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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen moduiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanligimin 02.06.2006 tarih ve 269 sayil1 Karari ile
onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda kademeli olarak
yayginlastirilan 42 alan ve 192 dala ait cerceve Ogretim programlarinda
amaclanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik gdistirilmis ogretim
materyalleridir (Ders Notlaridir).

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

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

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

Basilmis moduller, egitim kurumlarinda 6grencilere lcretsiz olarak dagitilir.

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

KOD 8110RK 028
ALAN Yiyecek Icecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Asc, Pastaci, Servis Elemam, Barmen
MODUL UN ADI Sebze garnitiirleri
MODUL UN Sebzeleri haslayarak, buharda pisirerek, sos icinde pisirerek,
TANIMI kendi suyunda pisirerek, parlatarak, graten ederek, bol yagda
kizartarak, soteleyerek, 1zgarada pisirerek garnitlrler hazirlama
yeterliligini kazandiran 6gretim materyalidir.
SURE 40/32
ON KOSUL Sebzeleri pisirmeye hazirlama moduluni basarmis olmal.
YETERLIK Sebze garnitrleri hazirlamak
Genel Amag
Mutfak ortami saglandiginda uygun pisirme teknigini secerek
sebze garnitirleri hazirlayabileceksiniz.
Amaclar
@  Sebzeleri teknigine uygun haslayarak  garnitirler
hazirlayabil eceksiniz
Buharda pisirme yonteminin teknigine uygun olarak sebze
garnitUrleri hazirlayabileceksiniz
Sos icinde pisirme yonteminin teknigine uygun olarak
sebze garnitirleri hazirlayabil eceksiniz
MODUL UN Kendi suyunda pisirme yonteminin teknigine uygun olarak
AMACI sebze garniturleri hazirlayabileceksiniz.

Parlatarak pisirme yonteminin (Glazing) teknigine uygun
olarak sebze garnitlrii hazirlayabileceksiniz.

Sebzeleri graten etme yonteminin teknigine uygun olarak
garnitUrler hazirlayabileceksiniz

Sebzeleri bol yagda kizartma yonteminin teknigine uygun
olarak garnitirler hazirlayabileceksiniz.

Sebzeleri sote etme yOnteminin teknigine uygun olarak
garnitUrler hazirlayabileceksiniz

@ 9 Sebzdei (kozleyerek) 1zgarada pisirme yonteminin
teknigine uygun olarak garnitirler hazirlayabileceksiniz.

Q 8 8 8 8 8 8

EGITIM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Tencere, kivet, bicak, dograma tahtasi, parizyen bicagi, servis
tabagi, buhar tenceresi, kase, sekillendirici bicaklar, tava, toprak
guveg, firin, firin kabi, tahta kasik, rende, fritdz, i1zgara

DONANIMLARI | ectrikli, gazls, ksmiirl i), 1zgara demiri, tepsi

Modulin icinde yer alan her bir dgrenci faaliyetinden sonra
OLCME VE verilen 6lgme araclari ile kendinizi degerlendireceksiniz.
DECGERL ENDIRME Modil sonunda ise kazandigimz bilgi beceri, tavirlari 6lgmek

amaciyla 6gretmen tarafin-ndan hazirlanacak 6lcme araclari ile
degerlendirileceksiniz.







Sevgili Ogrenci,

Turizm ve gida sektori, Ulkemizde gelecegi en iyi olan is alanlarindan birisidir.Sen bu
meslegi secmekle iyi bir gelecek icin ilk adimi atmis bulunmaktasin.Mesleki kariyerin icin
diger modllerle birlikte bu modilde yer alan bilgileri en iyi sekilde 6grenmeli ve kendini
yetistirmelisin,

Bu modul ile hem yemek pisirme yontemlerini hem de bu yéntemlere gore hazirlanan
sebze garnitrlerinin yapilisin 6greneceksin. Ogrenecegin bilgiler senin mesleginin temelini
olusturacak. Mesleginde daha basarili ve verimli olabilmek icin daima arastirmali ve hep
istekli olmalisin. Cunkl guzel Urinler ortaya cikardikca, yeni lezzetler kesfettikce kendine
daha ¢ok glivenecek ve bu sektdrdeiyi bir yer edineceksin.

Sebze garnitlrleriyle sldledigin yemegi yiyenlerin memnuniyeti yemegi hazirlamakta
gosterdigin ustaliga baglidir. Clnki yemek pisirmek ve bunu en iyi sekilde sunmak bir
sanattir.






OGRENME FAALIYETI-1

( AMAC )

Gerekli ortam saglandiginda sebzeleri teknigine uygun haslayarak garnitirler
hazirlayabil eceksiniz.

(ARASTIRMA )

Cevrenizdeki isletmelerden ve internetten, haslanarak hazirlanan sebze garniturlerini
arastirimz.

1. SEBZEL ERi. HASLAYARAK
(POCHE —BOUILLI) GARNITUR
HAZIRLAMA

1.1. Garnitur in Tamm ve Onemi

Her tirlG besinin ozelligine uygun olarak hazirlanan yiyecegin lezzetini ve besin
degerini arttiran stileyici ve tamamlayict maddelere garnitiir denir.

Garnitir hazirlama yemeklerin  sunumu agisindan oldukga 6nemlidir. Yemegin
gorinisuni  guzellestirerek satisinin artmasina olumlu  katkida bulunur. Garnitir aym
zamanda ana yemegin besin degerini ve lezzetini de arttirir. Tabakta porsiyon zenginligi

saglar.
1.2. Garnitur Haairlarken Dikkat Edilecek Noktalar

Garnitur ile ana yemek renk, lezzet ve besin degeri acilarindan uyumlu olmalidir.
Garniturdn pisirme yéntemi ile ana yemegin pisirme yéntemi uyumlu olmalidir.
Garnitir hazirlarken lezzet vermesi icin kullamlan ot ve baharatlar dikkatli
secilmelidir.

Garniturler; nisastali garnitirler (patates garnitirleri, pilav cesitleri) ve sebze
garnitUrleri olarak ikiye ayrilir. Ana yemegin yaninda bir nisastali bir de sebze
garnitlrd kullandmalidir.

Q Qvaw

1.3. Servise Sunum ilkeleri

Sebze garnitUrleri hi¢ bekletilmeden servis yapilmalidir. Bu nedenle servis saati
dikkate alinarak pisirilmeleri gerekir. Fakat zorunlu hallerde bekletilmesi gerekirse ben-mari



denilen mutfak araclarinda bekletilirler. Ben-mari mutfakta kullarlan icinde sicak su
bulunan kaptir.

Gendllikle celikten yapilirlar. Sogumasi istenmeyen gorba, sos vb. yiyecekler bu
plakalarin Uzerine konur. Ben-marideki suyun elektrik ve ya gazla sirekli sicak olmasi
saglandir (Resim 1).

Resim 1: Benmari

Garniturler;

@ Servisyapilirken Gizerineince kiyilmis maydanoz serpilebilir.

@ Sebze garniturleri kendi sulariyla servis yapilabilirler.

@ Sicak olarak servis yapilirlar

@ Buitun olarak (gok miktarda) pisirilmisse uygun miktarda porsiyonlara ayrilarak
servis edilirler.

@ Renk velezzet agisindan ana yemekle uyumlu olmalarina dikkat edilir.

@ Acik bufelerde kullanilacaksa kendi kabinda resolarin iginde servis edilirler. Bufede

ana yemegin yaninda bulunurlar.

Resim 2: Sebze gar nitlrdniin servisi



1.4. Haslayar ak Sebze Gar nitir i Hazirlama Ilkeleri

Atesin bulunmasindan sonra yiyecekler ates lizerinde pisirilmeye baslanmustir. ilk
kullanilan yontemlerden birisi de haslayarak pisirmedir. Haslama isleminin yapilabilmesi
icin sizint1 yapmayan kaplara ihtiyag vardir. Tas devrinden sonrataslarinicleri yontularak ilk
pisirme kaplar1 yapilmistir. Madenlerin bulunmasi ve islenmesiyle mutfak araclart da
sekillenmeye baglamustir.

Haslayarak pisirmede haslama suyunun sicak ya da soguk olmasi, haslama kabinin
kapaginin acik ya da kapali olmasi gibi farkli uygulamalar kullanilabilir. Haslama nasil
yapilirsa yapilsin uygulama sirasinda dikkat edilmesi gereken kurallar vardir.

Bunlar;

Yiyeceklerin  haglanarak pisiriimesinde kaynama basladiktan sonra 151
dustralmelidir.

Yiyecegin suyu da kullanilacaksa pisirmeye soguk su ile baslanmali, sebzenin
yalmzca kendisi kullamlacaksa kaynar suya atilarak pisirilmelidir.

Haslama suyunun kalitesi de onemlidir. Sert sular yiyecegin daha ge¢ pismesine
neden olacag: ve lezzetini olumsuz etkileyecegi icin kullamlmamalidir.

Sebzeleri haglarken et suyu kullanilabilir.

Enginar, kereviz gibi sebzeler haglanirken limon suyu kullanilabilir.
Haslama suyuna ¢ok az yag ilave edilebilir.

Pisirilen yiyecegin 6zdligine gore kapak acik ya da kapali olabilir (karnabahar,
kereviz, lahana vb.).

QY. 8 8 ©

Sebzeler[n
Haslanmasinda Iki Farkl
Y ontem Kullanilr.

1.4.1. Bouilli (Bol Kaynar Suda Haslayarak) Pisir meye Uygun Sebzeler

Boulli bol kaynar suda pisirme yontemidir. Pisirme 1sist 100 °C olmalidir. Bouilli
pisirme hem sicak su ile hem de soguk su ile yapilabilir. Tencereye soguk su konur ve
tencere atese oturtulur. Suyun 1sinmasi beklenmeden yiyecekler icine atilir. Tencerenin
kapag1 kapatilir ve pisme sliresince kapak kapal: tutulur. Boylece haslanan yiyeceklerin suyu
emmesi saglanir. Ayrica yiyeceklerin dis yUzeyinde sertlik ve sikilik olusmasi 6énlenmis olur.
Bu yontem genellikle pismesi icin uzun siire gereken kurubaklagiller, patates, havug gibi
sebzelerde kullanilir.

@ Kurubaklagiller haglanmadan énce 1slatilmalidir. Pisirilirken karbonat vb maddeler
kesinlikle kullamlmaz. Haslama suyuna tuz atilmaz. Su miktar1 sebzelerin tzerini

Ortecek kadar olmalidir.



@ Taze fasulye, bezelye, bakla, ispanak, karnabahar, Briksel lahanasi, patlican, kabak,
patates vb sebzeler hafif tuzlu suda haslandiktan sonra tereyag: ilave edilerek e,
tavuk, balik yemeklerinin yaninda garnittir olarak kullanilirlar.

@ Sebze purderi; haslanarak pisirilen sebzeler blenderden gegirildikten sonra katki
maddel eri ilave edilerek hazirlanip garnitir olarak kullanilir.

@ Taze misir tanderi haslamp suzultr. Tuzlanr. Istenirse krema, besamel sos veya
kizdinlmis tereyagi ile 1zgara etlerin ve soslu et yemeklerinin yaninda garnitdr
olarak kullanilir.

@ Bouilli pisirmede sebzenin 6zelligine ve hazirlanacak garnitire gore haslama suyuna
katki malzemel eri ilave edilebilir (tuz, sirke vb).

Bu pisirme yontemi sebze garnitirleri disinda et sular1, bazi soslar, sert etler, kiimes
hayvanlari, av hayvanlari, pilav, makarna, yumurta, corba, kabuklu deniz Grdnlerinin
pisirilmesinde de kullanlir.

1.4.2. Poche (Kaynar Derecedeki Kaynamayan Suda) Gar nitir Hazirlama

Poché kaynar derecedeki kaynamayan suda pisirme yontemidir. Bu yontemde
kaynama ile yapisi bozulabilecek yiyecekler pisirilir.

Poché icin derince bir kap ve su gereklidir. Su miktar: icine atilacak yiyecegin
Uzerini gegecek kadar olmalidir. Su kaynatilir. icine pisirilecek yiyecesin 6zelligine gore
katki malzemeleri, tim sebzeler icin tuz konur. Su kaynadiktan sonra kaynama hareketi yok
olacak sekilde ocagin 1sisi duisiiriilir. Ist 65-85 °C olmalidir. Sonra icine 6nceden ayiklanp
yikanmis yiyecekler atilarak pisirilir. EIma, bal kabagi, brokoli, armut, beyaz kabak bu
yontemle pisirilir. Taze enginar gobekleri poché pisirildikten sonra eritilmis tereyagi
dokilerek ozel et yemekleriyle servis yapilir.

Poché pisirme yontemi sebze garnitlrleri disinda yumurta, balik, korpe etler, kdrpe
kiimes hayvanlari, kofte gesitlerinde de kullanilir. Krem karamein firinda pisirilmesi de bu
yonteme gore hazirlanir.

Bouilli ve poché yontemlerine gore hazirlanan sebze garnitirleri;
@ lzgarada pisen e, tavuk, balik yemeklerinin yaninda,
@ Diyet mutfaginda,
@ Sosilepisirilen et yemeklerinin yamnda servis yapilabilirler.

Bouilli Pisirme Y 6ntemine Uygun Sebze Gar nitirlerine Or nekler

Tereyagh Taze Bezelye

Malzemeler Hazirlamsi
0.5 kg taze bezelye Bezelyeleriniclerini cikarimz. Bol suda 15 dk haslayimz.

1 corba kasig: tereyagi ~ Hemen stizgece bosaltiniz. Bir kaba alimz. Uzerinetuz ve
eritilmis tereyag: dokerek karistirimiz. Sicak olarak et
yemeklerinin yaninda servis yapiniz.



