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Milli Egitim Bakanlig1 tarafindan gelistirilen modiiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Bagkanliginin 02.06.2006 tarih ve 269 sayili Karart ile
onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda kademeli olarak
yayginlastirtlan 42 alan ve 192 dala ait ¢erceve Ogretim programlarinda
amaclanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik gelistirilmis 0gretim
materyalleridir (Ders Notlaridir).

Modiiller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel Ogrenmeye
rehberlik etmek amaciyla 6grenme materyali olarak hazirlanmis, denenmek ve
gelistirilmek lizere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
uygulanmaya baglanmustir.

Modiiller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaclanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim &gretim 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 iizerinden ulasilabilirler.

Basilmis modiiller, egitim kurumlarinda 6grencilere iicretsiz olarak dagitilir.

Modiiller higbir sekilde ticari amagla kullanilamaz ve iicret karsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK078
ALAN Yiyecek I¢ecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Ase¢ihk
MODULUN ADI Siitlii Tathilar
MODULUN
TANIMI
) 40/32
SURE
ON KOSUL
YETERLIK Siitlii tatlilar1 hazirlamak
Genel Amag¢: Mutfak ortami saglandiginda teknigine ve
iriinlin ozelligine uygun olarak sttli tatlilar
hazirlayabileceksiniz.
Amaglar:
MODULUN > Urun ¢esidine ve usulqne uygun olarak ocak tizerinde
AMACI sttlii tathilar hazirlayabileceksiniz.
» Uriin ¢esidine ve usuliine uygun olarak firinda siitli
tathlar pisirebileceksiniz.
» Urlin ¢esidine ve usuliine uygun olarak dondurarak
yapilan siitlii tatlilar1 hazirlayabileceksiniz.
LAC AL, HOE AL Ocak, firin, tencere, tepsi, kaseler, krem karamel kaliplari,
ORTAMLARI VE | tula, 6l¢ii kaplar, terazi, kasik, kepge, buzdolabi, terazi
DONANIMLARI patula, 6l¢ii kaplari, , kasik, kepce, buzdolab, teraz
Modiiliin icinde yer alan her bir 6grenme faaliyetinden sonra
) verilen 6lgme araglari ile kendinizi degerlendireceksiniz.
OLCME VE
DEGERLENDIRME | Modiil sonunda ise kazandigimiz bilgi beceri ve tavirlar1 6lgmek

amaciyla 6gretmen tarafindan hazirlanacak Olgme araglari ile
degerlendirileceksiniz.
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Sevgili Ogrenci,

Tiirk mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan siitlii tatlilarin, sindirimi ve hazirlanmasi
diger tath gesitlerine gore kolaydir. Sicak ve daha ¢ok soguk olarak tiiketilir.

Bu modiille ocak iizerinde, firinda ve pigirme islemi uygulamadan elde edeceginiz
sttlii tatlilarin islem basamaklari, servisi konusunda dikkat etmeniz gereken piif noktalarini
Ogreneceksiniz. Siitlii tathilarin ana malzemesi olan siit ve diger gerecler hakkinda bilgi
sahibi olacaksiiz. Siitli tatlilar1 hazirlarken firin 1sisinin, islem basamaklarinin, iiriinlerin
tazeliginin oneminin {irlinlin kalitesini nasil etkiledigini uygulayarak gérme sansina sahip
olacaksiniz.

Yine Siitlii Tatlilar Modili ile temel tekniklerle tatli hazirlama olanagi bulurken
uluslara mal olmus siitlii tatli 6rnekleri hakkinda bilgi sahibi olacaksiniz. Bu 6mekleri
tecriibe ederek sektdr i¢in aranilan eleman niteliklerinden birine daha sahip olacaksiniz.






OGRENME FAALIYETI -1

( AMAC )

Gerekli ortam saglandiginda iirlin ¢esidine ve usuliine uygun olarak ocak tizerinde
stitlii tatlilar hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Cevrenizdeki igletmelerden ve internetten, ocak iizerinde pisirilen siitlii tatlilar1 ve
hazirlamada islem basamaklarin1 arastiriniz.

1. SUTLU TATLILAR

1.1. Siitiin Kullaniminda Dikkat Edilecek Noktalar

Sitlii tathlarn ana malzemesi olan siitiin temizligi son derece onemlidir. Hastalik
yapict mikroorganizmalardan armdirilmis olmalidir. Sektorde kullanilan agik = siitler
stiziilerek kaynatilir. Siitlii tatlilar hazirlanirken kullanilan siitleri su sekilde siralayabiliriz:

Pastorize siit: Siitin 80-85 °C’de yarim saat tutulmasi ve aniden sogutulmasi ile
patojen (hastalik yapici) mikroorganizmalardan arindirilmasi islemidir. Siitli tathilar
yapiminda ana malzeme olan siitiin hastalik yapici mikroorganizmalardan arindirilmis olmasi
gerekmektedir. Ticari mutfaklarinda siit genellikle biiylik miktarlarda agik alinmigsa alinan
stit siiziiliir, 3-5 dakika kaynatilarak siitiin pastorize edilmesi gerekir. Ancak son donemde
piyasada pastorize edilmis kullanima hazir siitler bulunmaktadir. Siitle hazirlanan tathilar ve
diger yiyecekler i¢in saglikli olmasi agisindan sokak siitii yerine pastorize edilmis siitlerin
kullanilmas1 uygun olur.

Sterilize siit: Siitin 130-150 °C de3-5 saniye tutulmasiyla yararli,zararli tim
mikroorganizmalardan arinmasi iglemidir. Piyasada UHT arindirilmis (uzun omiirlii )
dedigimiz siitlerdir. Uzun Omiirlii olan siitler kullanimi1 ve saklanmasi agisindan biiyiik
kolaylik saglar. Ocak ve firin kullanilmayarak hazirlanan tatlilar icin daha giivenilirdir.

Siitlii tathlar icin gerek pastorize olsun, gerekse sterilize olsun mutlaka iiretim ve son

kullanma tarihlerine (raf omriine) dikkat edilmelidir. Kullanim siiresi dolan siitler asla
kullanilmamalidir.

1.2. Siitlii Tathlarin Tanimi

Siitli tathilarin ana gerecleri siit, un, nisasta ve sekerdir. Bununla birlikte yumurta,
kakao, pudra seker vb. yardimer geregler de sikga kullanilir.




Siitiin gerek ocak gerekse firin kullanilarak ; un, nisasta, seker vb. ile pisirilerek ya da
pisirilmeden ¢esitli yardimci geregler ilave edilerek, hazirlanip soguk olarak tiiketilen hafif
tatlilardir. Ancak sufle gibi 6zel tatlilar sicak veya 1lik olarak servis edilmektedir.

1.3. Siitlii Tathlarin Tiirk Mutfagindaki Yeri ve Onemi

Tirk mutfaginin zengin cesitleri arasinda yer alan siitlii tathlar hamur ve suruplu
tatlilara gore daha hafif, sindirimi kolay ve besin degeri daha yiiksek olan tatlilardir. Bu
nedenle yaglilar ve ¢ocuklar i¢in son derece uygun tath ¢esitleridir. Bununla beraber maliyeti
diisik ekonomik tathlardir. Tirk mutfaginda yoresel bir cok siitli  tathilarimiz
bulunmaktadir. Ornegin, siitlag, kazan dibi, sakizli muhallebi bunlardan sadece bir kagidir.
Bununla birlikte Fransiz mutfagindan da bir c¢ok siitlii tatli c¢esidi mutfagimizda yer
bulmustur. Bavaruva, Parfe, Sufle gibi.

1.4. Siitlii Tathlarin Yapiminda Kullanilan Araclarin Ozellikleri

Tatlinin 6zelligi ve yapilis islemlerine gore; kullanilan araglarin temiz, 1siya dayanikli,
bekleme esnasinda mikroorganizma {iretmeyen kaplar olmasina dikkat edilmelidir.
Alimiinyumdan yapilmis araglar kullanilmamalidir. Zira siite gri rengini vermektedir. Bu da
iirliniin kalitesini olumsuz etkilemektedir. Ayn1 zamanda saglik agisindan problemlere neden
olmaktadir. Istya dayanikli borcam, payreks, sirli toprak kaplar (¢atlak, kirik olmamali), 1s1ya
dayanikli krem karamel, sufle ve parfe kaliplari, iyi kalitede kalin tabanli gelik tencere,
tepsiler vs. kullanilmas1 uygundur.

1.5. Siitlii Tathlarin Yapiminda Kullanilan Yardimeci Gereglerin
Ozellikleri

Siitlii tathilar1 hazirlamada kullanilan yardimeci gereglerin taze ve kaliteli olmasi
iiriiniin kalitesini olumlu yonde etkiler. Siitin ana malzeme olarak kullanildig: tatlilarda
aromatik Ozellikte vanilya, limon veya portakal kabugu rendesi, damla sakizi, tar¢in vb.
gerecler sikca kullanilmaktadir. Siitlii tathilarda kullanilan nisasta ve yumurtanin taze
olmasina Ozen gosterilmelidir. Siitli tathlarm 6zelligine goére kullanilan malzemeler
farkliliklar gosterebilir. Bu farkliliklar kisilerin damak zevkine uygun hazirlanip servis
edilebilir.

1.6. Ocak Uzerinde Hazirlanan Siitlii Tathlar

Ocak iizerinde yapilan siitlii tathlarin hazirlanis asamalan farkliliklar gosterse de siitlii
tatlilarda karamelizasyona ve besin kaybina dikkat edilmelidir. Pisirmede sekerin ilavesi en
son yapilmali, gereginden fazla 1s1 kullanilmamalidir. Kat1 malzemeler, seker, vanilya ve
aromatik geregler hari¢ tencereye konularak karigtirilir, temizliginden emin oldugumuz siit
soguk olarak karisima ilave edilir. Pisirmenin sonuna dogru seker ve aromatik geregler
(limon veya portakal kabugu rendesi, vanilya vb. gibi) ilave edilir. Nisasta kullanilan



tatlilarda nisasta ilave edilmeden once soguk siit ile ezilerek siite ilave edilmesi {irliniin
kalitesi agisindan 6nem tasir.

