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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen modiiller;

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

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

e Modiiller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaglanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim Ogretim sirasinda gelistirilebilir ve
yapilmasi onerilen degisiklikler Bakanlikta ilgili birime bildirilir.

e Orgiin ve yaygi egitim kurumlari, isletmeler ve kendi kendine mesleki
yeterlik kazanmak isteyen bireyler modiillere internet {izerinden
ulasilabilirler.

e Basilmis modiiller, egitim kurumlarinda 6grencilere ficretsiz olarak
dagitilir.

e Modiiller higbir sekilde ticari amagla kullanilamaz ve ticret karsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK052
ALAN Yiyecek Icecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Ascilik
MODULUN ADI Tiirk Mutfagina Ozgii Sebze Yemekleri
. Tiirk Mutfagina 6zgii sebze yemeklerinin ¢esitlerini tantyarak
MODULUN TANIMI 0zelligine uygun olarak kullanima hazirlayabilme, pisirebilme
servise hazir hale getirebilme becerilerinin anlatildigi
Ogrenme materyalidir.
ON KOSULLAR Mutfak Uygulamalari dersi modiillerini bagarmis olmak
YETERLIK Tiirk Mutfagina 6zgii sebze yemeklerini pisirmek
Genel Amag
Uygun mutfak ortamu saglandiginda yorelere 6zgii sebze
yemeklerini istenilen lezzet-kivam ve goriiniimde pisirerek
servise hazir hale getirebileceksiniz.
Amagclar
MODULUN AMACI » Turk Mutfagina 6zgii sicak sebze yemeklerini istenilen
lezzet kivam ve goriiniimde pisirerek servise hazir hale
getirebileceksiniz
» Tirk Mutfagina 6zgii soguk sebze yemeklerini istenilen
lezzet kivam ve goriiniimde pisirerek servise hazir hale
getirebileceksiniz.
ICE)GRIT’I‘(‘:%I? ACEI}I%TEM Ocak, firin, tencere, tava, tepsi, giiveg, tahta kasik, kiivet,
DONANIMLARI kevgir, dograma tahtasi, rende, bicak
Modiiliin i¢inde yer alan her bir 6grenme faaliyetinden sonra
> verilen 6lgme araglari ile kendinizi degerlendireceksiniz.
gégylfL‘éENDIWE Modiil sonunda ise kazandigimiz bilgi, beceri ve tavirlar

O0lcmek amaciyla Ogretmen tarafindan hazirlanacak olgme
araclari ile degerlendirileceksiniz.

il




Sevgili Ogrenci,

Ascilik, gelecegi parlak bir is, ayni zamanda bir sanattir. Bu isi en giizel sekilde
yapabilmek icin gereken bilgi ve beceriyi kazanmanin sart oldugu bir gercektir. Gelecekte
size basarili bir yasamin kapisin1 agacak ilk anahtar bilgidir. Eliniz modiilii en iyi sekilde
O0grenmek sana basarinin kapilarim acmakta yardimci olacaktir.
Bir milletin kiiltiiriiniin en 6nemli parcalarindan biri mutfagidir. Bu modiille sahip oldugun
zengin Tiirk kiltiiriiniin en 6nemli pargalarindan biri olan mutfagi en iyi sekilde tanimaya
baslayacaksimiz.

Bu bilgiyle diinyadaki bes temel mutfaktan biri olan Tiirk Mutfagin1 unutulmaktan
kurtarip saygin konumunu yiikselteceksiniz. I hayatinda bilgilerinizi kullanarak tanitimina
katki saglayacaksiniz.  Ayni zamanda beslenmenin temel taslarindan biri olan sebzelerin,
Tiirk Mutfak kiiltliriindeki yerini, 6nemini ve kullanimini kavrayacaksiniz.

Sebzelerin Tiirk mutfaginda nasil hazirlanip pisirildigini  6greneceksiniz. Bunu
yaparken Tiirk mutfaginda kullanilan giive¢ vb. 0zel pisirme araglarmin bilgisine
ulasacaksiniz. Bu yemeklerin moniideki yerini ve 6nemini kavrayacaksiniz.

Ayrica, tahil, et vb. {lriinlerle birlikte sebzelerin pisirilmesini kavrarken Tiirk
mutfaginin temel pisirme teknikleri hakkinda bilgi sahibi olacaksiniz.

Bu modiille kazanacaginiz bilgiler, beceri ve ¢abalarinizla birlestirdiginde hedeflere
ulagsmaniz ¢cok daha kolay olacaktir.






OGRENME FAALIYETIi-1

( AMAC )

Yorelere 0zgli sebze yemeklerini, istenilen lezzet, kivam ve goriinlimde pisirerek
servise hazir hale getirebileceksiniz.

(AMSTIRMA )

Bulundugunuz ¢evredeki yoresel sebze yemeklerini arastiriniz.

Bulundugunuz ¢evrede yetistirilen sebze tiirlerini arastiriniz

Cevrenizdeki restoranlardan ve kurum mutfaklarindan sebze yemeklerini
arastiriniz.

Cevrenizdeki otellerin mutfaklarinda sebze yemeklerinin gesitlerini arastiriniz.

1. SICAK SEBZE YEMEKLERI

YV VYV

Resim 1: Geleneksel soframz
1.1. Sebze Yemeklerinin Tiirk Mutfagindaki Yeri ve Onemi

Sebze ve meyveler beslenmede kullanilan bitkisel besinlerin yenebilen kisimlaridir.
Tiirk mutfaginda et ve hamur isleri kadar 6nemli bir boliimii olusturur ve tatli, tuzlu olarak
cesitli tiirlerde kullanilir. Sindirimleri kolay, besleyici degerleri agisindan da son derece
zengindirler. Cig ve pismis olarak sevilererek tiiketilen yiyeceklerdir.