Kabak Garnitlri
Malzeme er

3-4 adet kabak

2 corba kasigi tereyagi
Tuz

Havucg Garnittr 0

Malzemeler

2-3 adet orta boy havug
2 corba kasigi tereyagi
Tuz

Hazirlansi
Kabaklar: dekor bicagi ile kaziyiniz. Bas ve ug kissmlarinm

kesiniz. Yikayiniz. Dérde boluniz. Cekirdekli kistmlarin
hafifce oyarak alimz. Parmak bilyiiklugiinde dograyimiz. Uzerini
Ortecek kadar tuzlu su ile 10 dk pisiriniz ve slizdikten sonra bir
kaba alip eitilmis tereyagi ile karistinmz. Sicak olarak et
yemekleriyle servis yapiniz.

Hazirlanisi
Havuclar1 kazidiktan sonra dekor bicagi ile halkalar halinde

dograyinmz. Uzerini ortecek kadar tuzlu su ile10 dk haslayimz.
Suzerek bir kaba aliniz. Eritilmis tereyagi ile karistirip
et yemekleriyle sicak servis yapinz.

Resim3 Haslanms sebze gar nittrleri

Poche Pisirme Y 6ntemine Uygun Sebze Gar nitiirlerine Ornekler

Ispanak K 6ftes

Malzemeler Hazirlanisi

1 kg 1spanak Ispanaklar: ayiklayip yikayimz. Kendi suyu ve az
tuz 500 g lor peyniri ile 10 dk haslayip siiziiniiz. ince ince dograyiniz. Bir

34 adet yumurta sarist karistirma kabinda ispanagi, lor peynirini

5 ¢orba kasig1 rende kasar peyniri rendelenmis kasar peynirini vetuzu karistiriniz.

100 g tereyagi Yumurta sarilarim teker teker yediriniz

Un Bu karisimdan kiglk yuvarlak toplar olusturarak

tuz unlayiniz. Elde ettiginiz kofteleri poché pisirme

yontemi ile pisiriniz. Kevgirle sudan cikararak bir
kaba alimz. Eritilmis tereyagi dokerek et
yemeklerinin yaninda ve servis yapiniz.



Tereyagh Enginar Gobegi

Malzemeler Hazirlanisi

4 adet taze enginar Enginarlari, daha 6nce almis oldugunuz sebzel eri

1 adet limon pisirmeye hazirlama modultindeki gibi temizleyiniz.

tuz Kuclk bir tencereye enginarlarin Uzerini 6rtecek kadar su

limon suyu ve tuz koyunuz. Suyu kaynatiniz. Poché

pisirme yontemi ile enginarlar: pisiriniz. Kevgir ile sudan
cikararak bir kaba alinmiz. Eritilmis tereyag ile karistirip 6zel
et yemekleriyle sicak servis yapiniz.

Resim 4: Ispanak kdftelerinin servise hazir hale gelmis sekli



((UYGULAMA FAALIYETLERI

)

SEBZELERI HASLAYARAK GARNITUR HAZIRLAMA (K abak Gar nitiir i-Boulli )

Islem Basamaklari

Oneriler

@ Sebzeeri hazirlayimz

Uygun yerde kullanimz

Q Q

Sanitasyon ve hijyen kurallarina bagli
kalinz.
Planli calisimz.

Kabaklar: dekor bicag: ile kaziyiniz.

Bas ve u¢ kisimlarim kesiniz.

Y ikadiktan sonra boyuna dorde bolUniz.
Cekirdekli kissmlarinm hafifce oyarak
aliniz.

Parmak biyiklUglnde dograyiniz.
Kabagin sekillerinin esit olmasina dikkat
ediniz.

Sebzelerin temizliginde, dogranmasinda
ekonomik veverimli calisimz.

Sebzeleri alacak biiylklukte bir tencerede
sebzelerin Gzerini 6rtecek kadar su
hazirlayiniz.

@ Suyatuz atmay: unutmayimz

@ Tencerenin buyukltgune gore ocak

seginiz.
Su kaynadiktan sonra ocagin 1sisin
dusUrmeyi unutmayinz.

Dogracigimz kabaklar: suya atarak 10 dk
pisiriniz.

Haslama sirasinda sebzenin seklinin
bozulmamasina dikkat ediniz.

Slizerek hir karistirma kabina aliniz.

Eritilmis tereyagi kullanimz. Tereyagim
eritirken yanmamasina dikkat ediniz.

Sicak olarak et yemekleri ile kullanimz




SEBZELERI HASLAYARAK GARNITUR HAZIRLAMA
(ISPANAK KOFTESI- POCHE)

Islem Basamaklari

Oneriler

@ Sebzeleri hazirlayiniz.

@ Uygun yerde kullaniniz.

Q Q

Sanitasyon ve hijyen kurallarina bagli
kalinz.
Planli ¢alisimz

Sebzelerin hazirlanmasinda ekonomik ve
verimli olunuz.

Ispanaklar: ayiklayip yikayinz.

Kendi suyu vetuzile 10 dk haslayip
sliztintiz.

Inceince dograyinz.

Bir karistirma kabinda ispanagi, lor peynirini,
rendelenmis kasar peynirini, tuzu karistirimz.
Yumurta sarilarin teker teker yediriniz.

Bu karisimdan kigik yuvarlak toplar
olusturarak unlayinz.

Ispanak koftelerini alabilecek blyukltkte bir
tencereyetuz ve bol su koyunuz.

Tencereyi uygun blyudklikte bir ocaga
koyunuz. Su kaynadiktan sonra kaynama
hareketi duracak sekilde ocak 1sisirm
dustrdndz.

Hazirladiginiz 1spanak koftelerini poche
pisiriniz.

Suyun kaynamamasina dikkat ediniz. Aksi
takdirde ispanak kofteleri dagilir.

Sudan c¢ikardiginiz ispanak koftelerini bir
karistirma kabina alimz. Sudan c¢ikarirken
kevgir kullanmmz.

Uzerine eritilmis tereyag: dokiniiz.

Et yemeklerinin yaminda servis yapiniz.
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( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI

Asagidaki sorularin dogru cevaplarin secerek isaretleyiniz.

A- Coktan segcmeli test

Enginar, kereviz vb. sebzelerin haslama suyunda asagidaki katki maddelerinden
hangisi kullanilir?

A) Limonsuyu

B) Sirke

C) Defneyaprag:

D) Seker

Sert sularin haslama suyu olarak kullanlmama nedeni asagidakilerden hangisidir?
A) Cabuk buharlasir

B) Kokuyu olumsuz etkiler

C) Lezzeti olumsuz etkiler

D) Pismeyi hizlandirir.

Kurubaklagiller haslamrken neden kapag: kapatilir?

A) Kurubaklagillerin kisa stirede pismesi icin

B) Kurubaklagillerin haslama suyunu ¢cok fazla cekmemesi icin
C) Besindegeri kaybim azaltmak icin

D) Kurubaklagillerin haslama suyunu emerek yumusamasi igin

Asagidakilerden hangisi poche pisirme yonteminin dogru tanmichr?
A) Bol suda kaynatarak pisirme

B) Kaynar derecedeki kaynamayan suda pisirme

C) Bol yagda kizartarak pisirme

D) Bol suda haglayarak pisirme

Servisten dnce hazirlanan sebze garnitirleri neden “Ben Mari” de bekletilir?
A) Servisekadar sicak kalabilmesi icin

B) Sebzelerin lezzetinin artmasin saglamak icin

C) Sebzelerin bozulmalarim énlemek icin

D) Sebzeerin gorinusini gizellestirmek icin

Yiyeceklerin haglanarak pisirilmesinde 1s1 ne zaman disurilmelidir?
A) Sebzeler suya konulduktan hemen sonra

B) Sebzelerin pismesine yakin

C) Kaynama basladiktan sonra

D) Sebzeler pistikten sonra

11



Asagidakilerden hangisi poche pisirme yonteminde kullamlan isidir?
A) 55-650C

B) 65-850C

C) 85900C

D) 90-1100C

Asagidakilerden hangisi bouilli ve poché yontemlerine gbre hazirlanan sebze
garniturlerinin kullamm yerlerinden biri degildir?

A) lzgarada pisen et

B) lzgarada pisen tavuk

C) Diyet yemeklerinin yarinda

D) Sebzeyemeklerinde

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilastirimz. Dogru cevap sayinmizi belirleyerek

kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek arastirarak ya da ogretmeninizden yardim

alarak tamamlayabilirsiniz.
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Grup arkadasinizia gerekli

arag, gerec ve ortamm haarlayarak birbirinizi
degerlendiriniz.
| Evet | Hayrr
1. Kisisel hijyen
A) Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gomlek, kep, fular, 6nllk,

pantolon, terlik)?
B) Kiyafetiniz temiz ve GtUli ma?

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

D) Takilarimizi gikardimz mu (yUzik, saat, kolye, bileklik, kiipe)?
2. Arag-ger eg secimi

A) Araclarimizi dogru sectiniz mi?

B) Gereclerinizi dogru sectiniz mi?

3. Islem basamaklari

A) Sebzelerinizi hazirladimz mi?

B) Suyu hazirladimz ni?

C) Suyu kaynattiniz mi?

D) Sebzderi usulline uygun pisirdiniz mi?
€) Lezzet kazandirdiniz mi?

4. Uruni degerlendirme

A) Pisirmeyi zamamnda tamamladimz nu?
B) Uriiniin gérintuisii istenilen nitelikte mi?
C) Uruiniin pismisligi istenilen niteikte mi?
D) Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?

5. Temiz ve duzenli calistiniz m?

DEGERLENDIRME

Y ukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasimizin yardimiyla uygulayin. Uygulamanmz

sonucunda ¢ikan Hayer cevaplarimizi tekrar ediniz. Cevaplarinizin hepsi Evet ise bir sonraki
Ogrenme faaliyetine gecginiz.
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OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Gerekli ortam saglandiginda buharda pisirme yonteminin teknigine uygun olarak
sebze garnitirleri hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Cevrenizdeki isletmelerden ve internetten buharda pisirme yontemi ile hazirlanan
sebze garnitlrlerini arastirinz..

2. SEBZELERI BUHARDA PISIREREK
(STEAMING) GARNITUR HAZIRLAMA

2.1. Steaming (buharda) Pisirmede Kullanilan Aragclar

Buharda pisirme yiyeceklerin 6zel kaplarda suya degmeden sadece su buharinda
pisirilmesi yontemidir. Turk mutfaginda ¢cok kullamimayan bir yontemdir. Fakat gliniimiizde
buyik otellerde sebzelerin buharda pisirilerek garnitir hazirlandigina rastlanmaktadhr.

Ticari mutfaklarda buharda pisirme amaciyla icine pasanmaz celikten alti delikli
pefordi (Resim 6) bir tabamn yerlestirildigi pasanmaz celik kaplar (Resim 8)
kullanImaktadir. Tabamn altinda kalan bolime (Resim 5) su konur. Tabann yiksekligi suya
degmeyecek sekilde olmalidir. Ddlikli tabanin Uzerine sebzeler yerlestirilir. Kapagi (Resim
7) kapatilir. Altta yanan ates ile suyun 200 - 220 °C kaynamas: saglanir. Béylece su
bubharlasir ve yiyecekler buhar sayesinde piser. Delikli tabanlarin sayisi birden fazla olabilir.
Bdylece hem yemek hem de onunla servis yapilacak garnitr beraber pisirilebilir.

Resim 5: Buhar alt Resim 6: Perforeli Resim 7: Kapak
tenceres Suzgee

Artik evlerde de saghkli oldugu dusUndldigl icin  bubharda pisirme
yayginlasmaktadir. Ev icin mutfak araclari Ureten blyik firmalar buharli pisirme kaplarin
da Uretip satisa sunmaya baslamglardir.
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Gilniimizde ticari mutfaklarda buharda pisirme icin “combi-steamer” (konveksiyonlu)
adh verilen firinlar kullamimaktadir. Bu firinlarda buhar, firinin icine verilir. Fan ile buhar
firinin icinde her yana esit olarak dagitir. Delikli tepsiler icine yerlestirilen yiyecekler bu
firinda pisirilir. (Resim 9).

Resim 9: Konveksiyonlu firin

2.2. Steaming (buharda) Pisirmeye Uygun Sebzeler

Patates, rezene, bezelye, havug, kereviz, Briksel lahanasi, karnabahar, brokali,
kabak, taze fasulye, hindiba vb. sebzeler usuliine uygun hazirlandiktan sonra buhar
tenceresine yerlestirilerek pisirilirler. Haglayarak pisirmeye gore daha lezzetlidir. Sekli ve
besin degeri de korunmus olur. Servis yapilirken Uzerine istenirse kizdirilnus tereyag: ilave
edilir.

Bu yontem sebze garnitirleri disinda diyet mutfaginda, kasap etleri, kimes
hayvanlari, baliklar gibi korpe etlerin pisirilmesinde kullanlir.

2.3. Steaming (buharda) Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

@ Buhar1 olusturan suyun yiyecege degmemesi gerekir. Bu nedenle perfordi tabamn
yuksekligine dikkat edilmelidir.

@ Sukaybim 6nlemek icin mutlaka kapagi kapal1 pisirilmelidir.

@ Yapsinda su miktar1 fazla olan sebzeler pisirilir. Ornegin kuru baklagiller bu
yontem ile pisirilmezler.

@ Diyet mutfagr icin hazirlamyorsatuz ve tereyag: kullanilmaz.