1.6.1. Ocak Uzerinde Hazirlanan Uriin Cesitleri

>  Mubhallebi

Olgiiler:

o 9 ol¢ii st

o 1 6l¢ii piring unu

o 1 6l¢ii seker

Hazirlanmasi:

Tencereye piring ununu ve sekeri koyunuz.

Soguk siitii yavas yavas ilave ederek karistiriniz.

Hafif ateste stirekli karistirarak koyu kivama galene kadar pisiriniz.
Koyulasan muhallebiyi kaselere paylastiriniz.

Istenirse {izerine tar¢in serperek servis yapimiz.

Dilerseniz damla sakizim1 pisme esnasinda ilave ederek damla
sakizli muhallebi de elde edebilirsiniz. Damla sakizinin kolay
erimesi i¢in sakizi doviip tatliniza ilave etmeniz yeterlidir.

o] Boylece sakizli muhallebinizden daha iyi sonug alirsiniz.

OO0 O0O0O0O0

Resim 1 : Muhallebi



»  Siitlag:
Siitlac; eskilerde “siitlii as” olarak bilinen ve c¢ok tercih edilen bir tatli ¢esididir.
Olgiiler:

O O0OO0O0OO0O0

1 kg st

1.5 cay bardagi piring

1 litre su

2 yemek kagi8i1 piring unu
2.5 su bardagi toz seker
Siislemek i¢in toz tar¢in

Resim 2 : Servise hailrlanmls siitlac

Hazirlanmasi

o
o
o
o
o
o

1.5 cay bardagi pirinci yikayiniz.

1 litre su ile atese koyunuz.
Piringler uzayip biraktigi suyu ¢ekene kadar pisiriniz.

Soguk siitii ekleyiniz.

1-2 defa karigtirip kaynamasini bekleyiniz.
Bu arada bir kasede 2 yemek kasigi piring ununu, 1 su bardag:
soguk su veya soguk siit ile eziniz.

Tencerede kaynamakta olan siitten 1-2 kepce alip kaseye ekleyiniz
(piring unu 1linmig olmal).

Dilerseniz nohut biiyiikliigiinde damla sakizini ilave ederek sakizli
olarak da hazirlayabilirsiniz.

Piring ununu tencereye ilave ediniz, kanstirarak 10 dakika kadar

pisiriniz.



o] 2.5 su bardagi toz sekeri ilave edip karstirmiz ve 1-2 tagim
kaynatiniz.

o Siitlac1 kaselere paylastiriniz.

(o] Soguyunca iizerlerine tar¢in serpiniz.

»  Keskiil
e Olgiiler

o] 3 su bardag siit

o] 2 adet yumurtanin sarisi

(o] 1 su bardag: toz seker

o % su bardagi piring unu

o] 1 kahve fincani file badem

o % kahve fincan1 Hindistan cevizi

o 1 paket vanilya

o] Antep fistig1

Resim 3 : Servise hazirlanmis keskiil
. Hazirlanmasi:

o] Siitle yumurta sarisini telle iyice ¢irpiniz.

o Orta ateste, sekeri ilave ettikten sonra karistirarak pisiriniz.

o] Ayr bir kasede piring ununu suyla veya soguk siitle (0lgiilii
stitiinlizden aywracaginiz, ‘2 su bardagi siit) ayran kivamina
gelinceye kadar karistiriniz. Boylece pigsme esnasinda nisastanin
topaklanmasi 6nlenmis olur.

o Siit kaynayinca pirin¢ ununu ilave ediniz.

o Tatlinin dibini tutmamasi i¢in atesinizi hafifleterek karistiriniz.

o 2-3 dakika kaynadiktan sonra Hindistan cevizi, file bademleri ve
vanilyay1 ekleyerek karistiriiz ve ocagi kapatiniz.

o Keskiilii kaselere pay ediniz, Antep fistigiyla siisleyerek soguk

servis yapiiz.



>  Kazandibi

Kolay Tathilar Hazirlama modiiliinde; hazirlanmasi, pisirilmesi ve servise sunumu
konularmna yer verilmistir.

»  Tavuk gogsii

Olgiiler:

o 1 litre siit

o] 1 su bardagi toz seker

o] 125 g piring unu

o Bir tavugun gdgiis etinin yarisi

Resim 4 : Tavuk gogsii

Hazirlamisi:

o Tuz ilave etmeden hagladiginiz tavugun gogiis etini soguduktan
sonra, lifleri boyunda didikleyiniz.

o Siitii kaynatiniz.

o Soguk siitte 1slatilip sos kivamia gelmis piring ununu ve sekeri de
ilave ederek karistirimiz ve muhallebi kivamina gelinceye kadar
pisiriniz.

o Diger taraftan avug¢ arasinda da yuvarlayarak tavuk liflerini iyice
gevsetip suya atiniz.

o Biraz bekledikten sonra lifleri tekrar avug arasma alip ovusturarak
iyice inceltiniz.

o Muhallebiden, bir kepge kadar liflerin {izerine koyup bir tahta
kasikla doverek lifleri iyice eziniz ve muhallebi tenceresine koyup
tekrar atese koyunuz.

o Ateste tekrar eze eze karistirarak 1-2 tasim kaynatiniz.

o Sonra 1/3 bardak su ilave ederek atesten aliniz.

o Hafif su ile 1slatilmis kaselere bosaltiniz.

o Donunca tatl tabaklarina ters ¢eviriniz.

o Uzerini targinla siisleyerek servis yapiniz.



1.6.2 Uriinii Cesidine Gore Hazirlama ve Pisirme

>
>
>
>
>
>
>

Siitli tatlilarin 6zelligine uygun malzemeler seginiz.

Siitlii tathilar i¢in malzemeleri dl¢iilii kullaniniz.

Ocak tizerinde siitlii tatlilar1 hazirlamada uygun tencere kullaniniz.

Tercihen kalin tabanli g¢elik tencere kullaniniz. Alimiinyum veya kalaysiz bakir
tencere kullanmayiniz.

Pisirme islemini yapacaginiz ocagin tencereye uygun biiyiikliikte olmasina 6zen
gosteriniz.

Siitlii tatlilart hazirlarken kullanima hazir soguk siit tercih ediniz.

Once kat1 malzemeleri tencereye koyunuz, soguk siitii yavas yavas karigtirarak
ilave ediniz.

1.7. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

>

YV VV V V¥V

Sitlii tathilar1 kaynaymcaya kadar cirpici ile karistirarak pisiriniz. Boylece
topaklanmay1 6nlemis olursunuz.

Pisirme islemini hafif ateste gerceklestiriniz.Yiiksek 1s1 hem siitiiniiziin
tagmasina hem de tencerenin dibinin tutmasina neden olur.

Pisme esnasinda kesinlikle tencerenin kapagini kapatmayiniz. Aksi halde siit
tasar.

Siitlii tatlilar islem basamaklarina uygun hazirlayarak yavas yavas pisiriniz.
Pisme esnasinda karamelizasyona dikkat ediniz.Gereginden fazla pisirmede
besin kayiplari olusur.

Mubhallebi gibi cabuk pisen tatlilarda sekeri ilk basta ilave ediniz. Siitlag gibi
daha ge¢ pisen tathilarda pisirme isleminin sonuna dogru sekeri ilave ederek
pisiriniz. Boylece Maylard=karamelizasyonu,besin &6gesi degerinde kayib1
onlemis olursunuz.

Aromatik malzemeleri (limon kabugu, vanilya gibi) siitlii tatlilara piserken en
son ekleyiniz. Boylece daha aromatik tatlilar elde edersiniz.

1.8. Pisen Uriinde Aranilan Ozellikler

VVVY

Siitli tathilar kendine has tat, koku ve renkte olmalidir.
Pigen tatlilarda yanik tad1 ve kokusu bulunmamalidir.
Homojen ve piitiirstiz olmalidir.

Kivami sulu veya ¢ok koyu olmamalidir.

1.9. Siisleme ve Servise Hazirlama

YV VYV

Siitlii tatlilarin pisirilip kaselere paylastirildiktan sonra sogumalar1 beklenir.
Soguyan tatlilar istege ve 6zelligine gore toz tarcin, ¢ekilmis findik, ceviz, antep
fistig1, hindistan cevizi vb. malzemelerle siislenir.

Soguk olarak ikram edilen tatlilarin dondurma ¢esitleri ile de sunumu yapilabilir.



> Soguk tathilar buzdolabinda muhafaza edilmelidir. Uzun siire bekletme islemi
tatlilarin tadini ve goriiniimiinii olumsuz yonde etkiler,besin zehirlenmesine yol
acabilir.Bu nedenle taze olarak tiiketimine 6zen gosterilmelidir.



(UYGULAMA FAALIYETI

)

islem Basamaklar

Oneriler

Sanitasyon ve hijyen kurallarina
bagh kaliniz.
Planli ¢aliginiz.

» Araglarinizi hazirlaymiz.

V|V

YV VV V

Siitlii tatliniz1 pisirebileceginiz
uygun ¢elik tencerenizi
hazirlaymiz.

Siitlii tatliniz1 pisireceginiz
tencerenize uygun ocak seciniz.
Olgii kabin1 ve teraziyi hazirlayiniz.
Cirpma teli ve kepgenizi
hazirlaymiz.

Servis yapacaginiz kaseleri
hazirlaymiz.

» Gereglerinizi hazirlayiniz.

A\

A\

Kutuda, kullanima hazir siit tercih
ediniz.

Olgiilii olarak gereglerinizi
hazirlaymiz.

Tavuk gdgsiinii yikayarak
tencereye koyunuz, ilizerini ortecek
kadar su ile pisirin ve sogumaya
birakiniz.

Tavugu tuzsuz haglayiniz. Tavugun
gbgsiinil se¢iniz. Aksi halde tatliniz
istenen nitelikte siinmez, kesik
kesik olur.

» Soguyan tavuk gogsiinii
didikleyiniz.

Haslanip soguyan tavuk gogsiinii
lifleri boyunca ince ince
didiklemeye dikkat ediniz.
Tavuk etlerini avug arasinda ovarak
iyice gevsetiniz
Gerekiyorsa didiklenen tavuk
etlerini soguk suya koyunuz
( Tavuk gogsii soguk suda liflenir
ve toplanir. Liflerin iyice
acilmasini saglar).
Avug arasinda ovarak iyice
incelttiginiz tavuk etlerini sudan
cikarimiz.
Cukur bir kaseye aliniz.