Moniilerde kullanilis 6zelliklerine gore bastan sona her yerde yer alirlar. Sebze yemegi
olarak kullanilirlarsa ¢orba, yumurta, balik, et, tavuktan sonra, pilav, makarna ve borekten
once yer alir.

Tiirk Mutfagmin, Ortadogu disindaki biitiin diger yabanci mutfaklara karsi en biiyiik
ustiinliigii, hi¢ kuskusuz yiizlerce sebze yemeginde yatmaktadir. Tiirk Mutfaginin sebze
yemekleri, her biri ayr1 ayr bir bas yemek niteligi ile bu mutfagin renkliligin en giizel
ornegini olusturmaktadir.



Tiirk Mutfagi’nin sebze yemekleri ucuz, yapimi kolay, saglik ve beslenme agisindan
son derece yararli oldugundan diger mutfaklarin yemeklerine oranla daha {istiinliik gosterir.

Tirk Mutfagi’'nda sebzeler hicbir mutfakta goriilmeyecek kadar cesitlilik
gostermektedir. Sebzeler, etli, sade yagl, tereyagli, zeytinyagl ve tath olarak degisik tiirlerde
hazirlanabilmektedir. Salata, piyaz vb salatalardan birka¢ misli fazla drnekler veren tursular,
Tiirk Mutfagi’nin sebze zenginligine diger sebze yemekleriyle birlikte iyi birer 6rnek teskil
ederler.

Tiirk Mutfaginin bilinmeyen ydnlerinden biri de meyvelerin yahni, basti, dolma vb gibi
etli ya da etsiz kullanilmasidir. Ayva yahnisi, elma dolmasi, erik dolmasi, erik yahnisi, kayist
yahnisi, kestane yahnisi, armut bastisi, ayva bastisi, erik bastisi, kayis1 bastis1 gibi 6rnekleri
¢ogaltmak miimkiindir. Tirk Mutfagi her ¢esit meyvenin kullaniminda da sebzeler kadar
biiyiik bir zenginlik ve gesitlilik gostermektedir. Geleneksel olarak misafir agirlamanin ¢ok
o6nemli oldugu toplumumuzda, aniden ve habersiz gelen misafirlere bile ikramlar yapilirdi.
Imkanlarin yetersiz oldugu zamanlarda ya da aniden gelen misafirler igin elde bulunan
malzemelerle iiretilmis ¢ok ¢esitli yemeklerimiz vardir. Ozellikle meyvelerle yapilan sicak ve
soguk yemekler bu sekilde dogmus ve giiniimiize kadar gelmistir. O nedenle sicak sebze
yemekleri arasinda meyve yemeklerini de gorebilirsiniz.

Sebze cesitleri, 6zellikleri ve sebze hazirlama araglari ve sebze dograma
yontemleri ile ilgili olarak Sebzeleri Pisirmeye Hazirlama mdodiiliinii tekrar inceleyiniz

\ Sicak sebze yemek ¢esitlerine gegmeden once Uluslar Arast Mutfaklarda
Pisirme Y ontemleri modiillerini tekrar inceleyiniz.

1.2. Sicak Sebze Yemek Cesitleri

Tirk Mutfaginda sicak sebze yemekleri genellikle etli sebze yemekleridir ve esas
yemek olarak sofralarimizda yer alir. Sebzeli kebaplara gore et olgiisii yariya yakin azdir.
Kisacasi sebzeli kebaplardan farki: etin daha az kullanilmasidir.

Genelde ii¢ esas lizerinden hazirlanir:

» Etve sebzeler ¢igden bir araya getirilip ocak veya firinda pisirilir.

» Etler dnce az yagda suyu saldirilmadan kavrulur, brunoise sogan ve salga
ilavesiyle pismeye baglar. Pigmeye yakin sebze ilave edilir. Buradaki
sebzeler patlican vb. yumusak sebzeler olabilir.

» Kavrulan et, sogan ve sal¢cadan sonra sebze de konulup her beraber piser.



1.2.1. Musakkalar

Sebzelerin dogranip hafif yagda kizartilmasi, ayr1 bir kapta sogan, kiyma ve bazen salca
veya domatesin kavrularak kizaran sebzelerle su ilavesiyle pisirilmesidir. Musakkalar zaman
zaman oturtmalarla birlikte ele alinmaktadir. Hem sebzelerin 6nceden kizartilmasi, hem de
harglarinin ayni olmasi gibi ortak 6zellikleri vardir. Bazi sebzeler lezzet acisindan mutlaka
zeytinyaginda kizartilmalidir. Bazilar ise kizartilmadan da kullanilabilir. Harg ise mutlaka bol
olmalidir. Sadece sogan harca yeterince tat katamaz. O nedenle en azindan karabiber yeterince
kullanilmalidir. Birde musakkalarin genellikle agik ateste pisirilmesine oranla iizerinin bir
yagli kagitla ortiilerek firinda pisirilmesi lezzetinin daha giizel olmasim saglayacaktir.

Tiirk mutfaginda yapilan musakka yemek cesitleri ve islem basamaklari:

Bezelye musakka:

Islem Basamaklar:

Korpe taze bezelyeler ayiklanir ve yikanir

Ince dogranmis sogan yagda kavrulur.

Sonra kiyma eklenerek kavurmaya devam edilir.
Atesten alinir.

Ayr1 kapta salca (domates ezmesi ), et suyu tuz ve
baharatlar karigtirilir.

Tencereye bir kat bezelye bir kat harg dosenir.
Uzerine salgali et suyu eklenir.

Kisik ateste pisirilir.

Istenirse 2 adet concasse domates de eklenir.