2.4. Steaming (buharda) Pisirerek Hazirlanan Gar nitdrlerin
Kullamldig: Yiyecekler

Bu yontemle hazirlanan sebze garnitirleri;
@ Haslanmis kiimes hayvanlarinin yannda,
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@ Haslama baliklarin yannda,

@ Haslama etlerin yaninda servis yapilirlar.

Buharda Pisirilerek Hazirlanan Sebze Gar nitiirlerine Or nek

Buharda Brokoli
Malzeme er

%4 kg brokali
Su

Hazirlanisi
Brokaliyi sebzeleri pisirmeye hazirlama

modultinde dgrendiginiz sekilde dallarina ayiriniz.
Suyu hazirlayimz. Buhar tenceresini (tencere
siizgecine temas etmeyecek kadar) sectiginiz ocagin
Uzerine koyunuz. Suyu buhar tenceresinde gosterilen
seviyede koyarak  yiksek 1sida  kaynatimz.
Hazirladiginiz brokoli dallarin stizgegli st bélmeye
yerlestirerek kapagini kapatimz ve 15 dk. pisiriniz.

Resim 10: Buhar da pisirilmis sebze gar nitr
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(UYGULAMA FAALIYETLERI )

BUHARDA BROKOL1

Islem Basamaklari Oneriler
@ Sanitasyon ve hijyen kurallarina bagl
kalinz.
@ Planl ¢alisinz.
@ Araglar hazirlayimz. @ Sebzeleri hazirlarken verimli ve ekonomik
olunuz.

@ Buhar tenceresini, kaseyi, sebze bigagin,
dograma tahtasini, servis tabagim
hazirlayiniz.

@ Ocag1 tencerenin blyuklGigiine gore seginiz.

@ Geregleri hazirlayiniz. @ Brokoliyi sebzeleri pisirmeye hazirlama
modul inde 6grendiginiz sekilde dallarina
ayirinz.

@ Suyu hazirlayimz.

@ Alt bélmede suyu kaynatiniz. @ Buhar tenceresini segtiginiz ocagin Uzerine
koyunuz.

@ Suyu buhar tenceresinde gosterilen
seviyede koyarak yiksek 1sida kaynatiniz

@ Ust  bolmede  sebzeyi
pisiriniz. @ Hazirladiginmz brokoli dallarim stizgegli tst
bolmeye yerlestirerek kapagini kapatinmz.

@ 15 dk pisiriniz. Brokalinin tazeligine gore
pisirme slresini degistirebilirsiniz.

@ Hazirlanan garnitlrd uygun
yerde kullanmniz. @ Diyet yemeklerinin yaminda ve et

.
-
L—; =

Resim 11: Brokolinin et yemegi ile servis
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( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI

A-Coktan segmeli test

Asagidaki coktan segmeli sorularin dogr u sikkin isar etleyiniz.

1- Buharda pisirmede neden perforeli kaplar kullanilir?

A) Suyun yiyecege degmemesi icin

B) Su buharinin deliklerden gegebilmesi icin
C) Guzd gozuktigi icin

D) Pismeyi kolaylastirdigi icin

Buharda pisirmede kullamlan firinlarin adi nedir?
A) Konveksiyonlu firin

B) Mikrodalgafirin

C) Padafirim

D) Salamandra

Kurubaklagiller neden buharda pisirme yontemi ile pisirilemezler ?
A) Renk degisikligine ugradiklari icin

B) Besindegeri kaybi oldugu icin

C) Yapilarindaki su miktar: fazla oldugu icin

D) Yapilarindaki su miktar1 az oldugu icin

Asagidakilerden hangisi buharda pisirme yénteminin kullamldig: yerlerdendir?
A) Korpeetler

B) Korpe kiimes hayvanlari

C) Baliklar

D) Hepsi

Buharda pisirme yontemi ile hazirlanan sebze garnittirleri hangi yemeklerin yamnda
servis edilirler?

A) Sebze yemeklerinin yaninda

B) Hamur iglerinin yarinda

C) Hagslanmig kiimes hayvanlarinin yamnda

D) Haslama pilavin yaninda

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtar: ile karsilastirimz. Dogru cevap sayimzi belirleyerek

kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek arastirarak ya da 6gretmeninizden yarcim

alarak tamamlayabilirsiniz.
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Grup arkadasinizla gerekli arag, gerec ve ortamn haarlayarak birbirinizi
degerlendiriniz.

Evet

Hayir

1. Kisisel hijyen

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

B) Kiyafetiniz temiz ve GtUli ma?

C) Kisisd bakiminizi yaptimz mi (banyo, tirnak, sag, sakal, el
yikama)?

D) Takilarimzi cikardimiz mu (ylzik, saat, kolye, bileklik,
kipe)?

2. Arag-ger eg secimi

A) Araclarimzi dogru sectiniz mi?

B) Gereclerinizi dogru sectiniz mi?

3. Islem basamaklari

A) Alt bélmede suyu kaynattiniz mi?

B) Ust bolmede sebzeyi pisirdiniz mi?

4. Uruni degerlendirme

A) Pisirmeyi zamamnda tamamladimz nu?

B) Uriinuin gérintuisii istenilen nitelikte mi?

C) Uruiniin pismisligi istenilen niteikte mi?

D) Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?

5. Temiz ve duzenli calistiniz m?

DEGERLENDIRME

Y ukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasimizin yardimiyla uygulayin. Uygulamanmz
sonucunda ¢ikan Hayer cevaplarinizi tekrar ediniz. Cevaplarinizin hepsi Evet ise bir sonraki

Ogrenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETI-3

( AMAC )

Gerekli ortam saglandiginda sos icinde pisirme yonteminin teknigine uygun olarak
sebze garnitirleri hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Cevrenizdeki isletmelerden ve internetten sos icinde pisirerek hazirlanan sebze
garnitUrlerini arastirimz.

3. SEBZELERI SOSICINDE PISIREREK
(BRAISING) GARNITUR HAZIRLAMA

3.1. Braising (Once kavur up sonra sosicinde pisirerek) Gar nitur
Hazirlama

Breze etmek, yiyecegi kapal1 bir kap icinde diisik ateste yag ile kavurduktan sonra az
sivi ile pisirmek anlamina gelir. Bu yontemde et ve sebze ayr1 ayr pisirilebilecegi gibi, her
ikisi bir arada da pisirilebilir (6rnegin kuzu kapama). Tirk Mutfaginda tencere yemeklerinin
pisiriimesinde kullanilan bir yontemdir. Daha cok Bati Mutfaginda sebze garnitirlerinin
hazirlanmasinda kullanilir. Avrupa da ¢ok tiketilen lahana, marul vb. sebzeler bu yontemle
hazirlanir.

3.2. Braising Y 6ntemi ile Pisebilen Sebzeler

Gilinimizde et suyunda breze edilmis marul en gdzde sebze garnitirlerinden biridir.
Lahana, andiv (endive), enginar breze yontemi icin en uygun sebzelerdir. Bunlarin disinda
bezelye, sogan, rezene, pirasa, kereviz, biber de bu yontemle hazirlanabilir.

3.3. Braising Hazirlama ilkeleri

@ Bu teknikte 6nemli olan unsur pisirme suyudur. En ¢ok kullanilan sivi normal sudur.
Ancak zaman zaman et, balik, tavuk sulari, hatta sarap, pisirme suyu olarak
kullamlir. Fakat hangi sebzede hangi pisirme suyunun kullamlacag: iyi
saptanmalidir.

Marul gibi su miktar: cok olan sebzelerde veyaicine domates ilave edilen brezelerde
pisirme suyu hi¢ kullamlmayabilir.

Pisirmeye az su ile baglanmalidir. Gerekirse azalan miktar kadar sicak su ilavesi
yapilabilir.

Pisirme suyuna sogan, havug, kereviz saplari eklenebilir..

Kekik, defneyapragi, tane karabiber vb. baharat ve taze otlar kullamlabilir.

Breze pisirilen yiyecekler ne kadar agir ateste ve uzun sirede yapilirsa o kadar
lezzetli olur.

Q. 8. ©©
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3.4. Braising Y 6ntemi Ile Hazirlanmis Gar nitiirlerin Kullamldig
Yiyecekler

Breze yontemi ile hazirlanan sebze garnitirleri;

%)

Breze yontemi ile pisirilen e, tavuk, balik yemeklerinin yanmnda kullanilirlar.

Braising Yontemi Ile Haarlanan Sebze Gar nitiirlerine Or nekler

Sicilya Usulil M antar

Malzemeler Hazirlanisi
@ 600g mantar Mantarlar1 ayikladiktan sonraislak bir bezle silip
@ 400g domates temizleyiniz veince dilimler halinde dograyimz.
@ Y limon suyu Cukur bir tabaga koyup Uzerine tuz, biber eklenerek
@ Bir bas sogan limon sikimiz. Sogan ve sarimsagi ince ince
@ 50q tereyagi dograyarak bir tencerede tereyagi ile hafifce
@ Y bardak kirmizi sarap kavurunuz. Renkleri degismeye baslayinca, kabuklar
@ Bir tutam kekik soyulmus, gekirdekleri cikarilmis ve parca parca
@ Bir dis sarimsak kesilmis domatesleri tencereye atimz. 15 dk. pisiriniz.
@ Bir ¢orba kasig1 kapari Mantari ilave edin, karistirimiz. Sarabi da ilave ederek
@ Tuz, karabiber bubharlastirimz. Tuz ekledikten sonra tencereyi

kapatarak ocagi kisimz ve en az yarim saat daha pisiriniz.
Atesten indirince kapari ile kekigi karistiriniz. Firinlanmus et
yemeklerinin yannda sicak servis yapiniz.

Kir miz1 L ahana Breze

Malzemeler Hazirlanisi
@ 1.5 kg kirmizi lahana Aksamdan kirmizi lahanamn koganini ¢ikarip dérde
@ 3 corbakasigi margarin boliintiz. Lahanayr mimkin oldugunca ince uzun
@ 2 adet eksi ema (julyen) dograyn. Bir kaba koyun. Sirke, kirmizi
@ 2 adet sogan sarap ve sekeri ilave ediniz veiyice karigtiriniz.
@ 6 subardag et suyu Uzerine yagh kagit kapatarak sabaha kadar bekletiniz.
@ 1 kahve fincam sirke Ayni gin hazirlanmak zorunda ise lahana dogranip
@ 1 kahvefincam kirmizi sarap  sirke, sarap ve seker ile hafifce ovularak bir saat
@ Yotath kasig1 toz seker bekletildikten sonra kullanilabilir. Sogan ve e may1
g Tuz soyup ayri ayri piyaz (julyen) dograymniz. Kiguk

bir tencereye yag ve sogam koyup orta ateste 3 dk
kavurun. Uzerine lahanayi ilave edin. Karstirarak 3-4
dk daha kavurup tuzunu suyunu ilave ederek
kapagin kapatip bir saat_pisirin. Sonra emay: ilave
edip bir kez karistirin. Tekrar kapagim kapatarak bir
saat 15 dk daha pisiriniz. Bu arada suyunu kontrol
ediniz. Et yemekleriyle servis ediniz.
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Tereyagh Kestane
Malzemeler

1 kg kestane

1 su bardag: sivi yag

1 corba kasig1 tereyagi
1 su bardagi su

Ys tath kasig1 seker
Yatath kasig tuz

Resim 12 Tereyagh kestane

Hazirlanisi

Kestanelerin diiz taraflarindan bigakla hafifge yarimiz. Sivi yagi kizdirin. Kestanel eri
yaga atip 2 k. kizartip kabuklarini soyunuz. Kuguk, dibi diiz bir tepsiye veya atese dayanikli
cam kaba kestandleri koyun. Uzerine tuz, seker, tereyagi ve su koyup kapak kapatarak
ortadan az 1sil1 firinda 20-25dk. pisirin.
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((UYGULAMA FAALIYETLERI

)

KIRMIZI LAHANA BREZE

Islem Basamaklari

Oneriler

@ Sebzeeri hazirlayimz

@ Araglar hazirlayimz

@ Geregleri hazirlayimz

@ Sos malzemelerini yagda
kavurunuz

@ Sebzeyi kavurunuz

Sanitasyon ve hijyen kurallarina bagli
kalinz.
Planli calisimz.

Sebzeleri hazirlarken verimli ve
ekonomik olunuz.

Lahanamin koganlarint ¢ikarip dorde
boltnidz, mimkin oldugunca ince uzun
dograyimz

Bir gece 6nce dogradiginiz lahanay1 bir
kaba aldiktan sonra tizerine sirke,
kirmizi sarap ve seker ilave ederek
Uzerini kapatip bekletiniz

Elmay1 julyen dograyimz.

Elmayi pisireceginiz zaman dograyiniz,
bekletirseniz kararir.

Tencereyi, dograma tahtasini, bicagi,

tel siizgeci, tahta kasigi, karistirma
kabim hazirlayimz

Kullanacaginiz tim malzemeyi ise
baslamadan 6nce hazirlarsanmz planli ve
verimli calisirsiniz

Karistirma kabindaki lahanay: tel
stizgece bosaltarak fazla suyunu
slizinuiz

Sogan julyen dograyiniz.

Dogradigimiz parcalarin esit blyuklikte
olmasina dikkat ediniz

Tencerede yag: ve sogan kavurunuz.
Tencerenin biyuklugine gore ocak
secmelisiniz.

Ocak ortaisida olmalidir.

Soganin yanmamasina dikkat ediniz.

Tenceredeki sosun Uzerine lahanayi
ilave ediniz, 3-4 dk daha kavurunuz.
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Sicak suilave ediniz

Suyunu ve tuzunu ilave ederek
kapagini kapatinz.

Kisik ateste bir saat pisiriniz. Suyunu
kontrol ediniz.