» Muhallebinizi pisiriniz.

Soguk siitiin bir kismi ile nisastay1
homojen sos kivaminda
hazirlayimiz.




Sos kivamindaki 6l¢iilii nisastay1
sekerle beraber tencereye koyunuz.
Soguk siitii bir tel yardimi ile
karigtirarak bulamaca ilave ediniz.
Hafif hararetteki ocagin {izerine
koyarak muhallebi kivaminda
pisiriniz.

Pisme esnasinda kaynama iglemi
gergeklesinceye kadar karigtirma
islemine devam ediniz.

Aksi halde topaklanma olusabilir.

1-2 dakika pisirdiginiz muhallebiyi
ocaktan aliniz.

Bir iki tasim kaynayan
muhallebiyel/3 su ilave ederek
atesten aliniz.Su etlerin muhallebi
icinde topaklanmasini &nleyecektir.
Isterseniz siitii kaynatarak dnce
didiklenmis tavuk etini siite ilave
ettikten sonra 30 dakika
dinlendiriniz.

Daha sonra diger malzemeleri ilave
ederek pisirme islemini
tamamlayabilirsiniz.

Ocaktan aldigmiz siitlii tatliniz
servis kaselerine koyunuz.

Pisen siitlii tatliy1 daha 6nceden
1slatilmig cam kaselere koyunuz.

Siitlii tatlimiz1 siisleyerek servis
ediniz.

Cam kaselerdeki soguyan tatlinizi
ters gevirip, lizerini targinla
siisleyerek servis edebilirsiniz.




((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

Asagidaki sorularin dogru cevaplarim secerek isaretleyiniz.
A- Coktan Se¢cmeli Test

1. Asagidakilerden hangisi siitlii tatlilar1 hazirlamada kullanilan araglardan  biri
degildir?

A) Celik tencere

B) Kalayli bakir tencere

C) Cirpicr tel

D) Alimiinyum tencere

2. Asagidakilerden hangisi siitlii tatlilar1 pisirmek i¢in en uygun olan 1s1 ayaridir?
A) Harl yiiksek ates
B) Ilk 6nce hafif sonra harli ates
C) Orta derecede harli ates
D) Hafif kisik ates

3. Asagidakilerden hangisi siitlii tatlilarda kullanilan yardimci gereclerden biri
degildir?

A) Limon kabugu rendesi

B) Nisasta

C) Limon suyu

D) Damla sakiz1

4. Asagidakilerden hangisi tatli hazirlamada tercih edilen siitiin 6zelligidir?
A) Cig siit
B) Pastorize veya sterilize siit
C) Yagi alinmus siit
D) Higbiri

5. Asagidakilerden hangisi siitlii tathilar1 gereginden uzun siire pisirmenin neden
oldugu, istenmeyen en 6nemli sonugtur?

A) Siitiin koyulagmas1

B) Renginin sar1 olmast

C) Protein ve vitamin kaybi

D) Tadinin bozulmasi

6. Asagidakilerden hangisi siitlii tathilar1 hazirlamada yapilacak islemlerden biri
degildir?
A) Kati malzemeler karistirilarak soguk pastorize siit yavas yavas ilave edilir.
B) Cig siit diger malzemelerle karigtirilarak ocaga konur.
C) Siitli tatlilarin 6zelligine uygun vanilya, kakao,yumurta gibi malzemeler
yardimei gereg olarak hazirlanir.
D) Nisasta kullaniliyorsa 6nceden soguk siitle ezilmesi topaklanmay1 engeller.
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7. Asagidakilerden hangisi siitlii tatlilari tercih etme nedenlerinden biri degildir.?
A) Siitlii tatlilar maliyeti diigiik tatlilardir
B) Siitlii tatlilar gosterisli agir tathilardir
C) Siitlii tathilar sindirimi kolay tatlilardir
D) Siitlii tatlilar kolay hazirlanan tatlilardir

8. Asagidakilerden hangisi ocak iizerinde pisen siitlii tatlilarda aranilan 6zelliklerden
biridir?
A) Siitlii tatlilar kendine has koku ve tatta olmalidir
B) Siitlii tatlilar homojen olmalidir
C) Yanik tadi ve kokusu olmamalidir
D) Hepsi

DEGERLENDIRME

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

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



(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Yapilan Islemler |

Evet

| Hayir

1. Kisisel hijyen

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

B) Kiyafetiniz temiz ve iitiili mii?

C) Kisisel bakimmiz1 yaptiniz m1? (banyo, tirnak, sag, sakal, el
yikama)

D) Takilarimzi ¢ikardimiz mi? (yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)

2. Arag gereg secimi

A) Araglarinizi dogru segtiniz mi?

B) Gereglerinizi dogru sectiniz mi?

3. Islem basamaklar1

A) Siitiiniiz 6l¢iilii ve kullanima hazir m1?

B) Tavuk etinizi hagladiniz mi?

C) Tavuk etini istenilen 6zellikte hazirladiniz m1?

D) Mubhallebinizi islem basamaklarina uygun pisirdiniz mi?

E) Bir kepce muhallebi ile tavuk etinizi dovdiiniiz mii?

F) Doviilen tavuk etleri ile 1-2 tasim tekrar muhallebiyi pisirdiniz
mi?

G)Siitli tatlinizi servise hazirladiniz m1?

4. Uriinii degerlendirme

A) Pigirmeyi zamaninda tamamladiniz m1?

B) Uriiniin goriintiisii istenilen nitelikte mi?

C) Uriiniin pismisligi istenilen nitelikte mi?

D) Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?

5. Temiz ve diizenli ¢aligtiniz m1?

DEGERLENDIRME

» Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadagimizin yardimiyla uygulayiniz.

» Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarinizi tekrar ediniz.

» Cevaplarinizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.




OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Gerekli ortam saglandiginda firinda siitlii tatlilar1 pisirebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Cevrenizdeki isletmelerden ve internetten ticaret mutfaginda sik kullanilan pilav
pisirme tekniginin tercih edilme sebepleri nelerdir? Kisaca rapor yaziniz.

2. FIRINDA SUTLU TATLILAR
HAZIRLAMA

2.1. Firinda Pisirilerek Hazirlanan Siitlii Tathlar
2.1.1. Firinda hazirlanan tathlar

Zengin cesitleri olan siitlii tatlilar ocak iizerinde pisirildikten sonra firinlanarak da
hazirlanir. Tirk mutfaginda 6nemli bir yeri olan firmn siitlag bu sekilde hazirlanir. Fransiz
mutfaginin etkilesimi ile degisik tatlar olarak karsimiza ¢ikan krem karamel ve sufle de bu
yontemle pisirilen siitlii tatlilardan en bilinenleridir.

2.2.1. Krem Karamel
2.2.2. Sufle
2.2.3. Digerleri (firn siitla¢ vb.)

2.2. Uriinleri Hazirlama islem Basamaklan

2.2.1. Krem Karamel

Fransiz mutfag: tatlilarindan olan krem karamel olduk¢a hafif, sik ve besin degeri
yiiksek olan bir tatlidir. Firinda veya benmari usulii ocak tizerinde pisirilebilir. Krem karamel
pisirmek icin daha ¢ok firin 1sis1 kullanilmaktadir. Krem karamelde karamelin ve kremanin
hazirlanmasi 6zen ister. Kullanilan malzemenin 6lgiisii son derece dnemlidir.

Krem karamelin karameli iki sekilde hazirlanabilir; birincisinde toz seker kiigiik bir
tava yardimi ile ocak lizerine direk olarak konularak seker karamelize edilir.Daha sonra az
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miktarda sicak su ilave edilir. Ikincisinde ise toz seker 6lciilii su ile yine bir kastrol veya tava
yardimu ile ocak iizerine konularak agdalanmasi saglanir.

>

Daha ¢ok sade olarak hazirlanan krem karameli pisirmek 6zen ister.
Karamelize icin standart olcii:

1 su bardagi toz seker ve 1 ¢orba kasigi su

Krem Karamel

e  Olgiiler:

OO0 O0O0O0O0

1 litre siit

7 adet yumurta

1 su bardag seker (3 ¢orba kasigi karamel icin ayrilir)
1 paket vanilya

2-3 fiske limon kabugu rendesi

1 fiske tuz

Resim 5: Krem karamel

o Hazirlanmasi:

o] Firmi 6nceden 175 derece sicakliga ayarlaymiz.

o 3 ¢orba kagig1 sekeri bir fincan su ile kaynatip pekmez renginde
karamel yaparak onceden 1sitilmis 1s1ya dayanikli krem karamel
kaliplarina paylastiriniz. Donmasini bekleyiniz.

(o] Yumurtalara bir fiske tuz ilave ederek tel yardimi ile ¢irpiniz.

o Cirptiginiz yumurtalari, sekerin kalan kismini, vanilya ve limon
kabugunu derin bir kaba koyunuz. Ilik siitii yavas yavas karigtirarak
ilave ediniz.

o Seker eriyinceye kadar karistirma islemine devam ediniz.

o lyice karistirdiginiz siitlii karisimi karamel kaliplarina paylastirmniz.

o Derin bir firin tepsisine 3-4 parmak kadar sicak su koyduktan sonra
kaliplar1 tepsiye diziniz.

o Kaliplar1 dizdiginiz tepsiyi firinin alttan ikinci rafina yerlestiriniz.
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Ortalama 1 saat pisiriniz.Tepsideki su bitince su ekleyin.

(o] Pisen krem karamelleri soguduktan sora 7-8 saat buzdolabinda
bekletiniz.

o Dondugundan emin oldugunuz krem karamelleri servis tabagina ters

cevirerek servis yapiniz.

