmalidir.

D) Soguk yaga atilarak kizartilmalidir.

4. Asagidakilerden hangisi kroketler i¢in gecerli ifadelerden degildir?
A) Sicak orddovr olarak kullanilirlar.
B) Ara sicak olarak kullanilirlar.
C) Yagda kizarmis koftelerin yaninda garnitiir olarak verilirler.
D) Tatlh olarak hazirlanan kroket gesitleri de vardir.
5. Asagidakilerden hangisi patates kroket gesitlerinden degildir?
A) Pommes duchesse
B) Pommes douphine
C) Pommes amandes
D) Pommes frites

DEGERLENDIRME

Cevaplariizi cevap anahtart ile karsilagtirmiz. Dogru cevap saymizi belirleyerek

kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek, arastirarak ya da 6gretmeninizden yardim

alarak tamamlayabilirsiniz.
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(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Grup arkadasinizla gerekli arag gere¢ ve ortami hazirlayarak Dbirbirinizi

degerlendiriniz.
DEGERLENDIRME KRiTERLERI | Evet| Hayir

Kisisel hijyen

> Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi?(gémlek kep,fular,onliik vb.)

> Kiyafetiniz temiz ve iitiilii mii?

> Kisisel bakiminizi yaptiniz m1 (banyo, tirnak, sag, sakal, el

yikama)?
> Takilarmizi ¢ikardiniz mu (yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)?

Arag-gere¢ secimi

>

Araglariizi dogru sectiniz mi?

>

Gereclerinizi dogru sectiniz mi?

3. Islem basamaklar1

Patateslerin hazirliklarini yaptiniz mi?

Patatesleri hazirlanacak garnitiire uygun sekilde hazirladiniz m?

Piireyi uygun sekilde hazirladiniz m1?

Patatesi yeterince firinladiniz mi?

V|V|V|V|V

Hazirladiginiz patates garnitiiriiniin goriiniim ve lezzeti olmasi
gerektigi sekilde mi?

4. Temiz ve diizenli calistiniz mi1?

DEGERLENDIRME

Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadaginizin yardimiyla uygulaym.
Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarinizi tekrar ediniz.

Cevaplarinizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-7

( AMAC )

Teknigine uygun firinda patates garnitiirii hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Cevrenizdeki otel, restoran ve diger ticari mutfaklarda firinda hazirlanan patates
garnitiirlerini aragtiriniz.
> Firinda hazirlanan patates garnitiirlerini internet ortamindan arastiriniz.

7. FIRINDA HAZIRLANAN PATATES
GARNITURLERI

Resim 62: Firinda kézlenmis patates

7.1. Cesitleri ve Kullanmildig: Yerler

Bu gruba giren patates garnitiirleri hem sosta pisip ayni1 sosla servisi yapilan yemekler
yaninda hem de 1zgaralarla verilebilir.

Ayrica fast food tipi servis yapilan yerlerde, sadece bu tiir patateslerin bir kism
hazirlanarak servis yapilmaktadir.
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Pommes Au Four ve Hazirlanis1 (firinlanmis patates)

Islem basamaklar:

VVVY VYV VVYYV

Ortadan biraz biiyiikce diizgiin patatesler segilir.

Fircalanarak ve ovularak yikanir ve kurulanir.

Onceden 1sitilmis 200-225 °C’deki firnda dis kisimlart hafif kizarip i¢ kisimlar
da yumusayincaya kadar pisirilir.

Orta kismi dibe kagmayacak sekilde bigakla arti (+) isareti olacak sekilde
kesilir.

Servis tabagina ya da katlanarak sekil verilmis pegete iizerine yerlestirilir.
Alttan hafif bastirarak kesilen kisim igine tereyagi dilimi konur .

Tereyag1 icine koyulmadan yaninda da verilebilir.

Sicak olarak servis yapilir.

Dikkat edilecek noktalar

A\

Bu garnitiir ¢esidi kabuklartyla yenilebilecegi i¢in iyice yikanarak
topraklarindan arindirilmalar1 gerekir.

Firina koyulmadan 6nce dis kisimlari tuzla ovulur veya kurulanmadan tuzlanir.
Patateslerin pisme kontrolu kiirdan batirilarak yapilir.

Resim 63: Firin patates

75



Pommes Florentine ve Hazirlamis1 (1spanakh patates)

Islem basamaklar:

> Orta boy diizgiin patatesler fircalanarak, ovularak yikanir ve kurulanir.

> Onceden 1sitilmis 200-225 °C’deki firinda dis kisimlar1 hafif kizarip i¢ kisimlar
da yumusayincaya kadar pisirilir.

> Uzeri, i¢ini rahatlikla bosaltilacak biiyiikliikte kesilerek iist kapak cikartilir.

> Tath kasig1 yardimiyla kenarlar1 bozulmadan i¢indeki patateslerin 2/3 ii veya
yaris1 bosaltilir.

> Bosaltilan kisma 1spanak sote doldurulur

> Uzerine besamel sos konulur. Cikartilan patates icine siit, yag, tuz, biber ve
nutmeg rendesi koyularak ezilir ve ¢irpilarak kabartilir.

> Hamur torbasina doldurulan patates i¢i duydan i1spanaklarin iizerine tepeleme
sikilarak kapatilir.

»  Rendelenmis kasar ya da parmesan peyniri serpilerek dnceden kizdirilmig
firinda kizartilarak servise alinir.

> Sicak olarak servis yapilir.