Bir saat pistikten sonra emalar1 ilave
ediniz, bir kez karistirip tekrar kapagin
kapatarak bir saat daha pisiriniz.

Pisiriniz

Elmayi ilave ettikten sonra kisik ateste
pisirmeye devam ediniz. Arada kontrol
ediniz suyu biterse az miktarda sicak su
ilave ediniz.

Lezzetlendiriniz

Uygun yerde kullanimz

Et yemekleriyle servis yapinz.
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( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI

A-Coktan segmeli test
Asagidaki sorularin dogru olarak cevaplayiniz.

1

Braising yontemi ileilgili olarak asagidaki ifadelerden hangisi dogrudur?
A) Sadece e pisirilebilir

B) Sadece sebze pisirilebilebilir

C) Herikisi bir arada pisirilebilir

D) Hepsi

Asagidakilerden hangisi braising pisirme yénteminde pisirme suyu olarak
kullarlmaz?

A) Etsuyu

B) Deniz suyu

C) Cesmesuyu

D) Balik suyu

Braising pisirme yonteminde yiyeceklerin agir ateste ve uzun sirede pisirilmesinin
nedeni asagidakilerden hangisidir?

A) Lezzeti artar

B) Cabuk piser

C) Gegpiser

D) Gorunusi guzellesir

Braising yontemi daha ¢ok hangi mutfakta kullanlir?
A) Tirk mutfaginda

B) Uzakdogu mutfaginda

C) Bati mutfaginda

D) Hindistan mutfaginda

Kirmizi [&hana ayni giin braising yapilacaksa nasil bir islem yapilir?

A) Lahanadogranp sirkeile bir kapta karistirilarak bekletilir

B) Lahanaovularak sarap ilekaristirilir.

C) Lahanadogranp, sirke, sarap ve seker ile hafifce ovularak bir saat bekletilir
D) Lahanaovularak yikandiktan sonra kullanilir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtar: ile karsilastirimz. Dogru cevap sayimzi belirleyerek

kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek arastirarak ya da Ggretmeninizden yardim

alarak tamamlayabilirsiniz.

25



Grup arkadasimizla gerekli arac,
degerlendiriniz.

gerec ve ortam

hazirlayarak birbirinizi

1. Kisisel hijyen

Evet

Hayir

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

B) Kiyafetiniz temiz ve GtUll ma?

C) Kisisd bakiminizi yaptimz mi (banyo, tirnak, sag, sakal, el
yikama)?

D) Takilarimzi cikardimz mu (ylzik, saat, kolye, bileklik,
kipe)?

2. Arag-ger eg secimi

A) Araclarimzi dogru sectiniz mi?

B) Gereclerinizi dogru sectiniz mi?
3. Islem basamaklari

A) Sebzeleri hazirladiniz mi?

B) Sos malzemderini yagda kavurdunuz mu?

C) Sebzeleri kavurdunuz mu?
D) Pisirmeislemini tamamladiniz mi?

€) Lezzetlendirdiniz mi?

4. Uruni degerlendirme

A) Pisirmeyi zamamnda tamamladimz nu?

B) Uriiniin gérintuisii istenilen nitelikte mi?

C) Uruiniin pismisligi istenilen niteikte mi?

D) Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?
5. Temiz ve duzenli calistiniz m?

DEGERLENDIRME

Y ukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasimizin yardimiyla uygulayin. Uygulamanmz
sonucunda ¢ikan Hayer cevaplarimizi tekrar ediniz. Cevaplarinizin hepsi Evet ise bir sonraki

Ogrenme faaliyetine gecginiz.
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OGRENME FAALIYETI-4

( AMAC )

Gerekli ortam saglandiginda kendi suyunda pisirme yonteminin teknigine uygun
olarak sebze garnitlrii hazirlayabil eceksiniz.

(ARASTIRMA )

Cevrenizdeki isletmelerden ve internetten kendi suyunda pisirerek hazirlanan sebze
garnitUrlerini arastirinmz.

4. SEBZELERI KENDI SUYUNDA
PISIREREK (STEWING, ETUVE)
GARNITUR HAZIRLAMA

4.1. Stewing (kendi suyunda) Pisirerek Garnitir Hazirlamada
Kullamlan Aragclar

Bu yontem yiyeceklerin hic su ilave edilmeden, kendi suyunda pisirilmesi
yontemidir. Bu yontemde kullanilacak araclarin buhar kaybim onleyecek sekilde olmasi
gerekir. Pisirme isleminin ocak Uzerinde veya firinda yapilmasina gore kullarilacak araclar
degisiklik gosterir.

Firinda pisirmede kalin kenarli tepsiler kullanmlir. Tepsilerin Gzeri ya bir kapak ya
da aluminyum folyo ile sikica kapatilir. Cdlik kulplu tava ve yayvan tencereler de firinda
pisirme icin kullanmlabilir. Yiyecek ocak Uzerinde pisirilecekse yiyecegin miktarina gore bir
tencere kullanilir.

4.2. Stewing (Kendi Suyunda) Pisirerek Garnitir Hazirlamada
Kullanillan Sebzeler Ve Ozellikleri

Bu yontem yapisinda su miktar: fazla olan sebzelerde kullanilir. Sebze garnitirleri
disinda zeytinyagli yemeklerde ve yumusak etli sebze yemeklerinde, baliklarda ve
meyvel erde de kullanilir.

Ispanak, pirasa, biber, kabak, taze fasulye, salatalik, brokoli, marul, pazi, rezene,
arpacik sogan, taze sogan mantar yapilacak garnitire gore hazirlandiktan sonra yag, tuz,
domates, biber vb. ilavelerle cok hafif ateste (firin kullanilirsa 120-140 °C) kapag:
kapatilarak pisirilir. Suyu cektirilir ve uygun yemekle kullanilir.
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4.3. Stewing (Kendi Suyunda) Pisen Sebzelerin Kullanmldig: Yerler

Bu yontem ile hazirlanan sebze garniturleri;
@ lzgarada pisen €, tavuk, balik yemekleriyle servis yapilir,
@ Zeytinyaglh sebze yemekleri baslangig yemegi olarak kullanilabilir,
@ Degisik sekillerde stislendikten sonra soguk biifede de kullanilabilir.

4.4. Stewing(Kendi Suyunda) Pisirmeilkeleri

@ Pismeicin su eklenmez.

@ Yiyecekler mutlaka Uzerleri kapali olarak pisirilirler.

@ Pisirmesisi distk 1sida (kisik ateste) olmali.

@ Pismeyi kolaylastirmak icin yag, domates kullanilabilir.

—oa e Saldlid Ld-

-
Resim 13: Sebze gar nitirlerinin servisi Resim 14: Kabak gar nitiriniin servisi

K endi Suyunda Pisen Sebze Gar nitiirlerine Or nekler

KABAK GARNITURU

Malzemeler Hazirlanisi
- 0.5 kg kabak Kabaklar: dekor bigag: ile soyunuz. Bas kisimlarim
- 3 adet domates kesiniz. 0.5 cm kalinliginda halkalar halinde (vichy)
- 2 dis sarimsak dilimleyiniz. Domatesin kabuklarin soyunuz.
- 0.5 demet dereotu Cekirdeklerini cikarimz. Kiglk kipler halinde
- Y cay bardagi sivi yag dograyinmiz. Sarimsaklar1 soyup dograyimz.
- Tuz Kisa kenarli kiigUk bir tencereye kabaklari, sarimsagi,

domatesi, tuzu ve sivi yagi ilave edip karistirinmz.

Kapagini kapatarak orta 1sida 20 dk. (kontrol ederek)
pisiriniz. Servis yaparken Uzerine ince kiyilmis dereotu

serpiniz
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((UYGULAMA FAALIYETLERI

)

KABAK GARNITURU

Islem Basamaklari

Oneriler

Sanitasyon ve hijyen kurallarina bagli
kalinz.
Planli calisimz.

@ Sebzeleri seginiz.

Q Vi W

Sebzeleri hazirlarken verimli ve
ekonomik olunuz.
Domatesi, sarimsagi ve kabaklari

seginiz.

@ Sebzeleri hazirlayiniz.

Q 9

Kabaklar: dekor bicag: ile soyunuz. Bas
kisimlarini kesiniz ve Vichy dograyiniz.
Domatesin kabuklarin soyunuz.
Cekirdeklerini cikarimz. Kiguk kipler
halinde dograyimiz. Sarimsaklari soyup
Vichy dograyimz.

@ Sebzderi kendi
pisiriniz.

suyunda

QY. Qv

Kisa kenarli bir tencere seginiz.
Dogranmis sebzeleri tuzu ve sivi yagi
tencereye yerlestirerek karistiriniz.
Kapagini kapatiniz.

Orta1sida kontrol ederek 20 dk Pisiriniz.

@ Lezzetlendiriniz

Q

Servis yaparken ince kiyilmis dereotu
serpiniz.

@ Uygun yerde kullaniniz.

|zgarada pisen et yemekleriyle servis
yapiniz.
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( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI
A-Coktan segmeli test

Asagidaki sorularin dogru olarak cevaplayimz

1

Stewing yonteminde kapagin sikica kapali olmasinin nedeni asagidakil erden
hangisidir?

A) Yiyecegin cabuk pisirmek

B) Buhar kaybini 6nlemek

C) Lezzetini korumak

D) Besin kaybini 6nlemek

Asagidakilerden hangisi stewing yonteminde pismeyi kolaylastir mak icin kullanilan
malzemel erdendir?

A) Yag-domates

B) Yag-sdca

C) Domatestuz

D) Saca

Asagidakilerden hangisi stewing yonteminde pisen sebze garnitirlerinin kullamldig
yerlerdendir?

A) lzgarada pisen etlerin yaminda

B) Baslangic yemegi olarak

C) Soguk bifelerde

D) Hepsi

Asagidakilerden hangisi stewing pisirme yénteminin ilkelerinden birisidir.
A) Pismeicinsuilaves yapilmaz

B) Yiyecekler Gzeri acik pisirilir

C) Pisirmedisik 1sida yapil maz

D) Kisasirede pisirilir

Ispanak stewing pisirilebilen bir sebzedir. Bunun nedeni asagidakilerden hangisidir?
A) Yapisinda su miktar: azdir.

B) Yapsindaklorofil vardir

C) Yapisinda su miktar: goktur

D) Yapsinda seliloz vardir

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtari ile karsilastirimz. Dogru cevap sayimzi belirleyerek

kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek arastirarak ya da 6gretmeninizden yardim

alarak tamamlayabilirsiniz.
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Grup arkadasimzla gerekli arag, gerec ve ortam haarlayarak birbirinizi
degerlendiriniz.

| Evet |
1. Kigisel hijyen

A) Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gomlek, kep, fular, 6nllk,
pantolon, terlik)?

B) Kiyafetiniz temiz ve GtUli ma?

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

Hayir

D) Takilarimzi ¢ikardimz mu (yizik, saat, kolye, bileklik,
kipe)?

2. Arag-ger eg secimi

A) Araclarimizi dogru sectiniz mi?

B) Gereclerinizi dogru sectiniz mi?

3. Islem basamaklari

A) Sebzeleri hazirladiniz mi?

B) Sebzeleri kendi suyunda pisirdiniz mi?

C) Lezzetlendirdiniz mi?

4. Uruni degerlendirme

A) Pisirmeyi zamamnda tamamladimz nu?
B) Uriiniin gérintuisii istenilen nitelikte mi?
C) Uruiniin pismisligi istenilen niteikte mi?
D) Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?

5. Temiz vedizenli calistimz mi?

DEGERLENDIRME

Y ukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasimizin yardimiyla uygulayin. Uygulamanmz

sonucunda ¢ikan Hayer cevaplarinizi tekrar ediniz. Cevaplarinizin hepsi Evet ise bir sonraki
Ogrenme faaliyetine gecginiz.
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OGRENME FAALIYETI-5

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda parlatarak pisirme yonteminin (Glace) teknigine uygun
olarak sebze garnitirleri hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Cevrenizdeki isletmelerden ve internetten parlatarak pisirme yontemi ile hazirlanan
sebze garnitlrlerini arastirinmz.

5. SEBZEL ERi PARLATARAK (Glazing)
PiSIRME YONTEMT iLE GARNITUR
HAZIRLAMA

5.1. Glazing (Parlatma) Y oéntemi le Gar nitiir Hazir lamaya Uygun
Sebzeler ve Ozellikleri

Degisik yontemler kullanarak yiyecekleri parlatma islemine glazing denir. Bu
yontem T Urk mutfaginda pek kullaniimayan bir yontemdir. Fakat giiniimtizde biyik otelerin
pek cogunda bu yontem ile hazirlanan sebze garnitirleri kullanmlmaktadir.

Glaze eme islemi firinda veya ocak Uzerinde yapilabilir. Firinda yapilacaksa 1si
150-200 OC arasinda olmalidhr.

Glazede herhangi bir sivi (su, sarap, et suyu vb.), seker ve tereyagi ana malzemeler
olarak kullanilir. Kullanlan sivi tereyagi ile sekerin eriyerek lezzet ve parlaklik
kazandirmasim saglar. Her sebze glaze edilebilir. Ancak daha cok havug, kabak, taze
fasulye, bezelye, arpacik sogan, kestane, Brilksel lahanasinda kullanilir.

Sebzeler farkli 6n pisirme islemlerinden gegirilerek glaze edilirler. Glaze,
Sebzeler cesitli katki maddel eri ile sotelendikten sonra,

Hichir 6n pisirme kullaniimadan tiim malzemel erle beraber tencereye konularak,
Once haslanip pismenin sonuna dogru,

On haslama yapil diktan sonra uygulanir.