2.2.2. Sufle

Fransiz mutfagimin 6nemli tatlilarindan biridir. Yapimi dikkat ve 6zen isteyen sufleler
tatlt ve tuzlu olarak hazirlanabilir. Suflelerin sicak olarak servis edilmesi gerektiginden,
yenilecegi anda pisirilmelidir. Sufleler 150 derece civarindaki firin 1s1s1 veya ocak {lizerinde
benmari usulii ile pisirilebilir. Ben mari usulii pisirmede (biiyiik tencerenin i¢ine yarisina
kadar su koyulur, bagka bir kaba yerlestirilen tatlilar da bu kabin i¢ine yerlestirilerek su dolu
tencerenin icine koyulur). Kapagi ¢ok siki kapatilmalidir. Aksi halde hava ile temas ederse
soner. Bu yontemle pisirilen suflenin iistii firin 1zgarasinda kizartilmalidir.

Sufleler pisirilerek bekletilmez.Sufleler birer kisilik kaliplarda pisirildiginde servisi
daha kolay olur. En cok kakaolu, kahveli, cikolatali, elmali ¢esitleri tercih edilmektedir.
Genellikle sufleler iki sekilde hazirlanir.

Birincisinde; Olciilii un, tereyagi veya margarinle kavrularak diger malzemeler
teknigine uygun ilave edilir. ikincisinde, un kavrulmadan teknigine uygun olarak malzemeler
ilave edilerek hamur hazirlanir. Bu iki teknikle hazirlanan sufle orneklerini agagida
goreceksiniz. Sufle yapiminda bugday ununun yani sira patates unu ve nisasta cesitleri
kullanilabilir.

»  Cikolatah Sufle

. Olgiiler:

125 g bitter ¢ikolata

1 yemek kasi81 tereyagi

4 su bardag siit

1 su bardagi toz seker

1 yemek kasig1 un

1 yemek kasig1 nigasta

1 paket vanilya

4 yemek kagig1 kakao

6 adet yumurta (oda sicakliginda bekletilmis)

0Oo0oOo0O0O0O0OO0OO0OO

veya bu Olgiileri kullanarak da ayni {irlinii hazirlayabilirsiniz.

1 bardak siit

4 corba kasig1 toz seker
4 ¢orba kasig1 tereyagi
6 kasik kaymak

8 yumurta

100 g cikolata rendesi
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1 su bardagi krema
Y cay bardagi pudra sekeri

Resim 6 : Kaymakh sufle

Hazirlanmsi:

O 0000 O0

o

[e}Ne]

OO0 O0O0O0O0

Firinimiz1 180-200 °C ye ayarlayimiz.

Kiiciik ¢elik bir tencerede seker ve siitii orta ateste kaynatiniz.

Siit bir tagim kaynayinca atesten aliniz.

Baska bir kiiciik tencerede 3 kasik tereyagini eritip un ilave ediniz.
Siirekli karistirarak 2-3 dakika pisiriniz.

Karistirmaya devam ederek az 6nce kaynattiginiz siitii bu karisima
yediriniz.

Karigiminiz sogurken sufle kaliplarinizi margarin veya tereyagi ile
yaglayarak bir tutam toz seker serpistiriniz. Sufle kalibiniz yok ise
borcamdan dilimli kek kalib1 da kullanabilirsiniz.

Cikolatanizi rendeleyerek hazirlayiniz. Bu iglem i¢in tercihen siitsiiz
bitter ¢ikolatasi kullanabilirsiniz.

Bu karisimi bir kenarda sogumaya birakiniz oda sicakligindaki
yumurtalarin sarisini ve aklarini birbirinden ayiriniz.

Karisimi1 yumurtalarla karistirmadan 6nce daha biiytik ¢irpma
kabina almaniz, karistirma islemini daha kolay yapmanizi saglar.
Yumurtalar ayirirken sarist ve akini dikkatle ayirimiz. Sarisinin
akiyla karigmamasina 6zen gosteriniz. Aksi takdirde sufleniz
dilediginiz gibi kabarmaz.

Yumurta sarilar1 ve aklarini ayri ayri ¢irpiniz.

Bunun i¢in mikserle 6nce aklar bir fiske tuz ilave ederek kat1 kopiik
oluncaya kadar ¢irpiniz.

Sonra sarilar1 ¢irpabilirsiniz .

Cikolata rendesini siitlii unlu karisima yavas yavas yediriniz.

Daha sonra yumurta sarilarini ilave ediniz.

Vanilya veya limon kabugu rendesini ilave ediniz.

En son aklarini, fazla karistirmadan karisima kasik kasik ilave ediniz.
Karistirma esnasinda mikser kullanmayiniz. Mikserin devri yliksek
oldugundan yumurtanin kdpiigiiniin kesilerek kabarmanin istenen
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Olciide olmasini engeller. O nedenle ¢irpma teli bu is i¢in daha
uygun olacaktir.

o Yeterince karigtirip homojen hale getirdiginiz karigimi yagladiginiz
kaliplara iki parmak eksik gelecek sekilde dokiiniiz.

o Onceden 1sittiginiz firina koyarak biiyiik firinlarda yaklasik 1 saatte
kiigiik firmlarda 160-170 °C de 35 dakikada pisirebilirsiniz.

o] Pigme esnasinda 6zellikle ilk 20 dakikada firminizin kapagini
acmayiz. Sufleniz soner.

o Pisen suflenizin {izerine pudra seker serpip krema, dondurma veya
kaymakla sicak olarak sunabilirsiniz.

»  Cikolatah Sufle
e Olgiiler:

%2 su bardagi toz seker

% kahve fincan1 un

3 adet yumurta (saris1 beyazindan ayrilmis )
30 g margarin veya tereyagi

1 ¢ay kasig1 vanilya

2 cay kagig1 limon kabugu rendesi

100 g bitter ¢ikolata (rendelenmis)

1 su bardagx siit (1l1k)

1 ¢orba kasig1 pudra seker

2 top vanilyali dondurma

OO0OO0OO0OO0OO0OO0OO0OO0OO

o .

Resim 7 : Cikolatah sufle

. Hazirlanmasa:

0  Firminizin 1s1sim1 ayarlaymiz.

o Kalibiniz1 veya sufle kaliplarinizi yaglayip pudra seker serperek
hazirlaymiz.

o] Derin ¢elik bir tencerede un, vanilya ve limon kabugu rendesine
soguk siitli yavas yavas karistirarak ilave ediniz, 1-2 dakika
kaynatiniz.

o Kalan yag ilave ederek sogumaya birakiniz.
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Karigimimiz sogurken ¢ikolata ve yumurtalar1 yukarida oldugu gibi
hazirlayiniz.

Cikolatali sufle karisim 1ltyinca rende ¢ikolatay1 ve yumurta
sarilarini karigima yediriniz (Resim 7).

Bir tutam tuz ile kar gibi oluncaya kadar ¢irptiginiz yumurta aklarini
ekleyiniz.

Yaglanmis ve pudra seker serpilmis bir sufle kabina veya kalibiniza
bosaltiniz.

Onceden orta derecede 1sit1lmis firinda 25-30 dakika pisiriniz.
Uzerine pudra seker serpistirerek 5 dakika daha firmda bekletiniz.
Sufle sonmeden vanilyali dondurma ile servis yapiniz.

»  Digerleri(firin siitlag) :

. Olgiiler:

O 0000 O0

90 g piring ( %2 su bardagi)

300 g su ( 1.5 su bardagi)

10 g nisasta (1.5 yemek kasig1)
1 kg siit ( 5 su bardag: )

240 g ( 1.1/3 toz seker)

10 g limon kabugu rendesi

P

Resim 7 : Firmn Siitlag -

° Hazirlanmasi:

(0}

Pirinci ayiklayip yikayiniz, 6l¢iilii su ile ocaga koyunuz.
Yumusayincaya kadar (taneler uzayincaya kadar) ortalama 20
dakika hafif ateste pisiriniz.

Nisgastay1 yarim su bardagi soguk siitle eziniz.

Kalan siit ve siitle ezilmis nisastay1 pisen pirince karistirarak ilave
ediniz.

Karistirarak yaklasik 10 dakika pisiriniz.

Olgiilii sekeri ve limon kabugu rendesini ilave ederek 2-3 dakika
daha pisiriniz.
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o Ocaktan aldigmiz siitlagtan ayirmis oldugunuz 1 su bardagz siitlaca
cirparak hazirladiginiz yumurtayi ilave ederek karistiriniz.

o Tencerede kalan siitlaci 1s1iya dayanikli firin kaselerine koyarak
iizerine hazirlamis oldugunuz yumurtali siitlac1 paylastiriniz.

o Kaseleri, i¢i iki parmak su dolu firin tepsisine diziniz.

o Firmu iistten kizdirip siitlaglarin tizeri kizarana kadar pisiriniz.

o] Pigen siitlaglarin sogumasini bekleyerek servis yapiniz.

2.3. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

>

>

Krem karamel, siitla¢ pisirilirken mutlaka su dolu firin tepsisi iginde
pisirilmelidir. Su buhar1 krem karamelin istenen 6zellikte pismesini saglar. Firin
stitlacin ise pigsme esnasinda tagmasini onler.

Sufle pisirilirken firin kapagi agilmamalidir. Aksi takdirde sufle soner.

Firinda hazirlanan siitlii tathlar i¢in 1s1iya dayanikli bor cam, payreks, sirli toprak
kaplar, krem karamel veya sufle kaliplar1 kullanilmalidir.

Ticari mutfaklarinda kullanilan kalin alimiinyum folyo kaliplar iyi kalitede
olmalidir. Aksi takdirde pisme esnasinda tatlinin biinyesine gegen alimiinyum
hem {irliniin kalitesini diigiiriir hem de zehirlenmelere neden olur.

Pigme siireleri iyi ayarlanmalidir. Uzun ve yiiksek 1s1 besin kaybina neden olur.
Yiiksek 1sida miimkiin oldugunca pisirme iglemi yapilmamalidir. 150-160 derece
civarinda firin 1s1s1 tercih edilmelidir.

Pisme iglemine baglanmadan 6nce firmn 1sitilmalidir.

2.4. Pisen Uriinde Aramilan Ozellikler

YV VYV

Pisen iirlinlerin kendine has kokusu ve tad1 olmalidir.

Nisasta, yumurta kokusu ve tadi olmamalidir.

Homojen ve piitiirsiiz olmalidir.

Siitlag gibi taneli tatlilarda tane yogunlugu homojen olmalidir.

2.5. Siisleme ve Servise Hazirlama

VVV VYV VY

Sufleler genellikle sicak olarak servis edilmelidir. Bekletilmez, bekletilirse
soner.