Gerecler:

1 kg bezelye

2 ezilmis domates ya da
2 silme yemek kasig1
salca

250 g orta yaglh kiyma
2 ¢orba kasig1 tereyag

3 orta boy sogan

1 su bardagi et suyu

VVVVVVVYVYYYVY

e Patates, yerelmasi, kabak ve pathican musakkasi
Yapimlar1 aynidir ancak bunlar kizartildiktan

sonra tepsiye dizilirler. Ugii de halka dogranir

ancak patlican kabuklar aralikli olarak soyulur.
Fasulye musakka :

Islem Basamaklar: Geregler:

» Fasulyeler yikanir, ayiklanir ve haglanir. 1 kg taze fasulye

> Ince dogranmis sogan yagda kavrulur. 250 g orta yagh kiyma
» Sonra kiyma eklenerek kavurmaya devam edilir. 2 gorba kasig tereyagi
> Atesten alinir. 3 orta boy sogan

» Ayr kapta et suyu, tuz ve baharatlar karistirilir. 1 su bardag et suyu

> lstege gore salca ya da domates eklenebilir. 1 tath kasig1 tuz

> Tepsiye dnce fasulyeler sonra harg dosenir. 1 tath kasig1

> Ugzerine et suyu eklenerek suyunu cekene kadar pisirilir. || kirmizibiber

» Kisik ateste veya firinda pisirilebilir.

> Istege gore yaninda sarimsakli yogurt verilebilir.



Havu¢ musakka
Islem Basamaklar

VVVVVVYY

Havuglarin dis1 kaziarak vichy usulii dogranir.
Ince dogranmis sogan yagda kavrulur.

Sonra kiyma eklenerek kavurmaya devam edilir.
Atesten alinir.

Ayri kapta et suyu, tuz ve baharatlar karistirilir.
Tencereye bir sira havug bir sira har¢ dosenir.
Havuglar biraktigi suyunu ¢ekene kadar pisirilir.
Uzerine et suyu eklenerek suyunu cekene kadar
kisik ateste pisirilir.

Karnabahar ve pirasa musakka yemekleri de havug

musakkada oldugu gibidir. Ancak pirasalarin beyaz kisimlar

halka halka dogranir. Karnibaharlar ise dogranmaz,
dal-dal kullanilir.

Ispanak musakka

Islem Basamaklar:

>

VVVY VVVVYVY

Ispanaklarin kokleri dort parmak kadar uzunlukta
yapraklarindan ayrilir, ayiklanir ve yikanir.

Ispanak kokleri tepelerinden ayrilmadan dorde boliiniir.
Ince dogranmus sogan yagda kavrulur.

Sonra kiyma eklenerek kavrulur ve atesten alinir.
Kavrulmus kiymanin bir kismi1 tencereye konur.
Koklerinin bas kisimlart alta gelecek sekilde kiymanin
iizerine yerlestirilir.

Tekrar bir sira harg, bir sira 1spanak olarak kalan1 dosenir.

Tuz biber ve et suyu eklenerek hafif ateste pisirilir.
Limon suyu ile sofraya alinir.

Istenirse 1 limon suyu ve 1 yumurta saristyla terbiye
hazirlanarak da servise alinabilir.

Salgam musakka
Islem Basamaklar

VVVVVYVY VYV

Salgamlar yikanir ve soyularak icleri oyulur.
Tereyaginda sararincaya kadar kizartilir.
Once ince dogranmis sogan sonra da kiyma
eklenerek yagda kavrulur.

Dogranmis domates eklenerek kavurmaya devam edilir.
Fistik, kus liziimii ve baharatlar eklenerek atesten alinir.

Ayri kapta et suyu, tuz ve baharatlar karigtirilir.
Salgamlar harcla doldurularak tepsiye siralanir.
Uzerine et suyu gezdirilir.

Firinda ya da kisik ateste salgamlar yumusayincaya
kadar pisirilir.

Gerecler:

1 kg havug

250 g yagh kiyma

2 ¢orba kasigi
tereyag,

3 orta boy sogan

1 su bardagi et suyu
1 tath kasig1 tuz

1 tatl kasig1

Gerecler:

2 kg 1spanak

250 g yaglh kiyma
2 gorba kagigi
tereyagi

3 orta boy sogan

1 su bardagi et suyu
1 tatl kagig1 tuz

1 tath kasig
karabiber

Gerecler:

1 kg salgam

250 g yagh kiyma
100 g tereyagi

3 orta boy sogan

3 domates

1 su bardagi et suyu
1 tath kasig1 tuz / toz

seker

1 kasik ¢am fistig1
1 kasik kus liziimii
1 tath kasig1
kirmizibiber,
karabiber,tar¢in,
yenibahar



Domates musakka:
Islem Basamaklar

Yaglanmis tepsiye dizilir.

VV VVV VY

Diger musakka yemek ¢esitleri:

- Kabak musakka

- Fasulye musakka

- Karnibahar musakka

- Pirasa musakka

- Maydanoz musakka gibi..

Servise hazirlamada dikkat edilecek noktalar:
Musakkalar pistikten sonra tepsi ya da tencere i¢inde sofraya getirilebilir.
Ayrica yemegin tamamini alabilecek bir servis kabina seklini bozmadan g¢evirerek de

sofraya alinabilir.

servise hazirlanabilir.

YV VYV V VY

1.2.2. Oturtmalar

Domatesler yikanir ve sap kismindan kapak acilarak ici oyulur
Ince dogranmis sogan, kiyma, ¢am fistig,

kus tizimii ve baharatlar eklenerek atesten alinir.
Domateslerin oyulan kisimlarina har¢ doldurulur.

Ayr1 bir kabta domatesin i¢inden ¢ikanlarin yarist bir miktar
et suyuyla ezilerek tepsiye dokdiliir.