[SEORORNY

5.2. Glazing (Parlatma) Y ontemi Ilkeleri

Sebze agz1 kapal1 bir tencereye konup 6nce yagda sote edilir.

Soteleme sirasinda garnitiriin 6zelligine gore katki maddeleri (baharatlar, domates
vb.) ilave edilir.

Beyaz ya da kirmizi sarap eklenerek cektirilir.

Az miktarda et suyu veya demi glace sos kullanilir.

Q. Qv
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Glazenin daha parlak olmast icin yag ve az miktarda seker kullanilir.

Garnitir pismesine yakin tencereden alinip, tencerede kalan su iyice cektirilir.
Garnitur tekrar tencereye konularak son pisirmeislemi tamamlanr.

@ Pisirirken tencere ya da teps hafifge sallanarak glazirin sebzelerin Uzerine iyice
yayilmasi saglanir.

1%}
1%}

5.3. Glazing (Parlatma) ile Hazirlanan Gar nitiirlerin Kullamldig

Yerler
Glaze edilen sebze garnitirleri, sos icinde pisen e yemekleri hari¢ diger €, tavuk,
balik yemeklerinin yaninda servis edilir.

Glaze Edilerek Hazirlanan Sebze Gar nitiirlerine Ornekler

Arpacik Sogan Glaze
Malzemeler Hazirlamisi

@ 1kgarpacik sogan Arpacik soganlarin baglarin hafif¢e kesip kabuklarin
@ 1 corbakasigi tereyagi soyunuz. Tuzlu kaynar suda bir dk hagslayip dibi diiz
@ 1 kahve fincan su bir tencereye koyunuz. Uzerine tereyag:, tuz ve seker
g Tuz koyarak bir kahve fincam su koyunuz. Uzerine bir

@ Seker yagli k&git koyup kapagim kapatip orta firinda veya

bir kahve fincam daha su ekleyip ocak Uzerinde agir
ateste 20-25 dk. Pisiriniz.
Taze Fasulye Glaze

Malzemeler Hazirlanisi

@ 500 g tazefasulye Taze fasulyderi yikadiktan sonra 4-5 cm

@ Y bardak kirmizi sarap(istenirse)  uzunlugunda dograyiniz. Hafifge tuzlu,

@ 2 corba kasig1 zeytinyag: Uzerini ortecek kadar kaynar suda 20 dk

@ 2 bardak etsuyu haslayimz. Tencereyetereyagi, tuz, karabiber,
@ Tuz, karabiber ve sarab ilave ederek kapagi kapatin.

Cok dusUk 1sida suyunu cekip parlaklik kazamncaya
‘kadar pisirin.

7

Resim 15: Taze fasulye glaze
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((UYGULAMA FAALIYETLERI

)

ARPACIK SOGAN GLAZE

Islem Basamaklari

Oneriler

Sanitasyon ve hijyen kurallarina bagli
kalinz.
Planli calisimz.

@ Sebzeeri hazirlayimz

Q V8 W

Arpacik soganlarin baglarin hafifce
kesip kabuklarini soyunuz

Sebzd erin hazirlanmasinda verimli ve
ekonomik olunuz.

@ Dograyiniz

Arpacik soganlarin basini fazla
keserseniz sogan piserken dagilir ve
hos olmayan bir gérintl ortaya ¢ikar.
Hazirladigimz soganlar: tuzlu kaynar
suda 1-2 dk haslayip stiziiniiz.

@ Yag, tuz sekeri hazirlayinz.

Dibi diz bir tencereye arpacik
soganlari, tereyagi, tuz ve sekeri
koyunuz.

@ Suyu kaynatinmz.

Bir kahve fincan: su kullaninmz.

@ Sebzeeri pisiriniz

Tencerenin Uzerine yagl kagit
koyduktan sonra kapagin kapatarak
orta1sili firinda 20-25 dk pisiriniz
(eger ocak Uzerinde pisirecekseniz bir
kahve fincan fazla su ilave ederek agir
ateste pisiriniz).

D Yag, tuz, sekerle
lezzetlendiriniz ve parlatinmz.

Tuz, seker ve yagim ocaktan inmesine
yakin eklerseniz rengi canli ve parlak
olur.

@ Uygun yerde kullaniniz.

Et yemekleriyle servis yapinz.




(' OLCME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI
A-Coktan segmeli test

Asagidaki sorularin dogru olarak cevaplayimz.

1

Glaze pisirme yonteminde kullanilan temel malzemeler asagidakilerden hangileridir?
A) Yag-seker-salca

B) Tuz-seker-salca

C) Tereyagi-seker-sivi

D) Tereyagi-sivi-tuz

Asagidakilerden hangis sebzder glaze yapilirken kullanilan  6n  pisirme
yontemlerindendir?

A) Sebzeler 6nce haslanip sonra glaze yapilirlar

B) Sebzder kizartildiktan sonra glaze yapilirlar

C) Sebzeler 1zgarada pisirilip glaze yapilirlar

D) Sebzeler buharda pisirilip glaze yapilirlar

Glaze pisirme yonteminde yag ve seker neden kullanilir?
A) Sebzeninlezzeti arttirmak icin

B) Sebzenin parlakhig: arttirmak icin

C) Sebzeninyag miktarin arttirmak igin

D) Sebzenin seker miktarint arttirmak igin

Glaze pisirme yontemi ile hazirlanan sebze garnitirleri hangi yemeklerle kullanilirlar?
A) Etyemekleriyle

B) Tavuk yemekleriyle

C) Balik yemekleriyle

D) Yukaridakilerin hepsiyle

Glaze yontemi ile hazirlanan sebze garnitlrlerini pisirirken tencere ya da tepsinin
sallanmasinin nedeni asagidakilerden hangisidir?

A) Glazirin sebzelerin Uzerineiyice yayilmast icin

B) Sebzderiniyicekarismasiicin

C) Sebzelerin birbirine yapismamasi icin

D) Hepsi

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtar: ile karsilastirimz. Dogru cevap sayimzi belirleyerek

kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek arastirarak ya da 6gretmeninizden yardim

alarak tamamlayabilirsiniz.
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Grup arkadasimzla gerekli arag, gerec ve ortam haarlayarak birbirinizi
degerlendiriniz.

Evet

1. Kisisel hijyen

Hayir

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

B) Kiyafetiniz temiz ve GtUli ma?

C) Kisisd bakiminizi yaptimiz mi (banyo, tirnak, sag, sakal, €
yikama)?

D) Takilarimzi ¢ikardimz m (ylzik, saat, kolye, bileklik,
kipe)?

2. Arag-ger eg secimi
A) Araclarimzi dogru sectiniz mi?

B) Gereclerinizi dogru sectiniz mi?
3. Islem basamaklari

A) Sebzeleri hazirladiniz mi?

B) Sebzeleri kendi suyunda pisirdiniz mi?

C) Lezzetlendirdiniz mi?
4. Uruni degerlendirme

A) Pisirmeyi zamamnda tamamladimz nu?

B) Uriiniin gériintuisii istenilen nitelikte mi?

C) Uruiniin pismisligi istenilen niteikte mi?

D) Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?

5. Temiz ve duzenli calistiniz m?

DEGERLENDIRME

Y ukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasimizin yardimiyla uygulayin. Uygulamanmz
sonucunda ¢ikan Hayer cevaplarinizi tekrar ediniz. Cevaplarinizin hepsi Evet ise bir sonraki

Ogrenme faaliyetine gecginiz.
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OGRENME FAALIYETI-6

( AMAC )

Gerekli ortam saglandiginda sebzeleri GRATEN etme yonteminin teknigine uygun
olarak garnitir hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Cevrenizdeki isletmelerden ve internetten graten pisirme yontemi ile hazirlanan
sebze garnitlrlerini arastirinmz.

6. SEBZELERI GRATEN EDEREK
GARNITUR HAZIRLAMA

6.1. Gratenin Tamm

Graten 6n pisirmesi yapilmis yiyeceklerin Uzerinin ¢esitli yontemlerle kizartiimasina
denir.

Graten etme mutfakta ©6zel bir pisirme yontemi olarak kullamlmadan 6nce de
biliniyordu. Firinda pisen yemeklerin Ustlerinin bazen iyice renk aldigini ve “nar gibi “
kizardigim biliriz. Bu yemeklerin cazibesini kesfeden adim bilmedigimiz ustalar, yine
bilinmeyen bir tarinten baslayarak graten etmeyi bir pisirme yontemi olarak gelistirmislerdir.

6.2. Graten Etmeye Uygun Sebzeler ve Ozellikleri

Graten etmek yalmzca sebzelerde kullanilan bir yontem degildir. Balik, e, tavuk,
yumurta da graten edilebilir. Fakat en cok sebzeler graten edilerek pisirilir. Kabak, 1spanak
gibi sebzelerin yapisinda su miktar1 fazla oldugu icin gratende ayrica sos kullamilmaz.
Patates, havug, karnabahar, brokoli, pirasavb. sebzder en cok graten edilenlerdir.

6.3. Graten Yapma ilkeleri

Graten etmek mutfak teknikleri arasinda en kolay olanlardan birisidir. Fazla sayida
dikkat edilecek nokta icermez. Ustdlik yiyecege pisirme islemi yapildig: gibi siisleme islemi
de yapilmis olur. Graten edilmis yiyecekler sunulduklar: kaplar ve dis gorinisleri ile de ayri
bir cekicilik yaratir.

Graten etmenin esasi, yemegin Uzerinde bazen “altin sarisi” bazen de “nar gibi” tabir
edilen renkte citirnmst bir kabuk olusturmaktir. Bunun icin yemegin Uzerinin tamam
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rendelenmis sert peynir, ekmek ici, yumurtayla karistirilmis ekmek ici veya ceviz, badem,
findik ile karistirilmis ekmek iciyle kaplanir.

Bunlarin disinda besamel sos ve morney sos kullanilir. Bechamd sos; un ve yag
kavrulduktan sonra 1lik sit eklenir ve muhallebi kivanina gelene kadar pisirilip tuz, beyaz
biber ve muskat rendesi ilavesiyle elde edilir. Morney sos; bechamel sosa rendelenmis kasar
peyniri ilave edilerek hazirlanir.

Yapisinda su miktar: fazla olan sebzeler haslandiktan sonra Uzerine yalnizca ekmek
ici serpilip margarin, tereyag: veya aycicek yag: gezdirilerek graten edilirler.

Patates, havug gibi diger sebzeleri graten etmek icin besamel sos kullanilir. Besamel
sosun Uizerine peynir rendesi de kullanilabilir

6.4. Graten Etmede Kullanmlan Araclar

Graten edilerek pisirilen yiyecekler .
kendi kabinda sunulduklar: icin kullanilacak e
araclar oldukca Onemlidir. Graten
kaplarinin ilk sart1 1stya dayanikli olmalarimin
gerekliligidir. Graten islemi firinda
yapilacaksa firina ve firin kaplarina ihtiyag
vardir. Sadece Uzeri pisirilecekse salamandra
ve Graten kaplar: kullanilir.

Resim 16: Asansor | salamandra

Genellikle yemekte graten tadim mimkin oldugunca ¢ok alabilmek icin kaplarin
¢cok derin olmamasi gerekir. Ayrica yemegin yapismasini onlemek amaciyla kabin ici
Onceden tamamen margarin veyatereyag: ile yaglanmalidir.

Graten edilecek yemek daha 6nceden pisirilir. Sosu ile graten kabina aktarilir. Uzeri
daha 6nce bahsedilen malzemelerden biri ile kaplanir. Salamandrada veya firinda pisirilir.
Ticari mutfaklarda sikga kullanilan graten kaplari sunlardir.

6.4.1. Oval porselen graten kaplari

Son derece basit bir gérinime sahip
olan bu kaplar, ¢cok kaliteli, 1stya dayanikli, beyaz
veya renkli porselenden yapilmistir. 25, 30, 35 cm'’
lik ¢esitleri olan bu kaplarin diiz bir zemini, egimli
kenarlar1 ve kapla biitinlesmis disa uzantil tutacak
saplar1 olanlar1 da vardir. Bu kaplar estetik acidan
guzel olmalarimin yamsira temizlenmelerinin kolay
olmasindan dolay: da ¢ok kullariglichrlar.
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6.4.2. Bakir ve paslanmaz celikli graten kaplari

Bu kaplar agirlik olarak saf paslanmaz
celik kaplardan daha hafiftirler. Bakirdan yapilmis
kabin Uzerinefircaile paslanmaz cdik gecilerek
imal edilirler. Saf bakir kaplara gére en blylk
avantgjlari, zamanla incelme veya yiksek firin
isilarinda erime gibi sorunlarimin - olmamasidir.
Boylece yemegin once ocakta bir tasim sonra
finna strdldigl receteerin uygulanmasinda bu
kaplar rahatlikla kullanilabilirler. Halbuki sadece
bakir kaplarda icindeki kalay yuksek firin isisina
dayanikli olmadigindan bu mimkin degildir. Bu
kaplarin 22 cm' den 40 cm' ye kadar degisik
ebatlarda olanlari mevcuttur.

6.4.3. Yuvarlak graten kaplari

Desenli ¢esitleri de mevcut olan bu graten kaplarinin
12-13 cm'den baslayip, 18-20 cm'ye kadar degisik
caplarda olanlar1 vardir. Oval kaplarin ki gibi disa
uzanan iki tutacak sapi veya icine oturtulabil ecekl eri
dekoratif malzeme mevcuttur. Desenli olanlar sunu
acisindan karamelize edilen kis tatlilarina cok
uygundur.