Sufleler dondurma ve dondurma soslar ile birlikte servis edilebilir.
Stislemede 6zellikle krem karamel de istege bagli meyve karamelleri
kullanilabilir.

Suflelerin servisinde kaymak, krema vb. kullanilabilir.

Firinda pisen siitlii tatlilarda sadelik esastir.

Suflenin servisinde pudra seker de sik¢a kullanilan siisleme gereglerindendir.
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(UYGULAMA FAALIYETI

Krem karamel hazirlayiiz.

° Olgiileri :
o 1/2 litre siit
o 6 yumurta
0}
o 1 paket vanilya
(0]
o 1 fiske tuz

1 su bardagi seker (3 ¢orba kasigi karamel i¢in ayrilir)

2-3 fiske limon kabugu rendesi

Islem Basamaklar:

Oneriler

» Sanitasyon ve hijyen kurallarina bagh
kalmiz.

» Planl ¢alisiniz.

» Karamel i¢in kalin tabanli ¢elik kastrol
veya kii¢iik bir tava hazirlaymniz.

» Istya dayanikli cam kaselerinizi firinda
onceden 1s1t1z.

Araglarimizi hazirlayimz. » Cirpma islemi igin ¢irpma teli ve kab1

hazirlaymiz.
» Firinimizi 6nceden 175 dereceye
ayarlayiniz.
» Derin firin tepsisi se¢iniz.
> Olgiilii malzemelerinizi hazirlayiniz.
. » Mutlaka pastdrize veya sterilize kullanima
Gerecleri hazirlayimmz. .. . -
hazir siit tercih ediniz.
» Oda sicakligindaki yumurtalari kullaniniz.

Karamelinizi hazirlayiiz. » Sekeri su koymadan eriterek iki yemek

Karamel i¢in toz sekerinizi iki kasi1g1 sicak suyu sonradan da ilave

yemek kasigi su ile ocaga edebilirsiniz.

koyunuz, kaynatarak pekmez » Karameli yakmamaya 6zen gosteriniz.

koyuluguna gelince ocaginizi » Hazirladiginiz karamel ¢abuk

kapatiniz. donacagindan hizli hareket etmelisiniz.

» Karameli kaselerinize » Buislemin kolay olmasi igin kaliplari
paylastirarak karamelle onceden 1sitmaniz kolaylik saglar.
kaplayiniz.

» Kullanima hazir siitiiniizii ocak tizerinde

»  Siitiiniizii kaynatmadan iliklastirabilirsiniz.
ilitmiz. » Siitiniizii kesinlikle kaynatmayiniz. Aksi

halde yumurtalar1 pigirirsiniz.

Yumurtalari ¢irpimz. » Oda sicakligindaki yumurtalar teker teker
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ayr1 kaseye kirarak ¢irpma kabina aliniz.
Bdylece yumurtanin bozuk olma durumuna
karg1 6nlem almis olursunuz.

» Yumurtalar bir fiske tuz ile ¢irpmak aki ve
sarisinin kolay karigmasini saglayacaktir.

Karamel karisimim hazirlayip » Limon kabugu rendesi ve vanilya, yumurta

kaselere bosaltimiz. kokusunu ortadan kaldiracagi i¢in hos bir

» Seker, limon kabugu rendesi aroma elde edersiniz.
ve vanilyay1 yumurtaya ilave » Ik siitii yavas yavas karisima yediriniz.
ediniz. » Seker 1lik siit sayesinde daha ¢abuk

» Ik siitii karigima ilave eriyecektir.
ediniz. > lyice karistirdiginiz siitlii karisim bir

»  Karisimi kaselere kepge yadimu ile esit olarak paylastiriniz.
paylastiriniz.

» Kaseler dizildiginde tepsideki suyun

Karamelleri pisiriniz. tagmayacagindan emin olunuz.

» Derin firin tepsisine sicak su » Gereginden az konulan su, pigsme esnasinda
koyarak kaseleri i¢ine buharlasacagindan iyi sonug¢ alamazsiniz.
yerlestiriniz. » Tepsinizi alttan ikinci rafa koyarak krem

» Firm tepsisini kaselerle firina karamelinizi ortalama 1 saat pigiriniz.
koyarak pisiriniz. » Krem karameller gereginden fazla

pisirilirse katilagir.
> Pisen krem karameller 1liklasinca
Pisen krem karamellerinizi buzdolabinda 7-8 saat sogutunuz.
sogutunuz. » Gereginden once servis edilirse dagilir.
Goriliniimii hos olmaz.
Soguyan krem karamelleri » Bekleme esnasinda sulanan krem

servis yapimz.

>

Pisen krem karameller
1liklasinca buzdolabinda 7-8
saat sogutunuz

karameller kolaylikla kalibindan ¢ikacaktir.
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((")L(;ME VE DEGERLENDIiRME )

Asagidaki ¢oktan secmeli sorularin dogru sikkini isaretleyiniz.
1. Firinda pisen siitlii tatlilar i¢in uygun kaplar asagidakilerden hangisidir?
A) Isiya dayanikli borcam
B) Payreks kaliplar
C) Sirh toprak kaplar
D) Hepsi

2. Asagidakilerden hangisi hem ocakta hem de firinda pisen siitli tathilardan birisi
degildir?
A) Sufle
B) Siitlag
C) Parfe
D) Krem karamel

3. Asagidakilerden hangisi krem karamel hazirlamada yapilacak islemlerden birisi degildir?
A) Karamel hazirlanir.
B) Yumurtalarin beyazi kar gibi oluncaya kadar ¢irpilir.
C) Kaliplara konulan krem karameller su dolu tepsi i¢ine yerlestirilir.
D) Krem karameller soguyunca ters gevrilerek kaliplardan ¢ikarilir

4. Asagidakilerden hangisi karamel hazirlamada standart 6l¢iidiir?
A) 1 su bardag1 toz seker 1 su bardagi su
B) 1 subardagi toz seker %2 su bardagi su
C) 1 su bardagi toz seker 1 corba kasigi su
D) 1 su bardag1 toz seker 2 su bardagi su

5. Asagidakilerden hangi iglem firmn 1sisinda pisirilen siitlii tatlilarda dikkat edilmesi gereken
noktalardan birisidir?

A) Firinda pisirilen siitli tatlilar1 su dolu firin 1sinda pisirmek gerekir.

B) Firin 1sismin yiiksek olmast tatlilarin gabuk pigmesini saglar.

C) Firin kapagi acilarak sik sik kontrol edilmelidir.

D) Firin 1s1s1 6nce diisiik olmali, sonra yiikseltilmelidir.

6. Asagidakilerden hangisi sufle yapiminda dikkat edilecek en 6nemli noktadir?
A) Pisme esnasinda firin kapag sik sik agilarak sufle kontrol edilmelidir.
B) Pisme esnasinda sufleye sos eklenmelidir.
C) Sufle tepsi i¢inde pisirilmelidir.
D) Pisme esnasinda  firm  kapagt  hi¢c  agilmamalidir, sufle soner.
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(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Evet Haywr

1. Kisisel hijyen

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

B) Kiyafetiniz temiz ve iitiili mii?

C) Kisisel bakiminiz1 yaptiniz m1? (banyo, tirnak, sag, sakal, el
yikama)

D) Takilarimizi ¢ikardimiz mi? (yiiziik, saat, kolye, bileklik,
kiipe)
2. Arag gerec secimi

A) Araglarinizi dogru segtiniz mi?

B) Gereglerinizi dogru segtiniz mi?
3. Islem basamaklar1

A)Krem karamel i¢in ara¢ gereclerinizi hazirladiniz mi?

B)Gerecleri islem basamaklarina uygun ilave ederek
karigtirdiniz m1?

C) Karamelinizi teknigine uygun hazirladiniz m?

D)Firin tepsisine yeterince sicak su koydunuz mu?

E)Krem karamel kaliplarimizin her tarafini karamelleyip siitlii
karigimu esit sekilde paylastirdiniz mi1?

F) Krem karamelinizi uygun siire ve 1sida pisirdiniz mi?

G) Krem karamelleri soguttunuz mu?

H) Soguyan krem karamelleri servis tabagina ters g¢evirerek
servis i¢in hazirladiniz mi?
4. Uriinii degerlendirme

A) Pisirmeyi zamaninda tamamladiniz m1?

B) Uriiniin goriintiisii istenilen nitelikte mi?

C) Uriiniin pismisligi istenilen nitelikte mi?

D) Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?
5. Temiz ve diizenli ¢alistiniz m1?

DEGERLENDIRME

» Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadaginizin yardimiyla uygulayiniz.
» Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarinizi tekrar ediniz.
» Cevaplarinizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETI -3

( AMAC )

Gerekli ortam saglandiginda iirlin ¢esidine ve usuliine uygun olarak dondurarak siitlii
tatlilar1 hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Cevrenizdeki isletmelerde, ticari mutfaklarda ve biiyilik otel mutfaklarinda dondurarak
hazirlanan siitlii tatlilarin islem basamaklarini ve piif noktalarini arastiriniz.

3. DONDURARAK HAZIRLANAN SUTLU
TATLILAR

3.1. Uriin Cesitleri ve Islem Basamaklar
3.1.1.Parfe

Kremali dondurma anlamina gelen parfe ¢ig yumurtanin iyice ¢irpilarak krem santi,
biskiivi , cikolata parcaciklart ile karistirilip tek kisilik kaliplarda hazirlandig gibi tepside
dondurularak dilimlenmek suretiyle servis edilen hafif tathilardir. Ozellikle yaz aylari igin
olduk¢a uygun bir tathidir. Yapimi oldukca kolay olan parfeler mevsimine uygun cesitli
meyve ve meyve joleleri ile de hazirlanabilir.

Parfe hazirlanmasinda ¢ig yumurta kullanildigi gibi yumurtasiz olarak da
hazirlanabilir. Yumurta ile hazirladiginiz parfelerde yumurtalarin tazeligi ve temizliginden
emin olmalisiniz.