Ispanak Sote

> 250 g temizlenmis 1spanak yapragi kaynar tuzlu suya batirilip 2-3 dakika
kaynatilarak soguk suya ¢ikartilir.

> Suyu sikilarak ince kiyilir.

> 2 yemek kasig1 bronoise sogan, 2 yemek kasig1 tereyagl hafifce renklenecek
kadar kavrulur.

> Ispanaklar eklenerek sote yapilir.

> Tuz, nutmeg rendesi, karabiber ve seker ilavesiyle kisa bir siire daha kavurarak

atesten alinir, kullanilir.

Dikkat edilecek noktalar

>

>
>

Bu garnitiir ¢esidi kabuklariyla yenilebilecegi icin iyice yikanarak
arindirilmalar1 gerekir.

Firina koyulmadan 6nce dis kisimlari tuzla ovulur veya kurulanmadan tuzlanir.
Patateslerin pisme kontrolii kiirdan batirilarak yapilir.

Not: Bu garnitiir iki sekilde daha hazirlanabilir;

>

>

Patates ¢ok oyulmaz ve oyuk kismina 1spanak sote yerlestirilerek iizerine kasar
peyniri rendesi serpilir ve firinda kizartilir.

Patateslerin i¢i oyulur, iginden ¢ikanlara siit, tereyagi, nutmeg rendesi, beyaz
biber ilave edilerek cirpilip kabartilir. Patatesin ici 1spanak soteyle doldurulur ve
duy takilmis torbadan patatesli karisim 1spanaklarin iizerine sikilir. Uzerine
peynir rendesi serpilerek kizgin firinda kizartilir.
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Pommes Macaire(Ezilmis Patatesle Firinlanmis) ve Hazirlanisi

Islem basamaklar:

Iki yontemle hazirlanir

Birinci yontem

VV YV VYV

Patatesler fircalanarak ve ovularak yikanir ve kurulanir.

Onceden 1sitilmis 200-225 °C deki firinda yumusayincaya kadar pisirilir.
Kabuklar1 soyularak sogutulmadan hemen ezilir, tuz ve beyaz biber ilavesiyle
karigtirilir,

5-6 cm ¢apinda silindir sekline getirilir, 1.5-2 cm kalinliginda kesilir, silindire
tekrar diizgiin bir sekil verilir.

Yaglanmis firin tepsisine dizilerek {izerlerine tereyagi konulur.

Servis zamani firinlanarak kizartilir ve sicak olarak servis yapilir.

Ikinci yontem

VVVY

Y VV

>

Patatesler fircalanarak ve ovularak yikanir ve kurulanir.

Onceden 1sitilmis 200-225 C deki firinda yumusayincaya kadar pisirilir.
Kabuklar1 soyularak sogutulmadan hemen ezilir, hazirlanir.

Ince kiyilarak kendi yaginda kizartilmis bacon, yag: siiziildiikten sonra bronoise
dogranmis soganla kavrularak kiyilmis maydanoz ilave edip karigtirilir, ocaktan
almir,

Hazirlanan patateslere ilave eklenerek, tuz ve karabiber ilavesiyle yogrulur.

5-6 cm ¢apinda silindir yapip 1.5-2 cm kalinliginda kesilir, diizeltilir.
Hazirlanan patateslerin birer yiizlerine bicak sirtiyla sekil verilir. Uzerine
tereyag konularak firinda pisirilir. Ya da once sekilli taraf (buna mirror side-
aynali taraf-da denir) olmak iizere az yag konmus kizgin tavada kizartilir.

Sicak olarak servis yapilir.

Dikkat edilecek noktalar

>

>
>

Bu garnitiir ¢esidi kabuklartyla yenilebilecegi i¢in iyice yikanarak
arindirilmalar gerekir.

Firina koyulmadan 6nce dis kisimlari tuzla ovulur veya kurulanmadan tuzlanir.
Patateslerin pisme kontrolii kiirdan batirilarak yapilir.
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Pommes Savoyarde(dilim patetesleri et suyu ile firinlama) Hazirlanisi
(Savoy usulii patates)

Islem basamaklar:

YV VYV VY

Orta boy patatesler secilerek soyulur ve yarim daire seklinde dilimlere ayrilir.
Istya dayanikli kalin, porselen vb. oval-yuvarlak kaba iist {iste gelecek sekilde
dizilir.

Uzerine kaynamakta olan tuzlu et suyu dokiilerek firina siiriiliir.

Pigmesi tamamlanmak iizere iken {izerine bol miktarda kasar peyniri vb peynir
rendesiyle tamamen tizeri kapatilir.

Peynirler hafifce kizarincaya kadar firinda tutulur.

Dilimler seklinde kesilerek sicak olarak servis yapilir.

Pommes Anna Hazirlanis1 (Anna patates dilim patatesleri tereyagi ile firinnlama)

Islem basamaklar

VVV VYV Y VYV

Orta boy diizgiin patatesler secilerek soyulur, yikanir.

Muntazam ince yuvarlaklar seklinde kesilir.tuz ve karabiber serpilerek
karigtirilir.

Kullanilan 6l¢iiye uygun biiyiikliikte yuvarlak tepsi, tereyagi ile yaglanarak,
patatesler diizgiin bir sekilde dizilir.

Her kat, kazeini alinmis tereyagla ayr ayn yaglanarak kabin dolmasi saglanir.
Bolca yag igerisinde 200-210 °C de 6nceden 1sitilmis firinda, 30-40 dakika
kizarincaya kadar pisirilir.