Domateslerin {lizerine galeta tozu serpilir.

Firinda domatesler yumusayincaya kadar pisirilir.

Fasulye gibi cesitlerinde de sarimsakli yogurtla servise alinabilir.

Alakart servis yapilacaksa yaninda genellikle piring pilavi ve makarna tiirii yemekler
verilir. Uzerine kiyilmis maydanoz serpilerek yada yaninda kullanabilir.

Yukaridaki tariflerde verilen 6lgiiler 4-6 kisilik servis i¢indir.

Gerecler:

8 adet orta boy
domates

250 gr yagh
kiyma

3 orta boy sogan
1 tath kasig1 tuz
1 yemek kasig1.
cam fistig1

1 yemek kasig1
kus tziimii

2 ¢ay kasig1
karabiber

1 cay kasig1
kirmiz1 biber

1 ¢ay kasigi
kekik ve tar¢in
1-2 yemek k.
galeta tozu

Bazi ¢esitlerinde (1spanak gibi.) yumurta ve limon suyuyla hazirlanmis terbiye ile

Yagda kizartilmis sebzelerin ortalarina musakkalarda verilen harcin yerlestirilerek tepsiye
dizilip az su ilavesiyle pisirilmesidir. Bir yemegin oturtma olabilmesi i¢in sebzenin mutlaka
i¢inin ¢igden oyulup harcinin bu bosluga doldurulmasi gerekir. Yani burada adeta bir tiir iistl
acik birakilmis etli dolma gibidir. Oturtmalarda dnemli bir husus sebzelerin 6nceden
zeytinyagida kizartilmasidir. Bu hem lezzet hem de patlican gibi sebzelerin piserken
bigimlerini korumalari agisindan 6nemlidir. Sebzelerin i¢ine doldurulan harg ise soganin
tereyaginda kavrulmasi ve buna kiymanin eklenmesiyle hazirlanir. Bundan sonra sebzeler bir

tepsiye dizilerek firinda pisirilir.



Tiirk Mutfaginda yapilan oturtma yemeklerine 6rnekler

Enginar oturtma
Islem Basamaklar

» Enginarlarin dis kabuklari iglerinden iki sira kalacak
sekilde soyulur, i¢i’nin tiiyleri temizlenir.

Tuz ve limon suyu eklenmis suda bekletilir.

Sogan ve kiyma kavrulduktan sonra domatesler

ilave edilir.

VVVVYVY VY

Patates oturtma
Islem Basamaklar

atesten alinir.

VVV VVVVY

Pathican oturtma
Islem Basamaklar

» Patlicanlarin bas ve dip kisimlar1 kesilerek ortadan

ikiye boliindir.

VVVY VYV

Tuzu ve biberi eklenerek atesten alinir.

Enginarlar sudan ¢ikartilarak limonla ovulur.
Tepsiye dizilerek iglerine har¢ doldurulur.

1 su bardagi et suyu eklenerek hafif ateste pisirilir.
Suyu azaldikg¢a et suyu ilavesiyle enginarlar
yumusayincaya kadar pisirilir.

Patatesler soyularak ortadan ikiye boliiniir.

Igleri oyularak oturmast igin dip kisimlari diizeltilir.
Tereyaginda hafifce kizartilarak tepsiye dizilir.

Sogan ve kiyma yagda kavrularak sal¢a eklenir.

Tuz, biber ve kiyillmis maydanoz da eklendikten sonra

Patateslerin i¢leri doldurulduktan sonra tepsiye dizilir.
Et suyu eklendikten sonra hafif ateste pisirilir.
Ocakta ve firinda pisirilebilir.

I¢leri oyularak tuzlu suda bekletilir.

Sogan ve kiyma yagda kavrulur, dolates eklenir.

Tuz ve biber eklendikten sonra suyu gekilinceye

kadar pisirmeye devam edilir.

Kiyilmis maydanoz eklenerek atesten alinir.
Patlicanlarin igleri doldurulduktan sonra tepsiye dizilir.
Et suyu ekleyerek ocakta veya firinda pismeye birakilir.
Suyunu ¢ektikge sicak et suyu ekleyerek patlicanlar
yumusayincaya kadar pisirilir.

Gerecler:

8 adet enginar

3 yemek kasik
tereyagi

3 su bardagi et suyu
2 limon

250 g koyun kiymast
3 orta boy domates

3 orta boy sogan

1 ¢ay kasig1 tuz

1 cay kasig1 kirmizi
biber

1 tath kasig1 kirmizi
biber

1 cay kasig1 karabiber

Gerecler:

1 kg iri patates

250 g orta yagh kiyma
100 g tereyag

2 orta boy sogan

1 tath kasig1 salga

1 tath kasig1 tuz

1 cay kasig1 kirmizi biber
10 dal maydanoz

2 su bardagi et suyu

Gerecler:

1 kg yuvarlak patlican
250 g orta yagh
kiyma

2 kagik tereyagi
tereyag

2 orta boy sogan

2 domates

1 tath kasig1 tuz

1 cay kasig1 kirmizi
biber

10 dal maydanoz

2 su bardagi et suyu




Resim 2: Pathican oturtma
Servise hazirlamada dikkat edilecek noktalar:

e Oturtmalar pistikten sonra tepsisi ya da tenceresi iginde sofraya getirilebilir.

e Sarimsakli yogurtla servise alinabilir.

e Alakart servis yapilacaksa yaninda genellikle piring pilavi ve makarna tiirti
yemekler verilir. Uzerine kiy1lmis maydanoz serpilir veya yaninda kullanilir.

e Yukaridaki tariflerde verilen dlgiiler 4-6 kisilik servis icindir.