6.5. Graten Y 6ntemi Ile Hazrlanan Sebzelerin Kullamldig Yerler

Graten edilerek hazirlanan sebze garnitirleri;

@ Et yemekleri,

@ Tavuk yemekleri,

@ Kofte gesitlerinin yamnda,

@ Giris yemegi veya ara sicak olarak kullanilirlar.
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Graten Edilerek Hazirlanan Sebze Garnitiirlerine Ornekler

Karnabahar Graten
Malzeme er
@ Orta buyuklukte bir karnabahar

@50 g tereyagi

@3 corba kasig1 kasar peyniri
@3 corba kasigi un

@1 bardak sit

@Tuz, karabiber

@2 corba kasig1 sirke

Hazirlanisi
Karnabahar1 temizleyip yikadiktan sonra dallarina

ayirn. Firini 200 °C’ ye ayarlayiniz.. Karnabahari
tuzlu, sirkeli suda 15 dk haslayin ve suyunu stiziin.
Graten kabin yaglayimz. Stizilen karmbaharlar
yaglanms graten kabina yerlestirin. Kuctik bir
tencerede tereyagini eritip unu katarak bir iki dk.
kavurun. Azar azar sicak sutu ilave edin. Sos,
muhallebi kivamina gelinceye kadar siirekli
karistirarak tuz ve karabiber ilave ediniz.
Karnabaharin Uizerine sosu dokiunlz. Kasar
peynirini rendeleyiniz. Rendelenmis kasar peynirini
sosun Uzerine serpiniz. Hazirladhiginiz karnabahari
firina koyunuz. Uygun stirede kizarincaya kadar
pisiriniz.



((UYGULAMA FAALIYETLERI

)

KABAK GRATEN

Islem Basamaklari Oneriler
@ Sanitasyon ve hijyen kurallarina bagl
kalinz.
@ Planh galisimz.

@ Sebzdeihazrlayinz. | @ Karnabahar: temizleyip yikadiktan
sonra dallarina ayirin.

@ Sebzelerin hazirlanmasinda verimli ve
ekonomik olunuz.
Firint hazirlayimz @ Firini 200 °C’ ye ayarlayiniz.

- O nhaslamayaplmz ............................ @Tuzluswkellsuda15dkhaslay1nve
Ssuyunu stiztintiz.

@ Graten kabint hazirlayiniz. @ Graten kabint yaglayiniz

@ Suziulen karnabaharlar: yaglanmis

@ Sebzeleri yerlestiriniz. Graten kabina yerlestirin.

@ Bechamel sosu hazirlayiniz. @ Kuglk bir tencerede tereyagini eritip
unu katarak 1-2 dk kavurun. Azar azar
sicak situ ilave edin. Sos muhallebi
kivamina gelinceye kadar  sirekli
karistirarak tuz ve karabiber ilave
ediniz.

@Sebzelennuzermesowdokunuz ............................................................................

@ Kasar peynirini rendeleyiniz. Karnabaharin Uzerine sosu dokiniz.

@ Sosun Uzerine serpiniz.

@ Yemegi firina koyunuz. Rendelemis kasar peynirini esit sekilde

/] yayinz.

@ Uygun sirede kizarincaya kadar @ Gratenin her tarafinin esit oranda

pisiriniz.

kizarmasina dikkat ediniz.
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( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI
A-Coktan secmeli

Asagidaki sorularin dogru sikkim secerek isaretleyiniz.

1.  Asagidakilerden hangisi gratenin dogru tammudir?
A) Bol yagda kizartma yontemi
B) Bol suda pisirme yontemi
C) On pisirmesi yapilan yiyeceklerin Uizerinin kizartiimas: yontemidir
D) On pisirmesi yapilan yiyeceklerin parlatiimas: yontemidir.

2. Kabak, 1spanak vh. sebzeler graten yapilirken ayrica sos kullanilmaz. Bunun nedeni
asagidakilerden hangisidir?
A) Yapilarinda su miktar: fazladir.
B) Yapilarindayag miktar: fazladir.
C) Dahacabuk piserler.
D) Dahalezzetli olurlar.

3. Asagidakilerden hangisi graten yaparken kullamlmaz?
A) Rendelenmis sert peynir kullanlir.
B) Yumurtaylakaristirilms ekmek ici
C) Bechame sos
D) Hollandez sos

4.  Graten yapilirken yiyecegin sadece Uzerinin pismesi istenirse hangi mutfak araci
kullanlir?
A) Tencere
B) Salamandra
C) Finn
D) Ben mari

5.  Asagidakilerden hangisi graten sebze garnitirlerinin kullanilchigr yerlerden biri
degildir?
A) Sebze yemekleri
B) Tavuk yemekleri
C) Arasicak
D) Giris yemegi
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6.  Asagidakilerden hangisi bechamel sosun yapiminda kullanilan ana malzemelerdir?
A) Tereyagi, un, tavuk suyu
B) Tereyagi, un, sit
C) Yumurta, siit, yag
D) Un, yumurta, siit

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilastirimz. Dogru cevap sayinmizi belirleyerek
kendinizi degerlendirebilirsiniz.

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



Grup arkadasinizla gerekli arag, gerec ve ortamn haarlayarak birbirinizi
degerlendiriniz.

| Evet | Hayrr

1. Kisisel hijyen
A) Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gomlek, kep, fular, onlik,
pantolon, terlik)?
B) Kiyafetiniz temiz ve GtUlu ma?
C) Kisisd bakiminizi yaptimz mi (banyo, tirnak, sag, sakal, el
yikama)?
D) Takilarimzi cikardimiz mu (ylzik, saat, kolye, bileklik,
kipe)?
2. Arag-ger eg secimi
A) Araclarimizi dogru sectiniz mi?
B) Gereclerinizi dogru sectiniz mi?
3. Islem basamaklari
A) Sebzeleri hazirladiniz mi?
B) Firint hazirladimz mi?
C) On haslama yaptimz ni?
D) Graten kabini hazirladiniz mi?
E) Sebzderi yerlestirdiniz mi?
F) Besamel sosu hazirladimz mi?
G) Sebzderin Uzerine sosu doktiniiz mi?
H) Kasar peynirini rendelediniz mi?
I) Sosun Uzerine serptiniz mi?
I) Yemesi firina koydunuz mu?
J) Kizarincaya kadar pisirdiniz mi?
4. Uruinu degerlendirme
A) Pisirmeyi zamamnda tamamladimz nu?
B) Uriinuin gérintuisii istenilen nitelikte mi?
C) Uruiniin pismisligi istenilen niteikte mi?
D) Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?
5. Temiz ve dizenli calistiniz m?

DEGERLENDIRME

Y ukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasimizin yardimiyla uygulayin. Uygulamanmz
sonucunda ¢ikan Hayer cevaplarinizi tekrar ediniz. Cevaplarinizin hepsi Evet ise bir sonraki
Ogrenme faaliyetine gecginiz.



OGRENME FAALIYETI-7

( AMAC )

Gerekli ortam saglandiginda sebzeleri bol yagda kizartma yonteminin teknigine uygun
olarak garnitirler hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Cevrenizdeki isletimelerden ve internetten bol yagda kizartarak hazirlanan sebze
garnitUrlerini arastirinmz.

7. SEBZELERI BOL YAGDA KIZARTARAK
(FRIT) GARNITUR HAZIRLAMA

Frit; yiyeceklerin bol yagda kizartilarak pisirilmesi yontemidir. Bu yontemde en
Onemli faktér kizartmaicin kullanilacak yagdir.

7.1. Kizartmada K ullamlan Y agin Ozelligi

Bol yagda kizartmada yiyeceklerin kizartilacagi yagin secimi hem maliyet hem de
misteri memnuniyeti icin onemlidir. Ayrica bitln yaglar kizartma icin uygun nitelikte
degildir. Ticari mutfaklarda cok sik yapilan kizartma islemi icin 6zel yaglar Uretilmistir.
Kaliteli bir ticari kizartma yagimn dumanlanma noktas: 200 °C’ nin, yanma noktas: ise 300
°%C’ nin Uzerinde olmalidir. Aksi takdirde siirekli kizartma yapilan yagin rengi ve tadi
bozulur. Bu da yiyecege olumsuz olarak yansir. Yanma noktas: diistik yaglar mutfakta her an
tehlike olusturur. Ayrica iyi bir yagda kopuklenme yapmaz. Kdpiklenme yagin tasmasina
sebep olacagr icin tehlikelidir.

Kizartma yaglar: uzun stire kullamilmamalidir. Sik sik degistirilmelidir. Yagin renginin
degismesi, berrakliginin azalmasi, kalinti miktarinin artmasi ve kdputklenmesi bozuldugunu
gosterir. Boyle yaglarda kanserojen etkisi olan maddeler yagda biriktigi icin kullamlmast
saglik agcisindan da iyi degildir. Margarin, tereyagi ve zeytinyagi kizartmada kullanilmaz.
Cunkd bu yaglarin dumanlanma noktalar1 cok disiktir.

7.2. Kizartmada Kullamlan Araglar

Ticari mutfaklarda gendlikle kizartma icin fritézler kullanilir. GUnimiizde ¢ok farkli
Ozellikleri olan fritdzler vardir. Bunlar;




Nor mal fritdzler: Genellikle gaz ve elektrikle calisirlar. Kizartma yagim 200 °C’ ye
kadar 1sitabilirler. Paslanmaz celikten yapilmslardir. Iclerinde tutmak igin sapi, asmak igin
cengeli bulunan paslanmaz celikten yapilmis 6rgill sepetleri vardir. Isiy1 kontrol etmek icin
termostathh olmasi gerekir. Eger termostat yoksa yag termometreleri kullanilir. Yag
haznesinin altinda kirli yagi1 bosaltmak icin vanasi olmalidir (Resim 17).

Normal fritazier

Resim 17: Normal fritdzler

Basingh fritozler: Siki oturan kapaklar: ve basing vanalar olmalidir. i¢ bolmeleri cikarilip
yikanabilmelidir. Basingli fritozlerin en 6nemli avantaji yiyecege yumusaklik vermesi,
aroma ve nem kazandirmasidir. Pisirme stireci normal fritézlere gore daha kisadir. Kontrol
pandlerinde dijital bir saat ve sicaklik gostergesi vardir. Pisirme siresi ve sicakligim

otomatik ayarlar.

Basvirgl fritiizler

-

[~
Resim 18: Baangli fritéz

Bilgisayar kontrolll fritézler: En ileri teknolgjiye sahip fritozlerdir. Bilgisayar: sayesinde
programlanabilir ve programlar kaydedilir. Kontrol panelinde kalan pisme slresi,
yuksek/disik sicaklik, ariza durumu ve yiyecegin hazir oldugunu gosteren bolumler vardir.
Ozdl sogutucu bolimii sayesinde kizartma sirasinda olusan parcaciklar: asagiya tiplerin
yanina gekerek yagin bozulmasim geciktirir ve ayni zamanda kizartilan ¢esitli yiyeceklerin
kokularinin birbirine gegmesine engel olan bir mekanizmalar: vardir.
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Bilgisayar kontrollii fritozler

Resim 19

Fritbzlerin disinda bu pisirme yonteminde ayrica kizartma tavalar: ve sepetleri de
kullanlir.

7.3. Bol Yagda Kizartilan Sebzeler

Patlican, biber, domates, havug, karnabahar, patates basta olmak lizere, tim sebzeler
bol yagda kizartilarak pisirilebilir. Bu yontemle en cok garnitlir hazirlanan sebze patatestir.

Tum sebzeler 6zelliklerine gbre 6n islemlerden gecirildikten sonra bol yagda
kizartilabilir. Ornegin patlicanin acisi tuzlu suda bekletilerek alinmal1, havug ve karnabahar
Onceden haglanmalidir.

Bol yagda pisirme sebzelerin disinda; korpe etlerde, korpe kiimes hayvanlarinda,
kofte cesitlerinde, sakatatlarda, hamur islerinde, tathilarda, yumurtada kullanilir.

7.4. Kizartma ilkeleri

Bu yontemde yiyecekler Uzerlerini Ortecek kadar bol ve kizgin yagin icinde
pisirilirler.

Kizartmaicin birinci sart iyi bir yag, ikinci sart ise fritézdir.

Iyi bir kizartma citir citir goriinmeli altin sarisi renginde olmali ve yapisina asla yag
cekmemelidir.

Kizartma sirasinda kesinlikle tuz ve baharat kullamlmaz.

Kizartma yapildiktan sonra fazla yag stizdurdlmelidir.

QY V8 W
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7.5. Kizartma Y 6ntemi ile Hazirlanan Sebzelerin K ullanildig: Yerler

Fritbze yag konurken ¥ oraminda bosluk birakilmalidir (fritézde yag seviyesini
gbsteren isaret bulunur)

Kizartma sicaklig1 170-195 °C arasinda olmalidir. Diisiik olursa yiyecek yag ceker,
fazla olursa dig1 yanar ici pismez.

Frittze bir seferde ¢cok miktarda yag atilirsa1si diser ve yiyecek yapisina yag ceker.
Ayricayiyecek parcalanr ve gorintiisi degisir.

Sebzelerin 6n pisirilmesinde 1s1 140 °C, kizartiimasinda ise 170 °C olmalidhr.
Kizartma sirasinda yiyecekte ve yagda su olmamalidir.

Dengeli pismeyi saglayabilmek icin yiyeceklerin hepsi ayni blydklikte olmalidir.
Kizaran yiyecekler kdgit havlu serilmis sicak bir kaba Ust Uste gelmeyecek sekilde
cikartilmali, sogumadan servis yapilmalidir.

Donmus sebzeler ¢coziilmesi beklenmeden kizartilmalidir.

Kizartilarak hazirlanan sebze garnitirleri her tirli et, tavuk, balik yemekleriyle

servis yapilabilir.