Tepsinin alt tarafinin da iyi kizarmasi saglanir.

Kizarma islemi tamamlaninca fazla yag: siiziiliir.

Kalip haline gelmis patatesler, ister tepsi ters ¢evrilerek isterse ¢evrilmeden
porsiyonlara dilimlenir.

Resim 64: Pommes anna

78



Dikkat edilecek noktalar

>

>

Tereyaginin kazeini mutlaka alinmalidir. Aksi takdirde tereyagindaki kazein
parcgaciklar1 piserken patateslerin tepsiye yapigsmasini saglar. Bu da istenmeyen
bir durumdur.

Kizartildiktan sonra yag1 hemen siiziilmelidir, yag icinde bekletilmemelidir.

Not: Anna patates hazirlanirken tereyagi ile birlikte her kata kagar vb..peynir rendesi
konulursa pommes voisin adin1 alir.

Pommes Fermiére Hazirlamisi (karisik sebzelerle ciftci patates)

YV V VY VVVVYV

Orta boy diizgiin patatesler secilir, firgalanarak, ovularak yikanir.

200-225 °C lik firinda pisirilir.

Patateslerin iizerlerinden diizgiince kapaklar kesilir.

Uygun boyda bir kasikla i¢leri tamamen bosaltilir.

Cikartilan iglerin 1/3 i kadar 6l¢iide pirasa, havug, lahana vb..sebzeler ince
dogranarak tereyagi ile sote yapilir.

Cikartilan patates i¢lerine ilave edilerek tuz ve karabiber konulur.1-2 adet
yumurta sarisi ilave edip karistirilir.

Oyulan patateslerin igine tepeleme doldurulur. Uzeri kasar peyniri rendesiyle
kaplanir.

Servis yapilacagi zaman 180-200 °C lik firinda kizartilarak sicak olarak servis
yapilir.

Resim 65: Sebzeli firin patates
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Pommes Boulangére(firinda hazirlanan etle beraber) Hazirlamis1 (Boulangere Patates)

Islem basamaklari

YV VVVVVY

Orta boy diizgiin patatesler secilerek soyularak ince yuvarlaklar seklinde kesilir.
Tuz, karabiber ve tereyagi ile karigtirlir.

Kullanilan patates kadar kuru sogan julienne dogranir.

Tuz ve karabiber de ilave edilerek hepsi birlikte karistirilir.

Uygun bir tepsiye ya da kaliba yerlestirilir.

Servisten once 180-200 °C’lik sicak firma siiriilerek iizeri iyice kizarincaya
kadar pisirilir.

Sicakken servis yapilir.

Dikkat edilecek noktalar

>

Kullanilan sogan miktari ile patates miktarinin esit oranda olmasina dikkat
edilmelidir.

Not: Ayni patates garnitiirii firinda pismekte olan etin etrafina veya altina hazirlanarak
etle birlikte kizartilirsa, hangi hayvanin hangi boliimdeki etiyle kizartilmigsa onunla birlikte
isimlendirilir. Ornegin bir kuzu kiiregi ile ayn1 sekilde hazirlaniyorsa shoulder of lamb a’la
boulangere (patatesli kuzu kiiregi) adini alir. Kuzu budu da ayn sekilde hazirlaniyorsa Leg
of lamb a’la boulangere (patatesli kuzu budu) adin1 alir,

Pommes Nana Hazirlamis1 (Nana Patates)

Kibrit Seklinde Dogranarak Firinlanmis Patates

Islem basamaklari

VVVY VYV

Orta boy diizgiin patatesler secilerek soyulur, yikanir.

Ayni1 boylarda pommes allumentes gibi gubuklar seklinde kesilerek tuz ve
karabiberle karigtirilir.

Yaglanmis birer kisilik sufle vb.kaliplara yerlestirilir.

Uzerine bolca erimis tereyagi gezdirilerek iyice yaglanmasi saglanir.

200 °C de 6nceden 1sitilmus firmda 30-40 dakika kizararak pismesi saglanir.
Fazla yagi siiziilerek kaliptan ¢ikarilir ve sicak servis yapilir.

Dikkat edilecek noktalar

>
>

Eger firindan alindiginda alt1 kizarmamaissa ¢evrilerek firina tekrar siiriiliir.
Kizartildiktan sonra fazla yagi siiziilmelidir.



Pommes Farcies Hazirlamsi (Patates dolmasi)

Islem basamaklar:

>

>
>
>

YV VV 'V

Iri uzunca ve esit biiyiikliikte patatesler secilerek firgalanir, ovularak yikanir,
kurulanir.

Onceden 1s1tilmis 200-225 °C deki firinda dis kisimlart hafif kizarip i¢ kisimlari
da yumusayincaya kadar pisirilir.

Uygun tarafindan diizgiin bir kapak agilir, patatesin 1/3 i uygun bir kasikla
oyularak ¢ikartilir.

Presten gecirilir yada ezilir. Tuz, beyaz biber, tereyag, siit ve nutmeg rendesi
ilave edilir. Cirpma teliyle ¢irpilarak kabartilir.

Resim 66: Kremal patates dolmasi

Ucuna tirtikli duy takilmis krema torbasina doldurulur. Oyulan patateslerin
icine sikilir

Sikma islemi sekilli olarak disina dogru yiikselerek bitirilir.