1.2.3. Bastilar

Mutfak gelenegimizde bugiin de yaygmligini en ¢ok koruyan sebze yemegi tirii
bastilardir. Bastilara adim1 veren oOzellik kushanelerde sebzelerin birbiri {izerine dizilip
bastirilmasindan gelir. Ancak eski tariflerde bu yemegin bir kat et, bir kat sebze halinde
hazirlandigin1 goriiriiz. Bu seklinin ¢ok daha lezzetli oldugu bir gercektir. Burada sebzenin
agir ateste pisirilerek suyunu vermesi ve tekrar ¢ekmesi onemlidir. Yani sebze once kendi
suyunda pismeli sonra bir miktar et suyu ekleyip yine agir ateste pisme isi stirdiiriilmelidir.

Etli ya da etsiz tereyagiyla pisirilen bir sebze yemegi tiiriidiir. Tencerede yag, et, sogan
kavrulur, su ilave edilir ve yarim saat pisirilir. Ayni tencerede ¢ig sebzeler dizilir, yag ve
domates dogranarak (domatessiz de olabilir) hafif pigirilir. Etli har¢ hafif pisen sebzelerin
tizerine yerlestirilerek su ilavesiyle pisirilir. Etsiz olanin da ana sebze ve yag tencerenin dibine
dizilerek iizerine diger sebzeler, tuzu ve suyu konarak pisirilir.



Tiirk Mutfaginda yapilan basti yemeklerine 6rnekler:

Bakla bastisi
Islem Basamaklar1

» Bakla yikanir ayiklanir ve kilgiklarindan temizlenir.
» Kiiciikse biitiin biiyiikse ikiye ya da {ige boliiniir.

» Baklalar un, limon suyu ve tuzlu suya atilir.

» Etsoganla kavrulur. Etin yag1 azsa bir miktar kuyruk

yag1 eklenir.

» Etin bir kismini tencerenin ortasina toplayarak ¢evresine
baklalar diizgilince dizilir, tuzu ve suyu eklenir.

» Kapagi kapali olarak yumusayincaya kadar pisirilir.

» Pigerken iri bir domates de dogranabilir.

Armut bastis1
Islem Basamaklar

VVVYY

atesten alinir.

Bamya bastis1
Islem Basamaklar:

dinlendirilir.

dibine yerlestirilir.
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Armutlar yikanir kabuklar soyularak ¢ekirdek yataklar1 ¢ikaf
Dilim dilim dogranarak kisa kenarli bir tencereye dizilir.
Suyunu ekleyerek hafif ateste yumusayincaya kadar pisirilir.
Armutlar yumusadiktan sonra yag ve piring eklenir.
Piringler de pistikten sonra seker veya pekmez eklenerek

Bamyalar yikanir tepeleri kiilah gibi alinarak dipleri ayiklan
Sirke ile tuz tizerine dokiilerek harmanlanir ve 30 dakika

Et yikanarak kapagi kapatilir ve biraktig1 suyu ¢ekinceye
kadar pigmeye birakilir.

Cizirdamaya baglayinca ince kiyilmis sogan ve yagi
ekleyerek pembelesinceye kadar pisirilir.

Domatesler enine boliinerek tencerenin ya da tepsinin

Bamyalar bol suda yikanarak bagslari domatese

gelecek sekilde bir sira dizilir.

Bamyalarin iizerine etler yerlestirildikten sonra

tekrar bamyalar dizilir.

Etlerin kavruldugu tavaya domatesin suyu sikilarak konur.
Biraz pisirildikten sonra et suyuyla bir tasim daha kaynatilir
Tuz ve biberi eklenerek bamyalarin {izerine dokiiliir.

Hafif ateste yumusayincaya kadar pisirilir.

Atesten almadan evvel limon suyu ya da koruk suyu eklenir

Gerecler:

500 g bakla

250 g yagh kusbasi
koyun eti

1 ¢orba kagig1 kuyruk
yag1 veya tereyagi
1 iri sogan

1 demet dereotu

1 ¢orba kasig1 un

2 su bardag1 etsuyu
1 tath kas1g1 tuz

Gerecler:

500 g armut

3 ¢orba kasigi
tereyagi

1 kahve fincani
piring

1 su bardag: seker

veya pekmez
2 su bardagi su

Gerecler:

500 g bamya

2 kahve fincani sirke
250 g yagl kusbasi
koyun eti

1 ¢orba kasigi
kuyruk yag1 veya
tereyagi

1 iri sogan

2 iri domates

1 tath kasig1 tuz
1 cay kasig
kirmizibiber

1.5 limon suyu /
koruk suyu

2.5 su bardagi et

suyu




Ispanak bastisi
Islem Basamaklar

» Ispanak yikanip ayiklandiktam sonra yapraklari ikiye
ya da iice boliinerek kendi suyunda haslanir.

» Etveya kiyma ince kiyilmis soganla kavrulur.

» Uzerine 1spanaklari, suyu, tuzu ve biberi eklenerek

>

pisirilir.

Ispanaklar haglanmadan tuzla ovulmak suretiyle de

hazirlanabilir.

Kabak bastisi
Islem Basamaklar

» Kabaklarin bas ve dip kisimlar1 ayiklanarak iki parmak
kalinliginda dogranir.

Et yikanarak kapagi kapatilir ve biraktigi suyu

kadar pigsmeye birakilir.

Cizirdamaya baglayinca ince kiyilmis sogan ve yagi
ekleyerek pembelesinceye kadar pisirilir, atesten alinir.
Kabaklar etin lizerine désendikten sonra concasse
domatesler lizerine yayilir.

Su, tuz, biber, nane ve limon suyu da ekleyerek hafif

YV VvV VY V¥V

ateste pisirilir.