Bol Yagda Kizartilarak Hazir lanan Sebze Gar niturlerine Or nekler

[SESENECRSRNRN

Sogan K ¢ftesi

Malzemeler Hazirlanisi
@ 4 adet kuru sogan Soganlar soyulur ve yarim halka seklinde dogranir.
@ 4 corbakasigi un Tuzla ovulup yikanarak stizilir. Soganlarin Uzerine
@ 2yumurta un, cirpilmis yumurta, tuz, karabiber konularak
@ Tuz, karabiber karistirilir. Derince bir kaptayag isitilir.  Sogan
@ Kizartmak igin sivi yag koftesi kizgin yaga kasik kasik dokulerek kizartilir.

Fazla yag: alinarak servis yapilir.

Mantar Sirpriz

Malzemeler Hazirlanisi
500g. taze mantar Mantar1 bol suda ¢ dort defa yikayip stiziiniiz
Y limon Kagit havlu Gzerine koyup kurulayimz. Bir
1.5 su bardag un-nisasta karisimi - kaba alimiz. Uzerinelimon suyu, tuz ve
1 su bardag: bira karabiberi serpip karistiriniz. Bir baska kapta
1 yumurta sarisi un, bira, yumurta sarisin karistirimiz. 10 dk
Kizartmak icin sivi yag dinlendiriniz. Derince bir kapta yag: kizdirimz.
Tuz, karabiber Mantarlar: icinde bulundugu karisimdan

Cikarip hazirlaciginiz bulamaca koyunuz.
Teker teker bulamaca bulatip kizgin yaga
atarak altin sarisi renk alana kadar kizartinmz.
Fazla yagim stizdirUp servis yapiniz



<_ UYGULAMA FAALIYETLERI >

Islem Basamaklari

Oneriler

@ Sebzeeri hazirlayimz

1] Hazirlanan sebze eri frit
yontemi ile kizartiniz.

@ Uygun yerde kullanmmz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Temiz ve diizenli calisiniz.

Sebzeleri hazirlarken verimli ve
ekonomik olunuz.

Sebzeleri pisirmeye hazirlama

modul inde 6grendiginiz kurallara dikkat
ediniz.

Mantarlar1 bol suda t¢ dort defa yikayip
stiziiniz. Mutfak bezinin Gzerine koyarak
kurulayimz. Bir kaba alimz. Uzerine
limon suyu tuz karabiber serpip
karistirimz.

@ Yag tencereye bosaltarak tencereyi

uygun blyuklUkteki ocaga koyarak ocagi
yakinz.

Bir kapta un, bira ve yumurta sarisim
karistirimiz.10 dk dinlendiriniz
Harcin topak kalmamasina dikkat ediniz

Mantarlar: icinde bulundugu karisimdan
cikarip pane harcina bulayiniz.

@ Mantarlarin her tarafinin esit oranda harca

%)

bulanmasina dikkat ediniz

Bol kizgin yaga atarak altin sarisi renk
alana kadar kizartinz.

Y agin uygun sicaklikta olmasina dikkat
ediniz

Fazla yagim stizdirerek kagit haviu
serilmis sicak tabaga cikarimz. Soguk
tabaga cikarirsamz mantarlar terler,
yumusar ve lezzeti bozulur.

Et yemekleriyle servis yapinz.

MANTAR SURPRIiZ
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( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

A-Coktan segmeli test
Asagidaki sorularin dogru olarak cevaplayiniz.

1

Kizartmayagi kopuklenirse ne olur?

A) Yiyecek pismez.

B) Yiyecek cabuk piser.

C) Yagtasacag icin tehlike olusturur.

D) Yag cabuk yanar.

Asagidakilerden hangisi yagin bozuldugunun gostergel erinden biridir?
A) Yagin berrakliginin azalmasi

B) Yiyecegin seklinin bozulmast

C) Yagin berrakliginin artmasi

D) Yiyecegin kizarmamasi

3) Frittzlerde termostat yoksa yagin 1sisi nasil 6l¢ultr?

A) Icineyiyecek atilarak

B) Yagtermomelresiile

C) Yaginrengine bakilarak

D) Yag dumanlanmasina bakarak

4.  Fritdze bir defada fazla miktarda yiyecek atilirsa ne olur?
A) Hepsi birden pismis olur
B) Isi yuksdir, yiyecek cabuk piser
C) s diser, yiyecek yapisina yag ceker
D) Pismesi gecikir
5. Bozuk vaglarin kullamlmasinin  saghk acisindan sakincast  asagidakilerden
hangisidir?
A) Yiyeceginrengi bozuk olur.
B) Yiyecegin sekli bozuk olur
C) Kolesteroll yukseltir.
D) Kanserojen etkisi vardir.
6.  Sebzeerinbol yagda kizartiimas: yonteminde en 6nemli faktor nedir?
A) Kullamlacak yag
B) Fritoz
C) Kizartmatavasi
D) Yiyecek
7.  Kizartmayontemi ile hazirlanan sebze garnitirleri hangi yemeklerle servis yapilirlar?
A) Sebze yemekleri
B) Etyemekleri
C) PFilavlar
D) Salatalar
DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtar: ile karsilastirimz. Dogru cevap sayimzi bdirleyerek

kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek arastirarak ya da 6gretmeninizden yardim

alarak tamamlayabilirsiniz.
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Grup arkadasimzla gerekli arac, gerec ve ortamu haarlayarak birbirinizi
degerlendiriniz.

| Evet | Hayrr

1. Kisisel hijyen

A) Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gomlek, kep, fular, 6nllk,

pantolon, terlik)?
B) Kiyafetiniz temiz ve GtUll ma?
C) Kisisdl bakiminizi yaptimz mi (banyo, tirnak, sag, sakal, €
yikama)?

D) Takilarimizi ¢ikardimz mu (yUzik, saat, kolye, bileklik, kiipe)?
2. Arag-ger eg secimi

A) Araclarimzi dogru sectiniz mi?

B) Gereclerinizi dogru sectiniz mi?
3. Islem basamaklari

A) Sebzeleri hazirladiniz mi?

B) Kizartma kabimzi hazirladiniz mi?

C) Yag1 hazirladiniz nu?

D)Pane harcini hazirladiniz ni?

E)Uygun sebzeleri pane yaptimz mi?

F)Y dntemine uygun kizarttiniz mi?

G)Lezzet kazandirdiniz mi?

H)Uygun yerde kullandiniz nm?
4. Uruni degerlendirme
A) Pisirmeyi zamamnda tamamladimz nu?
B) Uriiniin gérintuisii istenilen nitelikte mi?
C) Uruiniin pismisligi istenilen niteikte mi?
D) Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?
5. Temiz ve duzenli calistiniz m?

DEGERLENDIRME

Y ukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasimizin yardimiyla uygulayin. Uygulamanmz

sonucunda ¢ikan Hayer cevaplarimizi tekrar ediniz. Cevaplarinizin hepsi Evet ise bir sonraki
Ogrenme faaliyetine gecginiz.
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OGRENME FAALIYETI-8

( AMAC )

Gerekli ortam hazirlandiginda sebzeleri sote etme yonteminin teknigine uygun
olarak garnitir hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

@ Cevrenizdeki isletmelerde sotelenerek hazirlanan sebze garniturlerini arastiriniz.
@ Internet ortaminda sotel enerek hazirlanan sebze garniturlerini arastirimz.

8. SEBZELERI SOTE EDEREK (SAUTE)
GARNITUR HAZIRLAMA

8.1. Sote Sebzeler

Sebzelerin az yag konmus kizgin tavada kisa slrede pisirilmesine sote ederek
pisirme denir. Adindan da anlasilacag: gibi bu yontemde esas olan tavadir. Batida tavanin
kicugune “ sotdz” blylglneise “sotuar” denir.

Pek cok sebze sotelenerek pisirilebilir. Mantar, 1spanak, domates, biber, sogan,
brokoli, Briksd lahanast haslanmadan; taze fasulye, karnabahar, havug gibi sebzeler
haslandiktan sonra ¢esitli katki maddel eri ilavesiyle sotelenir.

Sebzelerin disinda &, tavuk, balik, sakatatlar da sotelenerek pisirilir.

8.2. Sebzeleri Sote Hazirlama ilkeleri

Sote, daha gok kiiguk parcal: yiyeceklerin pisirildigi bir yontemdir. Iyi sonug almak
icin asagidaki noktalara dikkat etmek gerekir;

@ Sotede en énemli faktér bir tavada cok az yagi kizdirmaktir. Sicaklik 160-240 °C
arasinda olmalidir. Yag iyice kizdiktan sonra yiyecek tavaya ilave edilmelidir.

@ Sotede her turli yag kullanlabilir. Fakat yag miktart ¢ok az olmalidir. Clnki
yiyecek yag: stizilmeden servis edilecektir.

@ Sote yapilirken karistirilmamalidir. Sote sirasinda tava sallanarak igindekilerin esit
oranda pismesi saglanmalidir.

@ Yiyecek esit blyuklikte parcalara ayrilmalidir. Boylece hepsinin aym anda pismesi
saglanmus olur.
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@ Kizgin yag yiyecegin disinda kabuk olusmasim saglayacaktir. BOylece yiyecegin
lezzetini saglayan 6z suyun disar1 ctkmasi 6nlenecektir.

@ Sotelenecek yiyeceklerin tuzu ve baharati 6nceden konularak karistirilmalidir

@ Soteisleminin birkag dk da tamamlanmasi gerekir.

8.3. Sote Sebzelerin Kullamildigr Y emekler

Sote sebzeler et yemeklerinin, tavuk yemeklerinin, balik yemeklerinin yamnda
garnitUr olarak kullanilirlar. Ayrmi zamanda sicak ordévr olarak da kullanilabilirler

Sote Sebze Gar nitirlerine Ornekler

[SENRNRORN

[SEORN

Sarimsakli M antar
Malzeme er

600 g mantar

2 dis sarimsak

Y2 cay bardag: aycicegi yag
Bolca kekik

Tuz, karabiber

Taze Faslilye Sote
Malzemeler

500g taze fasulye

40g tereyagi

Tuz, karabiber, muskat rendesi

Hazirlanisi
Mantarlar: temizledikten sonra ince

seritler halinde kesiniz. Yagi
kizdirarak mantarlar1 bu yaga atip
tuz ve biber serptikten sonra,

harl1 ateste mantarlarin biraktig: su
buharlasincaya kadar soteleyiniz.

Bir dis sarimsagi ince ince kesiniz.
Digerini butln olarak mantara
ekleyin ve ocagin isisini diisirerek
kekigi ilave ediniz. Et ve balik
yemeklerinin yaninda servis yapiniz.

Hazirlanisi

Tazefasulyeyi “ sebzeleri pisirmeye
hazirlama modild” nde 6grendiginiz gibi
ayiklayimz. Hepsini ayn boya getiriniz
Boyuna ikiye bollntz. Bir tencereye

67 bardak su ve tuz koyarak kaynatiniz
Fasulyderi 15 dk haslayip stiziiniiz. Soguk
sudan gegiriniz. Bir tavaya yag: koyarak
eritiniz. Fasulyeleri ilave ederek birkag dk.
soteleyiniz. Tuz karabiber ve muskat rendesi
ilave edip sicak servis yapinmz.
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((UYGULAMA FAALIYETLERI

)

TAZE FASULYE SOTE

Islem Basamaklari

Oneriler

@ Sebzeeri hazirlayimz

@ Uygun yerde kullaniniz.

Q

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Temiz ve dizenli ¢alisiniz.

Sebzeleri hazirlarken verimli ve ekonomik
olunuz.

Taze fasulyeyi hazirlayiniz (sebzel eri
pisirmeye hazirlama modultinde
Ogrendiginiz kurallara dikkat ediniz).
Boyuna ikiye bolerek hepsini aym boya
getiriniz.

Bir tencereye 6—7 bardak su ve tuz koyarak
kaynatiniz.

Fasulyderi 15 dk haslayip stiziiniiz

Fasulyeleri alacak buyukltkte dibi kalin
celik tava veyateflon tava kullanmmz.

Tereyagl tavaya koyarak kizdirimz
Yag1 kizdirirken yanmamasina dikkat
ediniz

Fasulyderi tavaya atarak soteleyiniz.
Fasulyderi sotelerken karistirmak icin
tavay: sallayimz. Kagsik vb araclar
kullanirsanz fasulyenin sekli bozulur.

Tuz, karabiber ve muskat rendesi ilave
ediniz (muskat rendesinin miktarina dikkat
ediniz fazla kullanirsaniz lezzeti olumsuz
etkiler)

Et yemeklerinin yaminda servis yapiniz.




( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

Asagidaki sorularin dogru cevaplarin secerek isaretleyiniz.

A-Coktan segmeli test

1

Asagidakilerden hangisi sote pisirme yontemini dogru tarumlar?
A) Az yag konmus kizgin tavada uzun sirede pisirme yontemi
B) Yagsiz tavada kisa siirede pisirme yontemidir.

C) Azyag konmus kizgin tavada kisa siirede pisirme yontemi
D) Yagsiz tavada uzun siirede pisirme yontemi

Sote pisirmede az yag kullanilmasinin nedeni asagidakilerden hangisidir?
A) Yiyecek yagi slizlilmeden servis edilir.

B) Cok yag pismeyi engdler.

C) GOrundst daha guzd olur.

D) Lezzeti dahaglze olur.

Asagidakilerden hangisi sote sebze garnitirlerinin kullanildig: yerlerdendir?
A) Et yemekleri

B) Tavuk yemekleri

C) Balik yemekleri

D) Hepsi

Sote pisirme yénteminde yagin kizginligi neden énemdir?
A) Kizgin yag yiyecegin disinda kabuk olusmasini saglar
B) Kizginyag yiyecegin lezzetinin artmasini saglar

C) Kizginyag yiyecegin daha cabuk pismesini saglar.