Uzerine yumurta saris1 ve ya tereyagi siiriilebildigi gibi sadece kasar peyniri
rendesi de serpilebilir.

Servisten dnce firinda tizeri kizartilarak sicak olarak servis yapilir.

Not:Tepesine peynir serpilerek hazirlandigr zaman pommes farcies au fromage adini
alir.Istenirse hazirlanan patates sikilmadan Once i¢ine peynir dilimi yerlestirilerek iizerine
patates sikilir.
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( UYGULAMA FAALIYETI

Savoy usulii patates hazirlayiniz.
Gerecler

> 3-4 orta boy patates
> 1 litre et suyu
>
>

75 gr kasar/gravyer yada parmesan peyniri

Tuz

Islem Basamaklar:

Oneriler

> Is yapmaya hazirlikli olunuz.
> Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz

>

Kiyafetlerinizi tam olarak
giyiniz.

> Dilimler seklinde kesiniz.
> Sicak olarak servis yapiniz.

>  Isi yapmaya istekli olunuz
Araclan hazirlayimz
> Araglar tezgaha iglem sirasina gore
siralayiniz.
Garnitiirii hazirlaymiz
> Orta boy patatesleri secerek soyunuz.
> Yarim daire seklinde dilimler kesiniz.
> Istya dayanikli kalin, porselen vb. oval- > Firmi 6nceden 1sitiniz.
yuvarlak kaba {ist liste gelecek sekilde diziniz. | » Peyniri ilave ettikten sonra
> Uzerine kaynamakta olan tuzlu et suyunu cok kizarmamasina dikkat
dokerek firina siiriiniiz. ediniz.
> Pigmesi tamamlanmak iizere iken, iizerine bol | » Garnitiirii servisten hemen
miktarda kasar peyniri vb. peynir rendesiyle once firmlayniz, tekrar
tamamen tizeri kapatiniz. 1stmayiniz.
> Peynirler hafifce kizarincaya kadar
firmlayiniz.
Patatesleri servise hazirlayimz > Servise ¢ikarilacak tabagin

g6ze hitap etmesine ve istah
acici olmasina dikkat ediniz.




((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

Asagida  verilen climlelerin  dogru  cevaplarimi  alttaki  seceneklerden
belirleyerek isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi firinda hazirlanan patates garnitiirleri i¢cin dogru bir ifade
degildir?

A) Sosuyla pigirilen yemeklerle servis yapilir.

B) Izgaralarla servis yapilir.

C) Fast food mutfaklarda ¢ok kullanilan ¢esitlerdir.

D) Kabuksuz olarak firinlanmazlar.

2. Asagidakilerden hangisi firinda hazirlanan patates garnitiirlerinden degildir?
A) Pommes au four
B) Pommes douphine
C) Pommes florentine
D) Pommes macaire

3. Asagidakilerden hangisi pommes boulangere patates garnitiiriiniin ¢esitlerinden
degildir?

A) Patatesli kuzu kiiregi

B) Patatesli kuzu budu

C) Patatesli tavuk gogsii

D) Sebzeli patates dolmast

4. Asagidakilerden hangisi pommes anna garnitiirii hazirlanirken kullanilmaz?
A) Tereyagi
B) Kasar peyniri
C) Parmesan peyniri
D) Krema

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtarn ile karsilagtirmmiz. Dogru cevap saymizi belirleyerek
kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek arastirarak ya da Ogretmeninizden yardim
alarak tamamlayabilirsiniz.



(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Grup arkadasimizla gerekli arag gere¢ ve ortami hazirlayarak Dbirbirinizi

degerlendiriniz.

DEGERLENDIRME KRiTERLERI

| Evet | Hayir

Kisisel hijyen

> Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi?(gémlek kep,fular,onliik vb.)

> Kiyafetiniz temiz ve {itiilii mi

> Kisisel bakiminizi yaptiniz m1 (banyo, tirnak, sag, sakal, el
yikama)?

> Takilarmizi ¢ikardiniz mu (yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)?

Arag-gere¢ secimi

> Araglariizi dogru sectiniz mi?

> Gereglerinizi dogru sectiniz mi?

Islem basamaklar1

> Patateslerin hazirliklarini yaptiniz mi?

> Patatesleri hazirlanacak garnitiire uygun sekilde dogradiniz mi?

> Patates garnitiiriine uygun pigirme islemini yaptiniz m1?

> Patatesi hos gdriiniimde ve sicak olarak servis yaptiniz mi1?

Temiz ve diizenli ¢calistiniz m1?

DEGERLENDIRME

Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasinizin yardimiyla uygulaym.

Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarinizi tekrar ediniz.

Cevaplarimizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.




OGRENME FAALIYETI-8

( AMAC )

Teknigine uygun sekillendirildikten sonra islem goren patates garnitiirlerini
hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Cevrenizdeki otel, restoran ve diger ticari mutfaklarda sekillendirildikten sonra
islem gdren patates garnitiirlerini aragtiriniz.

> Sekillendirildikten sonra islem goren patates garnitiirlerini internet ortamindan
arastiriniz..

8. SEKILLENDIRILDIKTEN SONRA ISLEM
GOREN PATATES GARNITURLERI

Bu ¢esit patates garnitiirleri genellikle 6zelligi olan pahali etler ve steaklerle servis
yapilirlar. Sekillendirildikten sonra islem goéren patates garnitiirlerinin hazirlama teknigi
islem sirasina gore asagida verilmistir.