Patates bastis1
Islem Basamaklar

» Et kugbasindan daha biiyiik parcalar halinde

dograndiktan

Gerecler:

500 g 1spanak

250 gr yagh et veya
kiyma

1 iri sogan

1 su bardagi su

1 tath kasig1 tuz

1 tatl kasig1
kirmizibiber

Gerecler:

500 g kabak

250 g yagl kusbasi et
1 ¢orba kasig1 kuyruk
yag1 veya tereyagi

1 iri sogan

2 domates veya

1 yemek kasig1 salca
10 dal nane

% limon suyu / koruk
suyu

1 tath kasig1 kirmizi
biber

2 su bardag1 su

1 tath kasig1 tuz

Gerecler:

sonra yikanarak kapagi kapatilir ve biraktigi suyu ¢ekinceye |f 500 g patates

kadar pigsmeye birakilir.
Cizirdamaya baslayinca halka dogranmis soganla birlikte

kavrulur.

iizerine gezdirilir.

VVVY Vv VYV V

Hafif ateste karistirmadan pisirilir.

Etin {izerine soyulmus ve dogranmis patatesler eklendikten
sonra birka¢ dakika kapagi kapali olarak bekletilir.

Kapak agilarak patatesler kagikla gevrilir ve tekrar birkag
dakika kapagi kapali olarak bugulanmaya birakilir.

Salca su ve biberle birlikte karistirildiktan sonra yemegin
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250 g yagl kusbasi
et

1 iri sogan

2 domates veya

1 kasik salca

1 tath kagig tuz

1 tatl kasig1
Kabugu soyulmus concasse domatesler eklenerek karistirilir || kirmizibiber

2 su bardag1 su
1 kagik tereyag
veya kuyruk yagi




Kereviz bastisi Gerecler:

Islem Basamaklar1

YV VYV V VY VVYVY

500 gr kereviz

250 gr kugbasi veya
kiyma

1 iri sogan

2 iri domates

1 y.kasig1 tereyag

1 tath kas1g1 tuz

1 ¢ay kasig1 kirmizi biber
15 su bardagi su
Terbiyesi:

1 yumurta

1 limon suyu

Kerevizin kokii soyularak mire poix dogranir.
Yesil saplariyla birlikte haglanarak siiziiliir.
Et bir tencerede kapagi kapali olarak biraktig1
suyu ¢ekinceye kadar pismeye birakilir.
Cizirdamaya baglayinca sogani ekleyerek
pembelesinceye kadar kavrulur.

Etler tencerenin ortasina toplanarak etrafina
kerevizler dizilir, saplar1 ara ara désenir.
Tavaya domatesin suyu sikilarak konur.

Tuz ve biber suya eklendikten sonra {izerine
dokiiliir, hafif ateste yumusayincaya kadar pisirilir.
Uzerine limon ve yumurta terbiyesi gezdirilir.

Bezelye bastisi: Ayni bakla bastisi gibi hazirlanir. Ancak suyu bamya bastisinda
oldugu gibi domatesle hazirlanir ve limon koyulmaz. i¢ bezelyeyle de aym sekilde
yapilir.

Biber bastisi: Yesil biberle ayni bamya bastisi gibi hazirlanir, limon sikilmaz.
Enginar bastisi: Kereviz bastis1 gibi yapilir.

Fasulye bastisi: Bakla bastis1 gibi hazirlanir ancak bamya bastisinda oldugu gibi
domates suyu kullanilir. Dereotu kullanilmaz.
Ebegiimeci bastisi: Ispanak bastisi gibi pisirilir.
Semizotu bastisi: Ispanak bastisi gibi pisirilir.
Yerelmasi bastisi: Patates bastisi gibi yapilir.

Ayva bastisi: Armut bastis1 gibi yapilir.

Elma bastisi: Armut bastist gibi yapilir.

Erik bastisi: Armut bastis1 gibi yapili

Kayis1 bastisi: Armut bastis1 gibi yapilir

Resim 3: Semizotu bastisi
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Lahana bastis1 (kapuska, kapiska): Ayni bakla bastis1 gibi hazirlanir. Ancak bu
yemek ac1 olmasi gerektigi i¢in pisirirken birka¢ tane Arnavut biberi kullanilmalidir.

Karmbahar bastisi: Kabak bastisi gibi pisirilir ancak nane ve limon suyu
kullanilmaz.

Salgam bastisi: Patates bastist gibi hazirlanir ancak domates koyulmaz, limon
suyuyla servise alinir,

Pathican bastisi: Kabak bastisi gibi pisirilir ancak nane ve limon suyu kullanilmaz

Servise hazirlamada dikkat edilecek noktalar:
Bastilar pistikten sonra tepsisi ya da tenceresi i¢inde sofraya getirilebilir.

Meyveli bastilar tereyagiyla yapildigi icin sicak olarak servise alinmalidir.

Sebzeli bastilar alakart servis yapilacaksa yaninda genellikle piring pilavi ve
makarna tiirii yemekler verilir. Uzerine kiy1lmis maydanoz serpilir veya
yaninda kullanilir.

dr

Resim 4: P11 Rsim 5: Pattes

1.2.4. Miicverler

Haglanmig ( karnabahar vb. ) veya ¢ig ( kabak vb ) sebzeler rendelenir veya ince ince

kiyilir. Yumurta, un, peynir, yesillikler ( maydanoz, dereotu, nane vb ), baharatlar ( karabiber,
kirmizibiber, pul biber vb ) ilavesiyle akici bir kivamda hazirlanir. Kagikla kizgin
zeytinyagina dokiilmek suretiyle kizartilir.
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Tiirk Mutfaginda yapilan miicver yemeklerine ornekler:

Kabak miicver Geregler:

Islem Basamaklar: 1 kg kabak

> Kabaklar ayiklanir, yikanir, rendelenir ve suyu sikilir. || 2 adet kuru sogan

» Sogan ve peynir rendelenir, dereotu ince kiyilir. 150 g beyaz peynir

» Bir kaba kabaklar, sogan, peynir, dereotu, un 4 kahve fincani un
yumurta, tuz, biber koyularak iyice karistirilir. 4 adet yumurta

> Kasikla dokiilerek kizgin zeytinyaginda kizartilir. 2 demet defeotu ‘

> Kagit havlu yayilmis kaba ya da siizgeg iizerine 1 tath kagig1 karabiber
aliarak yaginin siiziilmesi saglanir. 1 tath kagig1 tuz

e Havug¢ miicver: Kabak miicver gibi yapilir ancak dereotu kullanilmaz, istege gore
kiy1lmis maydanoz kullanilabilir.

¢ Karmbahar miicver: Kabak miicver gibi yapilir ancak dereotu kullanilmaz,
kiy1lmis maydanoz kullanilabilir. Ayrica karnabahar haglanarak da kullanilabilir.

e Ispanak miicver: Kabak miicver gibi yapilir ancak 1spanak yapraklari biraz
haslanarak ya da tuzla ovulmak suretiyle kullanilir. Istege gére maydanoz
kulanilabilir.

e Patates miicver: Kabak miicver gibi yapilir ancak patatesler haslanarak ezilmek
suretiyle hazirlanir. Bazi1 yorelerde patates ¢ig olarak rendelenmek suretiyle de
yapilmaktadir.

Servise hazirlamada dikkat edilecek noktalar:
e Miicverler sicak olarak servis yapilabildigi gibi soguk olarak da servis
yapilabilir.
e Miicverler limon ve maydanozla siislenerekde servis yapilabilir.
e Miicverleri servise alirken yaninda sarimsakli yogurt verilebilir.
1.2.5. Giivecler

Tiirk Mutfag: giive¢ yemeklerinde de c¢ok cesitlilik gosterir. Giivegte yapilan sebze

yemekleri genellikle et kullanilarak yapilmasina karsilik etsiz yapilanlar1 da verdir. Gerek taze
sebzelerden gerekse kuru baklagillerden ya da sadece etle sogan sarimsak gibi tadlandirici
sebzeler kullanilarak da giive¢ yemekleri yapilmaktadir.

Giiveg yemeklerinin en biiyiik 6zelligi topraktan yapilmis giiveg kaplarinda pisirilmesi-

dir. Giiveg kaplar1 normal boyutlarda kapakli tencere goriiniimiinde oldugu kadar tek kisilik
kaseler seklinde, yada balik pisirmede kullanilanlar gibi tepsi seklinde olanlari da vardir.
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Ayrica testilerde de giive¢ yemekleri yapilmakta ve testi sofrada dikkatle kirilarak icinde
pismis olan yemek yenmektedir. Giiveg yemegi yapilan testilerin bir kisilik olanlar1 da artik
ticari mutfaklarda kullanilmaktadir.

Giliveg yemekleri etli ya da etsiz olsalar bile sicak olarak tiiketilmekte ve ana yemek
olarak moniilerimizde yer alan lezzetli yemek gesitlerindendir.

Gilivecte pisen yemekler ikinci kez 1sitilmazlar. Yemek atesten aldiktan sonra sicakligi
muhafaza edilerek bir siire dinlendirilerek servis yapilmalidir.

Resim 6: Giivec tenceresi

Beypazan giiveci (Ankara)

Islem Basamaklari

» Etin kaburga ve 6n butlar el bityiikliigiinde
parcalara ayrilir.

Giivecin igine domates ve sivri biberler dogranir.
Uzerine etler ve su konarak kapagi kapatilir ve
firina siirtilerek pisirilir.

Kuyruk yagi mire poix dogranarak kizartilir ve
pisirilir.

Pisen et ve sebzeler giive¢ kabindan baska bir
kaba kevgirle alinir.

Giivecte kalan suya piring ve tuz eklenerek
yeniden firinlanarak 15 dakika kadar pisirilir.
Etler pilavin ilizerine dosenir ve {izeri iyice
kapatilarak demlenmeye birakilir.

Gerecler:

4 kg kuzu eti

4 kuyruk yagi

2 adet sivri biber

1 kg piring
3 orta boy domates
Yeterince tuz

vV VvV YV ¥V VYV
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Firinda ¢comlek eti (Nevsehir)

Islem Basamaklar1

Biber, sogan ve sarimsaklar ince dogranir.
Domateslerin kabuklar1 soyularak concasse dogranir.
Etler, sebzeler, su, tuz ve karabiber karistirilarak
kapakli bir glive¢ kabina koyulur.

Bir tagim kaynatarak atesten alinir.

Un ve suyla hazirlanan hamur hi¢ hava sizdirmayacak
sekilde giive¢ kapagima tamamen sivanir.

Onceden 200 °C 1sitilmis firinda 1 saat 15

dakika pisirilir.

Giiveci firmdan aldiktan sonra kapakta sertlesen
hamur, bigak yardimiyla kirilarak ¢ikartilir.

YV VYV VV VVYV

Tiirlii Giivec

Islem Basamaklar:

» Patlicanlar soyularak uzunlamasina dnce ikiye
boliiniir sonra 4 cm irilikte dogranir.

Kabaklarda kazinarak patlicanlar gibi dogranir.
Domateslerin kabuklar1 soyularak concasse dogranir.
Soganlar ve biberler iri dogranir.

Patatesler mire poix dogranir.

Fasulyeler ayiklanarak 4-5 cm biiytikliikte dogranir.
Givece sirayla etler, fasulye, patates, kabak, patlican
biber, sogan ve domatesler dosenir.