D) Kizinyag yiyecegin seklinin bozulmasini engeller.

Asagidakilerden hangisi sote pisirme yonteminde kullanilan yag ¢esididir?
A) Yamzcasivi yaglar kullanilir

B) Her cesit yag kullanlir

C) Yamnzcatereyag: kullanmlir

D) Yamzca margarin kullanilir

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilastirimz. Dogru cevap sayimzi belirleyerek

kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek arastirarak ya da Ggretmeninizden yardim

alarak tamamlayabilirsiniz.
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Grup arkadasinizla gerekli arag, gerec ve ortamn haarlayarak birbirinizi
degerlendiriniz.

Evet

| Hayrr

1. Kisisel hijyen

A) Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gomlek, kep, fular, 6nllk,
pantolon, terlik)?

B) Kiyafetiniz temiz ve GtUll ma?

C) Kisisdl bakiminizi yaptimz mi (banyo, tirnak, sag, sakal, €
yikama)?

D) Takilarimizi ¢ikardimz mu (yUzik, saat, kolye, bileklik, kiipe)?

2. Arag-ger eg secimi

A) Araclarimzi dogru sectiniz mi?

B) Gereclerinizi dogru sectiniz mi?

3. Islem basamaklari

A) Sebzeleri hazirladiniz mi?

B) Kizartma kabimzi hazirladiniz mi?

C) Yag1 hazirladiniz nu?

D)Pane harcini hazirladiniz ni?

E)Uygun sebzeleri pane yaptimz mi?

F)Y dntemine uygun kizarttiniz mi?

G)Lezzet kazandirdiniz mi?

H)Uygunyerde kullandimiz mi?

4. Uruni degerlendirme

A) Pisirmeyi zamamnda tamamladimz nu?

B) Uriiniin gérintuisii istenilen nitelikte mi?

C) Uruiniin pismisligi istenilen niteikte mi?

D) Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?

5. Temiz ve duzenli calistiniz m?

DEGERLENDIRME

Y ukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasimizin yardimiyla uygulayin. Uygulamanmz
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sonucunda ¢ikan Hayer cevaplarinizi tekrar ediniz. Cevaplarinizin hepsi Evet ise bir sonraki
Ogrenme faaliyetine gecginiz.




OGRENME FAALIYETI-9

( AMAC )

Gerekli ortam saglandiginda sebzeleri (kozleyerek) i1zgarada pisirme yonteminde
teknigine uygun olarak garnitirler hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Cevrenizdeki isletmelerden ve internetten 1zgara pisirme yontemi ile hazirlanan
sebze garnitlrlerini arastirinmz.

9. SEBZELERI IZGARA YAPARAK
(GRILLE) GARNITUR HAZIRLAMA

Yiyeceklerin 1zgarada pisirilmesi yontemine grille pisirme yontemi denir. Grille
pisirme yontemi sebze garnitlrlerinin yan sira 6zel elerin, kérpe kiimes hayvanlarinin,
baliklarin ve kéfte ¢esitlerinin pisirilmesinde kullanilir.

9.1. Grille Pisirmede Kullanmlan Araclar

Grille pisirmede en onemli araglar 1zgara, 1zgara tdleri, firca ve masadir. 1zgara
tellerinin cubuklari 1siy1 iletecek kadar kalin olmalidir. Cubuk araliklar: yiyecegin dismesine
izin vermeyecek siklikta olmalidir.

9.2. Grille Pisebilen Sebzeler

Grille pisirme ginimiizde en c¢ok kullamlan yontemlerin basinda gelir. Blyuk
otellerde, mutfagin disinda yiyeceklerin grille pisirildigi ve servisinin yapildigi 6zel béltmler
bulunmaktadir. Otdlerin disinda da pek cok yerde “ocakbasi” denilen 1zgara yiyeceklerin
sunuldugu mekanlar vardir. Oldukca sik ve modern hazirlanan bu yerlerin misteri trafigi de
yogundur.

|zgarada pisen etlerin yaninda ¢ok yaygin olarak yine 1zgarada pisen sebzeler garnitir
olarak kullanilir. Bu yontemde en cok kullanilan sebzeer domates ve biberdir. Mantar,
pathican, kabak, kuru sogan da izgarada siklikla kullanilan sebzelerdir. Patates izgara
yapilacaksa altiminyum folyoya sarilarak veya ince dilimlenerek kullamimalidir.

9.3. Grille Pisirme ilkeleri

Grille pisirmeden iyi sonug alabilmek icin;
@ Yiyecek daima onceden isitilmis teller Gzerine konulmalidir. Soguk tele hem yiyecek
yapisir hem de yavas yavas 1sihan 1zgarada et istenildigi gibi pismez, kendine has
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suyunu salar, kurur ve lezzetsiz olur. |zgaranin 1sist bilyiik parcalar icin 150 °C,
kiicuk parcalar icin 250 °C olmalidir.

@ lzgarada pisen yiyecekler mutlaka pisme sirasinda belli araliklarla yaglanmalidir.
Aksi takdirde yiyecek kurur. Yaglanmast icin sivi yag (genellikle aycicek yagi)
kullanlir. Fakat eritilmis ve cesitli otlarla lezzetlendirilmis tereyagi kullamlirsa
yiyecek daha lezzetli olur.

@ Bazi yiyecekler una bulanarak 1zgara yapilmalidir. Boylece yiyecek pisme sirasinda
su salmaz ve parcalanmaz.

@ Yiyecekler 1zgarada piserken sik sik cevrilirse su ve besin degerini kaybeder. Bu
nedenle bir tarafi pismeden diger tarafi cevrilmemeidir. Cevirirken delici aletler
(bigak, catal vb.) kullamlmamalidir.

@ lzgarada her yiyecek grubu igin ayr: yerler olmalidir.

@ Komurl 1zgarada mese komurt kullanmimalidir.

Yiyecegin tuzu ya son anda eklenip 1zgaraya konulur ya da pistikten sonra ilave edilmelidir.

9.4. Grille Sebzelerin Kullanmldigr Y emekler

Grille sebzeler yine grille pisen yemeklerle servis yapilirlar. 1 zgarada pisen
tavuk, balik, et Granleri ile kullanlirlar.

Grille Sebze Garniturlerine Ornekler

Karisik Sebze l zgara
Malzeme er Hazirlanisi

@ 2 adet domates Domatesleri ve biberleri yikayimz. Soganlari soyup yikayiniz.

@ 2 adet kurusogan Domatesleri ve soganlar: dorde béliiniiz. 1zgaray: 250 °C’ ye

@ 8adet sivri biber  ayarlayiniz. Hazirladigimz sebzeleri yaglanmis 1zgaraya
yerlestiriniz. 1zgaraizi alana kadar pisiriniz. |zgarada pisen
e, tavuk, balik yemekleriyle servis yapiniz.

e
e

Resim 20: Igara sebzeler

58



((UYGULAMA FAALIYETLERI

)

KARISIK SEBZE IZGARA

Islem Basamaklari

Oneriler

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Temiz ve diizenli calisiniz.

@ Sebzeleri seginiz

Domateslerin sert, aynm boyda ve taze
olmasina dikkat ediniz.

Biberlerin kiicik boyda ve taze olmasina
dikkat ediniz.

Orta boy sogan kullaniz.

@ Sebzeeri hazirlayimz

Sebzd eri hazirlarken verimli ve
ekonomik olunuz.

Domatesi, biberi yikayiniz

Sogan soyunuz

Domatesleri ve sogan dorde boltiniz
Biberleri bitin kullamniz

@ lzgara yapacaginz aract
hazirlayimz

Q! Q8 V8 8 Qi an

|zgaramzi 250 °C’ ye ayarlayiniz.

@ Sebzeleri 1zgara (gill) yontemi
ile pisiriniz.

Sebzeleri yaglanmis 1zgaraya koyarak
1Zgaraizini alana kadar pisiriniz.

@ Uygun yerde kullaniniz.

|zgarada pisen €, tavuk, balik
yemekleriyle servis ediniz.
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( 5LCME VE DEGERLENDIRME )

A-Coktan segmeli test

Asagidaki sorularin dogru cevaplarin secerek isaretleyiniz.

1

Asagidaki araclardan hangisi grille pisirme yonteminde kullamlmaz?
A) lzgara

B) Firca

C) Masa

D) Cata

| zgara tdlerinin mutlaka kizgin olmasinin nedeni asagidakilerden hangisidir?
A) Soguk teller yiyecegin su salmasina neden olur.

B) Soguk teller yiyecegin gec pismesine neden olur.

C) Soguk teller yiyecegin lezzetini bozar.

D) Soguk teller yiyecegin ¢abuk pismesine neden olur.

Asagidaki sebzelerden hangisi 1zgarada pisebilen sebzedir?
A) Marul

B) Domates

C) Enginar

D) Kereviz

| zgarada pisen yiyeceklerin tuzu ne zaman atilir?
A) lzgaraya koymadan bir saat 6nce

B) lzgaraya koymadan iki saat 6nce

C) Izgaraya konulacagi zaman

D) Izgaraya koymadan bir giin 6nce

Asagidakilerden hangis yiyeceklerin 1zgarada az ¢evrilmesinin nedenidir?
A) Cok cevrilirse cabuk piser.

B) Az cevrilirse geg piser.

C) Cok cevrilirse su ve besin degerini kaybeder.

D) Az cevrilirse cabuk piser.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtar: ile karsilastirimz. Dogru cevap sayimzi belirleyerek

kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek arastirarak ya da Ggretmeninizden yardim

alarak tamamlayabilirsiniz.
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Grup arkadasimzla gerekli arac, gerec ve ortamu haarlayarak birbirinizi
degerlendiriniz.

1. Kisisel hijyen

| Evet | Hayrr

pantolon, terlik)?
B) Kiyafetiniz temiz ve GtUll ma?

A) Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gomlek, kep, fular, 6nllk,

yikama)?

C) Kisisdl bakiminizi yaptimz mi (banyo, tirnak, sag, sakal, €

2. Arag-ger eg secimi

D) Takilarimizi ¢ikardimz mu (yUzik, saat, kolye, bileklik, kiipe)?

A) Araclarimzi dogru sectiniz mi?

B) Gereclerinizi dogru sectiniz mi?

3. Islem basamaklari

A) Sebzeleri sectiniz mi?

B) Sebzeleri hazirladimz mi?

C) lzgaray: hazirladiniz mi?

D)Sebzeleri usultine uygun pisirdiniz mi?
E)Uygun yerde kullandirz nu?

4. Uruinu degerlendirme

A) Pisirmeyi zamamnda tamamladimz nu?

B) Uriiniin gérintuisii istenilen nitelikte mi?

C) Uruiniin pismisligi istenilen niteikte mi?

D) Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?
5. Temiz ve duzenli calistiniz m?

DEGERLENDIRME

Y ukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasimizin yardimiyla uygulayin. Uygulamanmz
sonucunda ¢ikan Hayer cevaplarimizi tekrar ediniz. Cevaplarinizin hepsi Evet ise bir sonraki

Ogrenme faaliyetine gecginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

YETERLIK OLCME

@Y aptiginiz arastirmalarin kisa bir degerlendirme raporunu hazirlayiniz.

@Kazandiginiz tecrubeleri gbz Ontne alarak: Yemek pisirme atdlyesinde veya uygun
mutfak ortamlarinda sebze garnitirlerini tek basimza yapabilirsiniz.

@Burada Ornek olarak sadece hazirlayacagin sebze graten Ogretmen tarafindan
degerlendirilecektir.

DEGERLENDIRME

@ Raporun degerlendirilmesi icerik, imla kurallari, Resimler, ARASTIRMA Urunlerin
farkli yerlerdeki yapilislar, ¢esitleri, gorisme ve milakatlar olmak zere 100 puan
Uzerinden degerlendirilecektir.

@Uygulamann degerlendirilmesi: 100 puan tzerinden degerlendirilecektir.
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OGRENCININ
Adi Soyadr:
Sinif, No:

| Evet | Hayrr

1. Kisisel hijyen

A) Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gomlek, kep, fular, 6nllk,
pantlon, terlik)?

B) Kiyafetiniz temiz ve GtUlu ma?

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

D) Takilarimizi gikardimz mu (yUzik, saat, kolye, bileklik, kiipe)?

2. Arag-ger eg secimi

A) Araclarimizi dogru segtiniz mi?

B) Gereclerinizi dogru sectiniz mi?

3. Islem basamaklari

A) Sebzeleri hazirladiniz mi?

B) Firint hazirladimz mi?

C) On haslama yaptinz n?

D)Gratin kabini hazirladimz mi?

E)Sebzeleri yerlestirdiniz mi?

F)Besamel sosu hazirladimz ni?

G)Sebzekerin Uzerine sosu doktliniz mi?

H)Kasar peynirini rendelediniz mi?

1)Sosun Uzerine serptiniz mi?

I)Yemegi firina koydunuz mu?

J)Kizarincaya kadar pisirdiniz mi?

4. Uruni degerlendirme

A) Pisirmeyi zamamnda tamamladimz nu?

B) Uriiniin goriintuisii istenilen nitelikte mi?

C) Uruiniin pismisligi istenilen niteikte mi?

D) Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?

5. Temiz vedizenli calistimz mi?

TOPLAM PUAN

NOT: Her konu baslig: 20 puan Uzerinden degerlendirilecektir.
Sebze garnitrleri modilind tamamladinmiz. Bu modilin degerlendirilmesinde
Ogretmeniniz sizi degisik 6lcme metotlariyla degerlendirecektir.

Ogretmeninizleiletisime geginiz.
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