»  Limonlu parfe (yumurtasiz)
° Olgiiler:
o 3 adet limon
1su bardag1 seker
1paket krem santi
Isu bardag siit
1paket limonlu jole

©Oo0oo0o
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) Hazirlanmasi:

(0}

o

o

i1k énce 1 bardak soguk siitle krem santiyi mikser yardimu ile koyu
kivamda ¢irparak hazirlaymiz.

Hazirladiginiz krem santiyi buzdolabina koyunuz.

Kiiciik ¢elik tencerede 1 paket limonlu joleyi tarifine uygun
hazirlaymiz. Hazirladigimiz jolenizi kabinda sogumaya birakiniz.
Limonlar1 yikayarak dig kabuklarimi rendenizin kiigiik tarafi ile
rendeleyiniz.

Rendelenmis limonlarinizi ikiye bdlerek suyunu sikiniz. Limon suyu
ve limon rendelerinize 1 su bardag sekeri ilave ederek sekerler
eriyinceye kadar biraz karistiriniz.

Soguyan jolenizi ve limon karisiminizi bilyiik bir kaseye aliniz,
krem santiyi de ilave etmek suretiyle mikser yardimu ile iyice
kopiirterek ¢irpiniz.

Hazirladiginiz karisimi tek tek kaliplara dokebileceginiz gibi kare en
biiyiik boy borcam tepsiye de dokebilirsiniz.

Karisimi tepsiye dokdiikten sonra tizerini diizelterek stre¢ film ile
kapatiniz.

Buzdolabinda en az 7-8 saat bekletiniz.

Donmus parfenizi dilimleyerek dilerseniz dondurma cesitleri ile
servis yapiniz.

»  Cikolatah Parfe

. Olgiiler:

0Oo0OO0OO0OO0OO0OO0OO0OO

100 g biskiivi

5 adet yumurta

1 su bardag siit

1 paket krem santi

5 ¢orba kasig1 seker

5 ¢orba kasig1 kakao

1 ¢orba kasig1 nescafe

1 paket bitter ¢ikolata
% su bardagi ¢am fistig1

) Hazirlanmasi :

(0}
(0}

©Oo0oo0oo0o

Krem santinizi limonlu parfede oldugu gibi hazirlayiniz.
Yumurtalarin 6nce aklarin1 mikser yardimi ile kar gibi oluncaya
kadar ¢irpiniz.

Daha sonra sarilarina sekeri ilave ederek ¢irpimiz.

Nescafeyi ilave ederek tekrar ¢irpiniz.

Hazirladiginiz krem santinin 3/4 {inii kakaolu karisima ilave ediniz.
Icine cikolata kiriklar ile cam fistiklarinizi koyunuz.

Cam bir kalibin alt kismina ezilmis biskiivileri yerlestiriniz.istenirse
biskiivi parcalari sosla karigtirilarak kaliba dokiilebilir.
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Uzerine de hazirladigimiz sosu dkiip, buzlukta en az 3-4 saat
dondurunuz.

Donduktan sonra, pasta tabagina ters ¢eviriniz. Uzerini daha énce
ayirdiginiz krem santi ile siisleyip, dilimleyerek servis yapimiz.

> Kirazh Parfe
Olgiiler

OO0 O0OO0O0OO0O0O0

2 paket krem santi
Yarim kg siit

1 yumurta

10 adet kare biskiivi

1 paket kiraz jolesi

1 su bardagi kiraz likorii
1.5 su bardagi sicak su
2. 5 su bardagi kiraz

Resim 10 : Kirazh parfe

Hazirlanmasn:

O O0OO0OO0O0O0O0

©Oo0oOo0o

o

2 paket krem santiyi soguk siit ile ¢irpiniz.

Yumurtanin aki ve sarisini ayri olarak ¢irpiniz.

Once akin1 sonra sarisin1 krem santiye karistirmiz.

Biskiivileri un haline getirip, krem santiye ekleyiniz.

Likorii ekleyiniz.

Kiraz jolesini 1.5 su bardagi sicak suyun iginde eritiniz.

Joleyi de karigima ekleyiniz. Hazirladigimiz bu karigimi 1 litrelik bir
kaliba bosaltiniz.

Kirazlari ikiye boliip ¢ekirdeklerini ¢ikartiniz.

Kirazlarin bir kismini parfenin igine ilave ediniz.

Donmasi i¢in buzdolabina kaldiriniz.

10 dakika sonra koyulagsmaya baglayinca kalan kirazlar1 da parfenin
icine ilave ediniz. Parfeyi 2-3 saat buzlukta bekletiniz.
Dilimleyerek servis yapiniz.
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»  Cilekli Parfe
. Olgiiler

O0OO0O0O0O0O0

250 g Cilek

1 kahve fincani ¢ilek likorii
1/2 kahve fincan1 limon suyu
3 yumurta aki1

1 su bardagi toz seker

1 bardak siit kremi

1 kahve fincan1 pudra sekeri

Resim 11 : Cilekli Parfe

° Hazirlanmasa :

Siislemek i¢in ¢ilek ve krem santi ayirmay1 unutmayiniz.

(0}

Yikayip ayikladiginiz ¢ileklerin {istiine sekerin yarisini, limon suyu
ve likorii ilave ederek blender yardimi ile piire haline getiriniz.
Mikserle, yumurtalarin aklarim kar gibi oluncaya kadar ¢irpimiz.
Kremay1 pudra ve toz sekerle karistirarak ¢irptiginiz yumurta
aklarina ilave ediniz.

Hazirlanan krema karigimina blenderden gecirilen limonlu, likorlii
cilek karigimini ilave ederek karistiriniz. Bu islem icin mikser
kullanmayiniz.

Dikdortgen borcam veya payreks kaliba bosaltarak buzlukta 2-3 saat
dondurunuz.

Donmus parfeyi 1lik su iginde birka¢ dakika bekleterek ters
¢eviriniz.

Dilimleyerek dnceden ayirdigimiz krem santi ve ¢ileklerle siisleyiniz.
Kabugu cikarilmig bademlerle de siisleyebilirsiniz.Servis ediniz.

Not: Likorii istege bagli kullanmayabilirsiniz. Ancak kullanilmayan 6l¢ii kadar meyve suyu

kullanabilirsiniz.
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3.1.2. Bavaruva

“Sarlot”larin ( savayer ve kedi dili biskiivisi ile hazirlanan tatlilar) ana maddesi=krema
olarak hazirlanan krem bavaruva tek basina tathi olarak da servisi yapilan hafif siitli
tatlilardir. Parfeden farkli olarak ocakta pisirilir. Kremas1 hazirlanirken jelatin ilavesi yapilir.

>  Krem Bavaruva

. Olgiiler:

Oo0OO0OO0OO0OO0OO0OO0OO

1 litre siit

300 g toz seker

5 adet taze yumurta

40 g nisasta (2 corba kasig1) veya un
50 g Antep fistig1 (ic yesil fistik)
3-4 fiske limon kabugu rendesi
35-40 g jelatin (yaklasik 8-10 adet)
1 paket vanilya

"> kadar tereyagi

° Hazirlanmasi:

(0}

(olNe)

[elNe)

Fistiklarin kabuklarini 1lik suda bir sure bekleterek kabuklarini
soyunuz, ince ince kiymiz. istenirse hazir kiyilmus yesil fistikda
kullanilabilir.

Krema kalibini kat1 olan yumusak tereyagi ile ince tabaka halinde
yaglayiniz, kiyarak hazirladiginiz fistiklari 6zenle tepsinin tabanini
kaplayacak sekilde yerlestiriniz. Serin bir yere veya buzdolabina
koyunuz.

Aksi halde ortam sicak olursa yagin erimesine neden olur. Kremay1
kaliba bosaltirken fistiklar yiiziine ¢ikar.

Limonlar1 yikayarak kabuklarini rendenin ince tarafi ile rendeleyiniz.
Jelatinleri yikayip soguk su ile 1slatiniz.

Yikadiginiz yumurtalarin aklarimi sarilarindan teker teker dikkatlice
ayiriniz.

Nisasta veya unu, sekeri, yumurta sarilarini, limon kabugu rendesini
celik bir tencereye koyarak el mikseri veya bir telle iyice ezerek
karigtiriniz.

Kaynar 0l¢iilil siitiiniizii yavas yavas karistirarak ilave ediniz.

Ocaga koyarak fazla kaynamasina meydan vermeden bir tagim
kaynatiniz ve ocaktan alimiz. Bu esnada kremayu siirekli karistirmay1
unutmayiniz. Aksi halde topaklanma meydana gelir.

Yumurta aklarini ayr1 bir bityiik kaseye veya ¢irpma kabina koyarak
mikserle kar haline gelinceye kadar ¢irpiniz.

Kremadan bir kepge yumurta aklarina ilave ederek ayni yonde
karistiriiz.

Daha sonra karistirmak suretiyle yumurta aklarini kremaya ilave ediniz.
Kremay1 tekrar ocagin iizerine koyunuz, kaynamasina meydan
vermeden karigtirarak 1-2 dakika pisiriniz.
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o Ocaktan aldiginiz kremaya daha 6nceden hazirladiginiz jelatinleri ve
vanilyayi ilave ediniz.

o Jelatinleri ilave ettikten sonra karigtirmak suretiyle kremanin sicakligi
ile erimesini saglayiniz.

o Sogumaya baglayinca istenirse mevsimine uygun komposto olarak
pisirilmis sert meyve taneleri veya yumusak meyveler ilave
edebilirsiniz. Boylece degisik lezzetler elde etme sans1 bulursunuz.

o Sogumaya baglayan kremaniz1 daha 6nceden hazirladiginiz kalibiniza
bosaltiniz.

o Dolaba uygun 1siya gelinceye kadar ara ara krem bavaruvanizi
karistiriniz. Béylece kabuk tutmasini énlemis olursunuz.

o Buzdolabina koyarak donmasini bekleyiniz.

o Donmus krem bavaruva’nin kaliptan kolay ¢ikmasi i¢in kalib1 1lik suya
batirarak kremin gevsemesini saglayimiz.

o Uygun servis tabagina dikkatlice ters diiz ediniz.

o Uzerine meyve regelleri veya meyve kompostosu koyarak servis ediniz.