Resim 68: Sekillendirildikten sonra kizartilmis patates
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8.1. Hazirlama Teknigi

>

>

Sekil Verme

. Patatesler ¢esidine gore sekillendirilir. Sekil cok dnemlidir.

Yarim Haslama

. Kaynamakta olan tuzlu suda 2-3 dakika haglanir. Patatesin
beklerken kararmamasi i¢in suya birka¢ damla limon damlatilir.

. Ocaktan alindiktan sonra stizdiiriiliir ve kurulanir.

Yagda Kizartma

o Servise alinmasina yakin bir zamanda 1-2 porsiyonluk patates, az
siv1 yag icerisinde tava devamli sallanarak her tarafi esit olacak
sekilde kizartilir.

o Pembelesme baslayinca, s1vi yagdan alinarak yag stizdiiriiliir.

Tereyag ile Kizartma

o Az miktarda tereyag ile kizartma tamamlanir. Boylece 6zel lezzeti
ve parlaklik kazanmis olur.

. Hemen servis yapilir.

8.2. Sekillendirildikten Sonra islem Goren Patates Cesitleri

Pommes Cheteau (Yarim Ay Sekli) Hazirlamisi ve Servis Edildigi Yemekler
Cheteau Patates

Resim 69: Pommes cheteau
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Pommes cheteau , genellikle en liix 1zgaralardan olan Chateaubriand yaninda servis
yapilir. O nedenle pommes cheteau ismini almigtir. Diger liiks steaklerle de servis yapilabilir.
Cheteaubrian, muntazamca pisirildikten sonra 6zel kapakli gosterigli kaplarda, yaninda
zengin ve seckin garnitiirleriyle ve 6zel soslartyla , miisteri yaninda seckin bir servis elemani
tarafindan dilimlenerek servis yapilir. Ortami da servis elemani1 kadar seckin olmalidir.

Islem basamaklan

>
>

VV VVYV

Orta boy diizgilin patatesler secilir, soyularak hazirlanir.
Arzuya gore asagida agiklanan sekillerden biri verilir.

. Pommes naturdaki gibi ancak daha ince sekil verilir.

. Oval veya yuvarlak sekil verilir.

. Patates, orta boy portakal dilimini andiran kalinlikta, yuvarlanarak
sekillendirilir, ucu fazla inceltilmez. Sekiller verilirken kiigiik boy sebze
bigagi kullanilir.

. Uglan kirpilmis ay ¢oregi gibi vb..sekillerde hazirlanirlar.

Patatesler kaynamakta olan tuzlu suda 2-3 dakika haglanir. Kontrol ederken
kiirdanin biraz rahat girmesi gerekir ( Bazi patates cinslerinde siire biraz daha
uzayabilir. Siire hazirlanan seklin kalinligina gore de degisebilir). Yani ¢ig
olmamalidir.

Kaynamaya baslayinca alt1 kisilir.

Ocaktan alinarak stiziiliir, kurulanir.

Sote tavasinin dibini kaplayacak kadar siviyag konularak (zeytinyag1 haric)
kizdirilir. Patatesler 1-2 porsiyon konur.

Tava devamli sallanarak her taraflarinin ayni sekilde kizarmalar saglanir.
Tavadaki yag siiziiliir. Yine ayni1 6l¢iide tereyagi ilave edilir. Kizartma iglemi
tereyagi ile devam ederek tamamlanir.

Servis tabagina alinarak sicak olarak servis yapilir.

Dikkat edilecek noktalar

>

YV VYV

Haglanmis olan patatesler bekleyecekse sulart siiziiliip kurulandiktan sonra hava
almayacak sekilde tizeri kapatilmalidir. Aksi takdirde kararma yapabilir.

[k kizartmada kullanilan s1iv1 yag zeytinyagi olmamalidir.

Ikinci kizartmaya ge¢meden dnce ilk kizartma yagi mutlaka siiziilmelidir.

Ikinci kizartmada tereyag kullanilmasi gerekir. Tereyag1 hem giizel bir parlaklik
hem de 6zel bir lezzet kazandirir.



Pommes Fondontes Hazirlanisi ve Servis Edildigi Yemekler
Fondan Patates (Yumurta Sekli)

Diinya mutfaklarinda bu tiir patates garnitiirlerinin ilk kizartmalar1 sivi yag yerine
bacon yagi ile yapilmaktadir. Ikinci kizartma da ise yine ayni sekilde tereyag
kullanilmaktadir.

islem basamaklar

>

YV V VVY

Esit boylara ortadan biraz daha kiiciik patateslere kiigiik sebze bigagi yardimiyla
elde cevirerek yumurta sekli verilir.

Kaynar tuzlu suda 3-4 dakika haglanir.

Sote tavasina dibini kaplayacak kadar yag konularak kizdirilir.

Patatesler ilave edilir, tava devamli sallanarak her tarafinin esit sekilde
kizarmasi saglanir.

Tavadaki yag siiziiliir. Yine ayni 6l¢iide tereyagi ilave edilir. Kizartma iglemi
tereyagi ile devam ederek tamamlanir.

Servis tabagina alinarak sicak olarak servis yapilir.

Dikkat edilecek noktalar

[k kizartmada kullanilan siv1 yag zeytinyag: olmamalidir.

Ikinci kizartmaya ge¢meden 6nce ilk kizartma yagi mutlaka siiziilmelidir.