NOT:

o Kremaya meyve ilave etmek isterseniz, sogumasini bekleyiniz. Kremaya elma, ¢ilek,
seftali kompostosunun taneleri, ananas gibi meyveleri ilave edebilirsiniz.

e Krem bavaruva i¢in yumurta aklar1 yerine soguk siitle ¢cirptiginiz krem santiyi de
koyabilirsiniz. Ancak krem santiyi en son kremaniz soguyunca ilave ederek
karigtiriniz.

3.1.3 Dondurma

Dondurmalar, meyve suruplart veya meyve suyu, seker ve su karisiminin ya da sekerli
stit, krema ve koyultucu maddelerin dondurularak sertlesmesi sonucu elde edilen gidalardir.

Dondurma, herkesin severek yedigi bir tatlidir. 100 g dondurma 100-200 kalori verir.
A, B, D vitaminleriyle, kalsiyum, yag, protein ve fosfor yoniinden zengin bir gidadir. Yalniz,
soguk olmasi nedeniyle a¢ karnina yenilmesi sakincalidir. Artik piyasada hemen her ¢esidi
olan dondurmalar1 servise hazir paket seklinde her mevsimde bulmak ve ikram etmek
oldukca kolaydir.Yaz kis yenilmesi tavsiye edilir. Akliniza gelebilecek her cesit kuru ve yas
meyve ile hazirlandig1 gibi cevizli, fistikli, ¢ikolatali, karamelli vb. olan ¢esitleri piyasada
siklikla tiiketilmektedir. Artik evlerde ve sektorde; tatli servislerinde hazir dondurmalar
kullanilmaktadir. Dondurmalar elle ve makine yardimu ile yapilabilir. Ancak dondurmaciligi
bir meslek haline getirmis ustalar halen doviilerek hazirladiklar1 dondurmalarinin sirlarini
gizli tutmaya devam etmektedir. Bazi1 yorelere has 6rnegin Kahramanmaras Dondurmasi hala
gizemini korumaktadir. Ev dondurmast hem ekonomik hem de daha saglikli olmasina
ragmen giiniimiizde hazir dondurma c¢esitleri daha ¢ok tercih edilmektedir. Asagida kolay
hazirlayabileceginiz dondurma ¢esitlerine 6rnekler bulacaksiniz.



Resim 12: Dondurma cesitleri

»  Vanilyal dondurma

Vanilyali sade dondurmalarin ana malzemesi; siit, seker, Yanilya ve mabhleptir.
Pisirilerek hazirlandig1 gibi evlerde pisirmeden de hazirlanabilir. Ister pisirilerek olsun
isterse pigirilmeden hazirlansin karistirma iglemi olduk¢a 6nemlidir.

(Pisirmeden hazirlanan vanilyalh dondurma)

e Olgiiler:

(0}

(0}
(0}
(0}

2 su bardagindan iki parmak az siit

1.5 su bardagi krema

1.5 su bardagi seker

1 paket vanilya veya yarim ¢ay kasig1 vanilya esansi

) Hazirlanmasi:

(0}
0}
(0}

O o0OO0O0OO0O0

Ti{im malzemeleri derin ¢irpma kabina aliniz.

lyice karisana kadar ¢irpiniz.

Derin bir kek kalibina veya buzdolabi kabina koyarak buzluga
yerlestiriniz.

Karisim sertlesmeye baslayana kadar dondurunuz.
Katilagmaya baglayan dondurmay1 buzluktan alinmiz.
Sogutulmus bir karistirma kabina koyunuz.

Buz kristalcikleri kirilana dek 5 dakika kadar ¢irpiniz.

Tekrar buzdolab1 kabina koyup, sertlesene kadar sogutunuz.
Dondurmay1 servis yapmadan 20-30 dakika kadar 6nce buzluktan
¢ikariniz.
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e NOT : Dilerseniz dondurmayi ilk buzluga koymadan 6nce bu malzemelerden
herhangi birini ilave edebilirsiniz.

(0}

O O0OO0O0O0O0 o

o O

Cikolata : 250 g siitsiiz ¢ikolatayi eritiniz ve sogumaya birakiniz.
Cikolatay1, dondurmaya buzdolabina koymadan hemen 6nce koyup,
karigtiriniz.

Sonra buzdolabinda donmaya birakiniz.

Cilek : 1 paket ¢ilegi robottan gegiriniz.

Bir diger paket ¢ilegi de irice parcalara ayirmiz.

Buzdolabina koymadan 6nce dondurmaya ekleyiniz ve karistirmiz.
Sonra buzluga koyup donmaya birakiniz.

Muz : 3 Adet olgun muzu 1 ¢orba kasigi limon suyu ile birlikte piire
haline getiriniz.

Dondurmaya buzluga koymadan hemen 6nce ekleyip karistiriniz.
Sonra donmasi i¢in buzluga koyunuz.

>  Kakaolu Dondurma

Cikolatalh dondurma

. Olgiiler

0}
0}
(0}
(0}
0}

4 adet yumurta

2 su bardag siit

200 g pudra seker (1.5 ¢ay bardagi)
100 g cikolata

1 tutam toz targin

) Hazirlanmasi

o Pudra sekeriyle yumurtalar1 mikserle iyice ¢irpimiz.

o Karisima soguk siitiiniizii ilave ediniz.

o Tencereyi i¢i su dolu bir kaba oturtarak telle ¢irpmaya devam edip
benmari usulii 1s1tin1z.

o Kaynama 1s1sina geldiginde tencereyi sudan ¢ikartiniz.

o] Bir bagka kapta 1 kahve fincani 1lik siitle ¢ikolatay1 karistiriniz ve
benmari usulii eritiniz.

o Targin serpistirin ve kremali karigimi ilave ediniz.

(o] Telle savurarak sogutunuz.

o] Bir kaba koyup buzlukta bekletiniz.

o 2 saatte bir ¢ikartip tahta kasikla karistiriniz.

o Buzlugun derecesini diisiiriip, kab1 son defa buzluga koyunuz.

o] Iyice donduktan sonra ¢ikolata sosu veya pacaciklariyla servis
yapiniz.

> Meyveli dondurma: Hemen her ¢esit yas (taze) ve kuru meyvelerle

hazirlanan dondurma gesitleridir.

Sert ve kuru meyveler kompostoluk hazirlanarak taze meyveler ise kiigiik kiiciik
dogranarak veya robottan gegirilerek kullanilabilir.
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Evde hazirladiginiz sade dondurmalara hazirlanan meyve ve meyve soslart ilave
edilerek meyveli dondurmalar kolaylikla hazirlanabilir.

Resim 13 : Meyveli dondurma

> Muzlu dondurma

Olgiiler

o 500 g muz

o] 300 g toz seker

o] 2 su bardagi su

o 1 adet limon suyu

o Muzlar soyarak siizgecten geciriniz

Hazirlanisi

o] Cam kaseye aldiginiz muzlarin iizerlerine 1 adet limon suyu ilave

ederek bir kenarda bekletiniz (limon suyu muzlarin oksitlenerek
kararmasini Onler).

Sekeri ve 2 su bardagi su ile tencereye koyunuz.

Tencereyi ocaga koyunuz. Kaynayincaya kadar yiiksek,
kaynadiktan sonra hafif ateste 5-10 dakika kaynatiniz, atesten
indirip sogutunuz. Surup soguyunca muzlarla karigtirip tekrar
hepsini robottan gegiriniz.

Karigimi sade olarak hazirladiginiz dondurma kremasi ile
karistirarak buz kaliplarina koyunuz.

Buzdolabinin buzlugunda donmasini saglaymiz.

Ara sira kalib1 alarak iyice karistirp tekrardan buzluga koyunuz.
Istediginiz donma derecesine geldiginde servis yapiniz.
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3.2.Dondurarak Tath Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar
>
>
>
>
>

3.3. Siisleme ve Servise Hazirlama

>

YV VV V
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Dondurarak hazirlanan tatlilar1 serin ortamda hazirlaymniz.
Kullanacaginiz siitiin temizliginden emin olunuz.
Kullanilan ara¢ gereglerin steril olmasina dikkat ediniz.
Dondurmay1 tekrar tekrar ¢ozdiirmeyiniz.

Coziilen dondurma ve tathilar tekrar dondurmayiniz.

Dondurarak hazirladigimiz tathilart degisik sekillerde servis edebilirsiniz.
Ornegin krem bavaruvayi hazrlarken; portakallar1 sap kisminda kesip igini
bosaltiniz. Krem bavaruvay1 portakallarin i¢ine doldurup donduktan sonra dort
esit parcaya bolerek krem bavaruva igin garnitiir hazirlayabilirsiniz.

Dondurarak hazirladigimiz tatlilar1 servise hazirlarken 6ncesinde buzdolabinin
ara goziine cikarimiz. Bu islem size dondurmayi ve diger tatlilar1 servise
hazirlamada kolaylik saglayacaktir.

Dondurarak hazirladigimiz tatlilar1 kolaylikla kesmek isterseniz bigaginizi
1slatmay1 deneyiniz.

Dondurmanizi ¢ikolatali ve meyveli soslarla servis edebilirsiniz.

Dondurmalarin servisinde gekilmis Antepfistigi, findik, ceviz, Hindistan cevizi
gibi siisleme geregleri kullanabilirsiniz.

Servis esnasinda kullandig1z servis aracini suda, oda sicaklig1 ve iistiindeki 1sida
bekletmeyiniz. Boylece bakteri iiremesi sonucu besin zehirlenmelerini ve
enfeksiyonlar1 da dnlemis olursunuz.

Vanilyali dondurmay1 koymadan 6nce kup bardaginin alt kismima karamel sosu
dokebilirsiniz.

Uzerine bir kat vanilyali dondurma ilave edip, tekrar vanilyali dondurma
koyunuz.

Haslanarak yumusatilmis kuru kayisi veya taze kayisi ilave edebilirsiniz.

En iiste tekrar vanilyali dondurma koyunuz.

Dilerseniz en iistii cevizli dondurma ile siisleyerek servis yapiniz.

Doviilmiis findik, fistik ve kuru incir parcalar1 ekleyebilirsiniz.

Istenilirse soklanmis dondurma galeta unu ile birka¢ kez kaplanip yagda
kizartilarak nane ile siislenerek servis edilebilir.



(UYGULAMA FAALIYETI

Cikolatah parfe hazirlayiniz.

» Geregler

100 g biskiivi

5 adet yumurta

1 su bardag siit

1 paket krem santi

5 ¢orba kasig1 seker

5 ¢orba kasig1 kakao

1 ¢orba kasig instant kahve

1 paket bitter cikolata

Y2 su bardagi taze Antep fistig1

Islem Basamaklar

Oneriler

Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uyunuz.

Planli ¢alisiiz.

Zaman ve enerjiyi verimli
kullaniniz.

Araclarimizi hazirlayimz

YV VvV V V

Parfenizi karistiracagmiz biiyiik bir
cam veya porselen ¢irpma kabinizi
hazirlaymiz.

Yine krem santiyi ¢irpmak tizere
derin kasenizi ayarlayniz.

Olcii kabinizi ve terazinizi
hazirlaymiz.

Cirpma teli ve mikserinizi (el
mikseri olabilir) hazirlayiniz.
Servis yapacaginiz tabaklarinizi
hazirlaymiz.

Gereglerinizi hazirlayimz

YV V VYV VY

Siitiin temizliginden emin olunuz.
Olgiilii olarak gereglerinizi
hazirlaymiz.

Biskiivileri ufalaymiz.

Cikolatalar kiigiik parcaciklar
halinde kiriniz.

Tuzsuz taze Antep fistiklarini
hazirlaymiz.

I1k dnce 1 bardak soguk siitle krem




santiyi mikser yardimi ile koyu
kivamda cirparak hazirlaymiz.

Hazirladiginiz krem santiyi buzdolabina
koyunuz.

Yumurta aklarim ¢irpimz.
» Yumurtalar1 dikkatlice teker teker
sarilarindan ayiriniz.

>

Kar haline gelen yumurta aklarini
gereginden fazla karistirmaymiz.
Sulanmasina neden olur.

» Yumurtalarin 6nce aklarini mikser » Ayni yonde ¢irpmaya dikkat ediniz.
yardimi ile kar gibi oluncaya kadar
CIrpiniz.
» Yumurta sarilarini ¢irparken yine
Yumurta sarilarm ¢irpiniz. cam veya porselen kase
» Yumurta sarilarina sekeri ilave kullanmaniz dogru olur.
ederek ¢irpiniz. » Yumurta sarilarina ilave ettiginiz

sekerin yeterince erimesine dikkat
ediniz.

Parfe hamurunu hazirlayiniz.

» Yumurta sarilarina 6l¢iilii instant
kahve yi ilave ederek instant kahve
partiikiilleri eriyinceye kadar tekrar

Krem santiyi ¢ok hizli ve uzun olmamak
kosulu ile karigtiriniz.

¢irpIniz. » Cikolatalariniz1 kiyarak iri taneler
> Icine ¢gikolata kiriklar1 ile Antep halinde karisima ilave etmeyi
fistiklarinizi koyunuz. unutmayiniz.

» Hazirladiginiz krem santinin %4’ » Yumurta aklarini karigtirma islemi
iinii n instant kahveli karisima ilave icin mikserinizi diislik devirde
ediniz. calistirmay1 unutmayiniz.

» Daha onceden hazirladiginiz yesil
fistiklar1 ve g¢ikolatayi ilave ediniz.

» Elde ettiginiz karisima en son
olarak ¢irpilmis yumurta aklarini
ilave ediniz.

» Cam kalibiniz1 su ile hafif

» Hazirladiginiz biskiivilerin yarisini 1slatirsaniz, donan parfenizin daha
cam bir kalibin alt kismina kolay ¢ikmasini saglarsiniz.
yerlestiriniz. > Isterseniz parfe igin hazirladigmiz

» Uzerine hazirladiginiz sosun sosun son sekli ile biskiivi
yarisin1 dokiiniiz. tanelerinin tamamini birlikte

» Biskiivilerin kalan yarisin1 sosun karistirarak da kaliba dokebilirsiniz.
iistline dokerek kalan sosunuzu » Hazirladigimiz sosu, tepsinin her

dokiip tlizerini diizeltiniz.

tarafina esit dagitmaya dikkat
ediniz.




» Parfenin tepsiden kolaylikla

Siisleyiniz ve servise hazirlayimz cikmas igin 1-2 dakika tepsinizi

» Donduktan sonra, pasta tabagina 1lik su i¢inde gevsetebilirsiniz.
ters geviriniz. Uzerini daha dnce » Servis i¢in dolaptan ¢ikan parfenizi
ayirdiginiz krem santi ile siisleyip, tekrar tekrar dondurmamaya dzen
dilimleyerek servis yapiniz. gosteriniz.

» Parfenizi ¢esitli meyveli dondurma
ve soslarla servis edebilirsiniz.




(OL(;ME VE DEGERLENDIRME )

1. Asagidaki ifadelerden hangisi dondurularak hazirlanan tatlilar i¢in dogrudur?

A) Dondurularak hazirlanan tatlilarda siitiin steril olmas1 son derece onemlidir..

B) Dondurularak hazirlanan tatlilarda kullanilan yumurta, ¢ig olarak kullanildigindan
taze ve temiz olmalidir.

C) Dondurularak hazirlanan tathlar serin ortamda hazirlanmalidir.

D) Hepsi

2. Asagidakilerden hangisi pisirme islemi yapilmadan, dondurularak hazirlanan tatlhilara
ornektir?

A) Bavaruva

B) Parfe

C) Krem karamel
D) Tavuk gogsii

3. Asagidakilerden hangisi Bavaruva hazirlamada kullanilan gereclerden biridir?

A) Krem santi
B) Jelatin
C) Yumurta
D) Hepsi
4. Asagidaki ifadelerden hangisi Bavaruva i¢in dogru ifadelerden biridir?

A) Bavaruva Tiirk mutfagi tatlhilarindan biridir.

B) Bavaruva aslinda Sarlotlarin ana kremasidir.

C) Bavaruva pisirilmeden hazirlanan siitli talidir.
D) Bavaruva Italyan mutfagmin en 6nemli tatlisidir.

5. Asagidakilerden hangisi parfe hazirlamada kullanilan temel gereglerden birisi degildir?
A) Krem santi
B) Yumurta
C) Jelatin
D) Biskiivi
5. Dondurularak hazirlanan parfenin kaliptan kolay c¢ikmasi igin yapilacak islem
asagidakilerden hangisidir?

A) Parfe kalib1 servis edilmeden 6nce 1-2 dakika 1lik suda bekletilir
B) Parfe kalib1 iyice yaglanir.

C) Parfe kalib1 ocakta 1s1tilir.

D) Parfe oda sicakliginda bekletilir
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7. Dondurularak hazirlanan tatlilarin uzun siire saklanmasi i¢in uygun ortam asagidakilerden
hangisidir?

A) Oda 1s1s1

B) Buzdolabi raf 1sis1
C) Derin dondurucu
D) Higbiri

8. Asagidaki malzemelerden hangisi dondurma hazirlamada kullanilan gereclerden birisi
degildir?

A) Meyveler
B) Siit

C) Mahlep
D) Salep
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(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

DEGERLENDIRME KRiTERLERI | Evet | Hayr
1. Kisisel hijyen

A) Kuyafetinizi eksiksiz giydiniz mi? (gémlek, kep, fular, onliik,
pantlon, terlik)

B) Kiyafetiniz temiz ve iitiili mii?

C) Kisisel bakiminiz1 yaptiniz mi1? (banyo, tirnak, sac, sakal, el
yikama)

D) Takilarimiz1 ¢ikardimiz mm? (yiiziik, saat, kolye, bileklik,
kiipe)
2. Arag-gerec secimi

A) Araglariniz1 yapacaginiz siitlii tatliya uygun hazirladiniz mi1?

B) Gereclerinizi siitlii tathnin 6zelligine gore hazirladiniz mi?
3. Islem basamaklar1

A) Krem santinizi ¢irparak dolaba koydunuz mu?

B) Biskiivileri kirarak ufaladiniz m1?

C) Yumurtalar ayirarak dnce beyazini kar gibi ¢irptiniz mi?

D) Yumurta sarilarim sekerle birlikte ¢irptiniz mi?

E) Hazirladiginiz gerecleri ol¢iilii sekilde karistidiniz m1?
4. Uriinii degerlendirme.

A) Uriiniin gériiniimii istenilen nitelikte mi?

B)Uriiniin kokusu istenilen nitelikte mi?(yumurta kokusu
olmamali)

C) Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?

D) Uriiniin 6zelligine uygun servis tabaginizi segerek fiiriinii
servise sundunuz mu?
5. Temiz ve diizenli ¢aligtiniz m1?

DEGERLENDIRME

»  Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadaginizin yardimiyla uygulayin.
» Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarimizi tekrar ediniz.
» Cevaplarimizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

YETERLIK OLCME:

»  Yaptigmiz arastirmalarin kisa bir degerlendirme raporunu hazirlayiniz.

»  Kazandigimiz tecriibeleri géz Oniine alarak: Yemek pisirme atélyesinde veya
uygun mutfak ortamlarinda siitli tath ¢esitlerini tek baginiza deneyerek
yapabilirsiniz.

»  Siitli tatlilar ile ilgili 6rnekleri denemek miimkiin olmadigindan seg¢ilmis 6rnek
faaliyetlerle degerlendirmeniz yapilacaktir.

DEGERLENDIRME

> Raporun degerlendirilmesi igerik, imla kurallari, resimler, arastirma triinlerin
farkli yerlerdeki yapilislari, ¢esitleri, goriisme ve miilakatlar olmak tizere 100
puan lizerinden degerlendirilecektir.

»  Uygulamal00 puan iizerinden degerlendirilecektir.

Sitlii  Tathllar modiilinii tamamladiniz. Bu modiilin  degerlendirilmesinde,
Ogretmeniniz sizi degisik 6lgme metotlartyla degerlendirecektir.

Ogretmeninizle iletisime geciniz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI -1 CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar
1 D
2 B
3 C
4 B
5 C
6 B
7 B
8 D

OGRENME FAALIYETI -2 CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar
1 D
2 C
3 B
4 C
5 A
6 D

OGRENME FAALIYETI -3 CEVAP ANAHTARI

Sorular

Cevaplar

1

R[N N[ WN

=lelalell--A=il--1i-
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