Ikinci kizartmada tereyag kullanilmasi gerekir. Tereyag1 hem giizel bir parlaklik
hem de 6zel bir lezzet kazandirir.

Pommes Noisette Hazirlanisi (Noisette Patates)

Islem basamaklar:

>
>
>
>

>

Biiyiik boy patatesler se¢ilir soyulur.

Ozel noisette bigag ile (cap1 3 cm yarim kiire bigiminde bicak) patatesin igine
dogru gecilip kendi ekseni etrafinda ¢evrilerek muntazam yuvarlaklar ¢ikartilir.
Kaynamakta olan tuzlu suda 2-3 dakika haglanir, siiziiliir.

Servise ¢ikacagi zaman sote tavasina ¢ok az yag konularak kizdirilir, patatesler
ilave edilir.Devamli sallanarak her tarafi ayni renk ve sekilde hafif pembe
renkte kizartilir.

Kizartma tereyagi ile tamamlanir.

Dikkat edilecek noktalar

>
>
>

[k kizartmada kullanilan s1v1 yag zeytinyagi olmamalidir.

Ikinci kizartmaya ge¢meden 6nce ilk kizartma yagi mutlaka siiziilmelidir.

Ikinci kizartmada tereyag kullanilmasi gerekir. Tereyag1 hem giizel bir parlaklik
hem de 6zel bir lezzet kazandirir.

Not :Pommes noisette taze, kiiciik ve esit biiyiikliikteki patateslerden de yapilabilir.
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Pommes Olives Hazirlamisi (Zeytin Patates)

islem basamaklari

>

>
>

Pommes noisette gibi hazirlanir. Ancak patatesler zeytin gibi kesen 6zel
bicagin kendi ekseni etrafinda ¢evrilmesiyle zeytin seklinde kesilerek kullanilir.
Diger islemler pommes noisette ile aynidir.

Sicak olarak servis yapilir.

Dikkat edilecek noktalar

>
>
>

[k kizartmada kullanilan s1iv1 yag zeytinyag olmamalidir.

Ikinci kizartmaya ge¢gmeden 6nce ilk kizartma yagi mutlaka siiziilmelidir.

Ikinci kizartmada tereyag kullanilmasi gerekir. Tereyagi hem giizel bir parlaklik
hem de 6zel bir lezzet kazandirir.

Not: Pommes noisette, taze, kiiglik ve esit biiytikliikteki patateslerden de yapilabilir.

Pommes Parmentiere Hazirlanisi ve Servis Edildigi Yemekler
Parmentiere patates (7-8 mm? boyutunda kiipler seklinde)

Islem basamaklan

VVV VVVY

[ri ve muntazam patatesler secilerek kabuklar1 soyulur.

7-8 mm boyutlarinda muntazam kiipler seklinde kesilerek sekillendirilir.
Kaynayan tuzlu suda 1-2 dakika haglanir, siiziiliir, kurulanir.

Servise ¢ikacagl zaman sote tavasina tereyagi konularak patatesler ilave edilir.
Devamli sallanip alt iist edilerek pembe renkte kizartilir.

Servise gitmeden, ince kiyilmig maydanoz ve karabiber serpilerek hazirlanir.
Istege gore, steak kizartilan tavada kizartma tamamlanir, maydanoz serpilebilir.
Kizarirken kii¢tik defne yapraklari konulabilir.

Dikkat edilecek noktalar

[k kizartmada kullanilan siv1 yag zeytinyag: olmamalidir.

Ikinci kizartmaya ge¢meden 6nce ilk kizartma yagi mutlaka siiziilmelidir.

Ikinci kizartmada tereyag kullanilmasi gerekir. Tereyag1 hem giizel bir parlaklik
hem de 6zel bir lezzet kazandirir.

Not: Pommes parmentier, steak tavasinda steak kirintilari, biberiye ve defne
yapraklariyla da kizartma tamamlanabilir.



Pommes Parisienne (Paris usulii patates)

Islem basamaklar:

>
>

YV VV V

Iri patatesler segilerek soyulur.

Noisette patatesten daha kiigiik captaki (1.5 cm), yarim daire bigimindeki
bicakla, bicak kendi ekseni etrafinda cevrilerek, muntazam yuvarlaklar
¢ikartilir.

Kaynamakta olan tuzlu suda 1-2 dakika haglanir. Kiigiik oldugu i¢in siire
digerlerinden daha azdir.

Stiziilerek kurulanir

Sote tavina ¢ok az sivi yag konularak kizdirilir. Devamli sallanarak her tarafinin
ayni renkte kizarmasi saglanir. Ocaktan alinir.

Fazla yagi siiziiliir. Yine ayn olciide tereyagi ilave edilir. Kizartma islemi
tereyagi ile devam ederek tamamlanir.

iki tiirlii kullanilir;

>
>

Hazirlanan garnitiir hemen servis yapilir.
Hazirlanmis olan patatese, sicak dana konsantre sosu veya koyu et suyu ve ince
kiyilmis maydanoz ilave edilerek hemen servis yapilir.

Dikkat Edilecek Hususlar

>
>
>
>

[k kizartmada kullanilan siv1 yag zeytinyag olmamalidir.

Ikinci kizartmaya gegmeden 6nce ilk kizartma yag1 mutlaka siiziilmelidir.

Ikinci kizartmada tereyag kullanilmasi gerekir. Tereyag1 hem giizel bir parlaklik
hem de 6zel bir lezzet kazandirir.

Bu patates garnitiirii, ayn1 boyutlardaki muntazam yuvarlak taze patateslerle de
hazirlanir.

Pommes Carrees Hazirlanisi
Carees Patates

Islem basamaklari

VV VVVVY

[ri ve muntazam patatesler secilir, kabuklar1 soyulur.

Arzuya gore 1.5-2 cm kiipler seklinde kesilir.

Kaynamakta olan tuzlu suda 2-3 dakika haglanir.

Suyu siizdiiriiliir ve kurutulur.

Servise ¢ikacagl zaman sote tavasinin dibine sivi yag konulur. 2-3 porsiyonluk
patates ilave edilir.

Tava devamli sallanarak her tarafinin ayni renkte kizarmasi saglanir.

Fazla yagi siiziiliir. Yine ayn dlciide tereyagi ilave edilir. Kizartma islemi
tereyagi ile devam ederek tamamlanir.
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Resim 70: Pommes carrees

Dikkat edilecek noktalar

> [k kizartmada kullanilan s1v1 yag zeytinyagi olmamalidir.

> Ikinci kizartmaya ge¢meden 6nce ilk kizartma yagi mutlaka siiziilmelidir.

> Ikinci kizartmada tereyag kullanilmasi gerekir. Tereyag1 hem giizel bir parlaklik
hem de 6zel bir lezzet kazandirir.

Pommes Sable Hazirlanmisi
Sable Patates

Bu garnitiir ¢gesidi kumlu bir goriiniimde oldugu i¢in kum anlamina gelen bu isimle
anilmistir, Pommes sable genellikle kizarmis korpe kaz ve ordek yaninda tercihen servis
yapilir.

Islem basamaklari

> Pommes carrees hazirlanir.

> Tereyaginda kizartma islemi tamamlanmak {izere iken, tost ekmeginden
hazirlanmis, agik renkte ve kaliteli galeta unu ilave edilir, biraz da galeta unuyla
kizartilir.

> Sicak olarak servis yapilir.

Dikkat edilecek noktalar

> [k kizartmada kullanilan s1v1 yag zeytinyagi olmamalidir.

> Ikinci kizartmaya gegmeden 6nce ilk kizartma yag mutlaka siiziilmelidir.

> Ikinci kizartmada tereyag kullanilmas1 gerekir. Tereyag hem giizel bir parlaklik
hem de 6zel bir lezzet kazandirir.
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Pommes Marjolaine (Mercankosklii Patates)

Islem basamaklar:

>
>

>

Pommes carrees hazirlanir.

Tereyaginda kizartma islemi tamamlanmak iizere iken igerisine ufalanmis
mercankosk otu ilave edilir.

Biraz da mercankosk otuyla birlikte kizartilarak sicak olarak servis yapilir.

Dikkat edilecek noktalar

>
>
>

[k kizartmada kullanilan siv1 yag zeytinyag olmamalidir.
Ikinci kizartmaya gegmeden 6nce ilk kizartma yag1 mutlaka siiziilmelidir.

Ikinci kizartmada tereyag kullanilmasi gerekir. Tereyag1 hem giizel bir parlaklik
hem de 6zel bir lezzet kazandirr.

Not: Pommes marjolaine genellikle kizarmis kdrpe kaz ve 6rdek yaninda tercihen servis

yapilir.

Pommes Mirette (Truffle Mantarh Patates) Hazirlanisi

Islem basamaklar:

>
>

>
>

Pommes carrees hazirlanir.

Tereyaginda kizartma islemi tamamlanmak {izere iken, igerisine julienne
dogranmis siyah mantar (truffle)

Biraz da mantarla kizartilarak i¢ine ¢ok az konsantre et suyu ilave edilir.
1-2 dakika karnistirilarak sicak olarak servise alinir.

Dikkat edilecek noktalar

>
>
>

Dk kizartmada kullanilan s1v1 yag zeytinyag1 olmamalidir.
Ikinci kizartmaya gegmeden once ilk kizartma yagi mutlaka siiziilmelidir.

Ikinci kizartmada tereyag kullanilmasi gerekir. Tereyagi hem giizel bir parlaklik
hem de 6zel bir lezzet kazandirir.

Resim 71: Servise hazirlanmis patates
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( UYGULAMA FAALIYETI

Pommes carrees, (carees patates) hazirlayiz.

Gerecler
> 2 orta boy patates
> 2-3 yemek kagig1 s1v1 yag
> 25 g tereyag
> Tuz
Islem Basamaklari Oneriler
> Is yapmaya hazirlikli olunuz. Kiyafetlerinizi tam olarak

> Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz

glyiniz.
Isi yapmaya istekli olunuz.

Araclar1 hazirlayimiz
> Araglar tezgaha islem sirasina gore
siralayiniz.

Garnitiirii hazirlayimiz

> Iri ve muntazam patatesleri secerek
soyunuz..

1.5 - 2 cm kiipler seklinde kesiniz.
Kaynamakta olan tuzlu suda 2-3 dakika
haslaymiz.

Suyunu siizdiirerek kurutunuz.

Sote tavasinin dibine s1v1 yag koyunuz.
2-3 porsiyonluk patates ilave ediniz.
Tavay1 devamli sallayarak her tarafinin
ayni1 renkte kizarmasini saglayiniz.
Fazla yagim siizdiiriiniiz.

Tavaya tereyagi koyunuz.

Kizartma islemini tereyagi ile
tamamlayiniz.

VVVY VVVY VYV

[k kizartmada kullanilan stv1
yagin zeytinyagi olmamasina
dikkat ediniz.

Ikinci kizartmaya gegmeden
once ilk kizartma yagin1 mutlaka
stizliniiz.

Ikinci kizartmada tereyag
kullanilmasina dikkat ediniz.
Servise ¢ikacagi zaman ikinci
kizartmay1 yapiniz.

Garnitiirii servise hazirlayimz
> Sicak olarak servise aliniz.

Servise ¢ikarilacak tabagin goze
hitap etmesine ve istah agici
olmasina dikkat ediniz.
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((")LCME VE DEGERLENDIRME )

Asagida verilen ciimlelerin arasindaki bosluklara dogru cevabi yaziniz.
Not: Bos birakilan her ¢izgi tek bir sozciik igindir.

1. Pommes cheteau genellikle, en liiks 1zgaralardanolan ........................ yaninda
servis yapilir.

2. Diinya mutfaklarinda, sekillendirildikten sonra islem goren patates garnitiirlerinin ilk
kizartmalari sivi yag yerine .................... yagi ile yapilmaktadir.

3. Diinya mutfaklarinda, sekillendirildikten sonra islem goren patates garnitiirlerinin

kizartma islemi ............ yag1 kullanilarak tamamlanir.
4. Pommes noisette, 6zel noisette.................... ile sekillendirilir.
S patates garnitiirii, kumlu goriiniimde oldugu i¢in kum anlamina gelen

bu isimle anilmaktadir.

6. Pommes marjolaine garnitiiriine ismini veren, i¢inde kullanilan .........................
otudur.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilastirmiz. Dogru cevap sayinizi belirleyerek
kendinizi degerlendirebilirsiniz.

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

Grup arkadasinizla gerekli arag gere¢ ve ortami hazirlayarak Dbirbirinizi

degerlendiriniz.
DEGERLENDIRME KRiTERLERI | Evet| Hayir
Kisisel hijyen
> Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi-gomlek, kep,fular,onliik vb..
> Kiyafetiniz temiz ve iitiilii mii?
> Kisisel bakiminizi yaptiniz mi (banyo, tirnak, sag, sakal, el
yikama)?
> Takilarmizi ¢ikardiniz mu (yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)?

Arag-gere¢ secimi

>

Araglarinizi dogru sectiniz mi?

>

Gereclerinizi dogru sectiniz mi?

Islem basamaklar1

> Patateslerin hazirliklarini yaptiniz m?

> Patatesleri hazirlanacak garnitiire uygun sekilde hazirladiniz m?

> Patates garnitiiriine uygun kizartma/pisirme islemlerini yaptiniz
mi1?

> Patatesi goze hos goriinecek sekilde servise hazirladiniz m1?

Temiz ve diizenli ¢caligtiniz m1?

DEGERLENDIRME

Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadaginizin yardimiyla uygulaym.
Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarinizi tekrar ediniz.

Cevaplarimizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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MODUL DEGERLENDIRME

PERFORMANS TESTI
DEGERLENDIRME KRiTERLERI | Evet | Hayrr
Kisisel hijyen
> Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi? (gémlek, kep, fular,
onliik, pantolon, terlik)?
> Kiyafetiniz temiz ve iitiilii mii?
> Kisisel bakiminizi yaptiniz m1 (banyo, tirnak, sag, sakal, el
yikama)?
> Takilarmizi ¢ikardiniz mi (yiizik, saat, kolye, bileklik,
kiipe)?
Arag-gere¢ secimi
> Araglariizi dogru sectiniz mi?
> Gereclerinizi dogru sectiniz mi?

Islem basamaklar:

Yapilacak garnitiire uygun patatesi sectiniz mi?

Patatesin 6n hazirliklarini yaptiniz mi?

Ilk pisirme islemini dogru olarak yaptimiz mi1?

Ikinci pisirme islemini uygun olarak yaptiniz mi?

Kizartilan patateslerin yagini siizdiirdiiniiz mii?

Haslanan patateslerin suyunu iyice siizdiirdiiniiz mii?

Tuzunu ve karabiberini zamaninda ilave ettiniz mi?

Diger malzemeleri uygun bir sekilde ve zamaninda
kullandiniz mi1?

Garnitiire en uygun yemegi belirlediniz mi?

Garnituri servise hazirladiniz mi?

V|V|V| V|V|V|V|V|V|V|V

Garnitiiriin sicak ya da soguk olarak verilmesi gerektigine
dikkat ettiniz mi?

Uriinii degerlendirme

> Pigirmeyi zamaninda tamamladiniz m1?

> Uriiniin griintiisii istenilen nitelikte mi?

> Uriiniin pismisligi istenilen nitelikte mi?

> Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?
DEGERLENDIRME

“Patates Garnitiirleri Modiliinii tamamladiniz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1’iN CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETIi-2°’NiN CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETI-3’UN CEVAP ANAHTARI

D [0 [0 |
Cl=Aelgl--

OGRENME FAALIYETIi-4UN CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETI-5’iN CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETIi-6°’NIN CEVAP ANAHTARI

AP Rl L

=llell=Aloll-"

OGRENME FAALIYETI-7’NiN CEVAP ANAHTARI

1. D
2. B
3. D
4. D

OGRENIM FAALIYETI-8’iIN CEVAP ANAHTARI

Chateaubriand

Bacon

Tereyagi

Bicag

Sable

AN

Mercankosk
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