Onceden 1sitilmis firinda 1.5 saat pisirilir.
Atesten alip 10-15 dakika dinlendirilir.

VVV VVVVVYYVY

Yag da lizerine koyulduktan sonra kapak sikica kapatilir.

Gerecler:

1.5 kg kemikli kuzu eti
200 g sivri biber
20 dis sarimsak

4 orta boy domates
1 yemekkasigi
karabiber

2 su bardagi su
Yeterince su
Hamuru i¢in:

2 su bardagi un

12 yemek kasig1 su

Gerecler:

500 g kuzu kusbasi

3 adet kuru sogan
250 g taze fasulye

3 adet kabak

2 adet kemer patlicani
5 adet sivri biber

1 orta boy patates

4 adet domates

4 yemek kagik
tereyag

1 gay kasig1 karabiber
1 tath kasig1 tuz

Yoreye gore giliveclerin yapim sekli farklilik gdsterse de esas olan tarifler yukaridaki

gibidir.

Sadece et, patlican, domates, sogan ve sarimsakla da yapilan giiveg ¢esitleri vardir.
Bolca sarimsak, sogan, domates, biber ve bir miktar da et eklemek suretiyle elde

bulunan her ¢esit sebzeden gilive¢ yemegi yapilmaktadir.

» Servise hazirlamada dikkat edilecek noktalar :
e Giiveg yemekleri sicak olarak servis yapilmalidir.
e ikinci kez 1s1tma yapilmamalidir.

e Yemek atesten alindiktan sonra 10-15 dakika kadar (sogumamasina dikkat ederek)

dinlendirilmesi saglanmalidir.
e Giivec yemekleri ana yemek olarak verilir.
e Yaninda pilav verilmesi uygundur.

e Ayrica yaninda igecek olarak genellikle ayran ve sira verilir.
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1.2.6. Tava Yemekleri

Tavada sebze kizartmanin sadece Tiirklere 6zgli olmadig1 bir gergektir. Ancak bunu
basl basina bir yemek olarak degerlendiren millet de Tiirkler olmustur. Iyi bir sebze tavasmin
ilk sart1 iyi bir zeytinyagi kullanmaktir. Yag yiiksek 1sida yanip aromatik ozelliklerini
kaybedecegi i¢in genellikle riviera tipi veya tavalik 6zel zeytinyaglarm kullanilmasi onerilir.
Aygigcek veya muisirdzii yagi ile yapilan tavalar asla ayni lezzeti igermez. Ozellikle bazi
sebzelerin ayiklandiktan sonra ¢ok hafifge unlanmasi da unutulmamasi gereken bir bagka
husustur. Gerektiginde un, yumurta, baharatlar, bira, su veya siit karisimindan sulu bir hamur
hazirlanarak kullanilabilir. Ayrica yagin uygun kizgmlhiga geldikten sonra sebzenin tavaya
eklenmesi ve yagin sicakliginin siirekli kontrolii de ihmal edilmemelidir.

Tava yapilirken sebzelerin bazilar1 soyulur bazilari ise soyulmadan kizartilir. Tavada

sebzelerin bes ¢esit Kizartma sekli vardir:

Sebzenin dogrudan yagda kizartilmast
Sebzenin unlanarak yagda kizartilmas1

VVVYYVY

Tiirk Mutfaginda yapilan tava yemeklerine érnekler:

Sebzenin unlayip yumurtaya bulanarak yagda kizartilmasi
Sebzenin inceltilmis (su ya da siitle) hamura batirilarak kizartilmasi
Sebzenin inceltilmis (su ya da siitle) mayali hamura batirilarak kizartilmasi

Biber tavasi Gerecler:
500 g biber

1 su bardag1 zeytinyagi

Islem Basamaklari
» Biberler ayiklanir, yikanir ve siizdiiriilir.
» Kizgm zeytinyaginda kizartilir.
» Kagit havlu yayilmis kaba alinir.
» Sarimsakli yogurtla servis yapilir.

Havug tavasi

Islem Basamaklar:

Havuglar soyularak 2 cm incelikte vichy dogranir.
Unla su bir kdsede boza kivamina getirilir.
Havuglar bu karigima bulanarak kizartilir.
Kizartilan havuglar kdgit havlu yayilmis kaba alinir.
Sarimsakl1 yogurtla servis yapilir.

Uzerine ¢ig zeytinyag gezdirilir.

VVVYVYYYVY

17

250 g yogurt
2 dis sarimsak
1 tath kasig1 tuz

Gerecler:

1 kg iri havug
1 su bardag1
zeytinyagi

4 kahve fincani un
3.5 kahve fincani1 su
250 g yogurt

2 dis sarimsak

1 tath kasig1 tuz



Enginar tavasi
Islem Basamaklar

\4 VVVY VVYVY

Enginarlar ayiklanir, yikanir ve haglanir.

Ug tanesi ayrilarak digerleri ezilir.

Rendelenmis sogan, tuz, un ve enginar ezmesi et suyu
ile lokma hamuru kivaminda bulamas hazirlanir.
Kizgin tereyaginda kagikla dokiilerek kizartilir.
Kalan ii¢ enginarda bulamaca batirilarak kizartilir.
Kizaranlarin hepsi kagit havlu yayilmis kaba alinir.
Servis tabaginin ortasina biitiin olanlari, kenarina
ezme olanlar1 dizilir.

Tabagin ortasina maydanozlu sogan piyazi,
iizerine de limon ve zeytinyagi sosu gezdirilir.

Bir olcii sogan piyazi:

Gerecler:

10 enginar

1 sogan

1 su bardagi et suyu
2 kahve fincani un
1.5 kahve fincan1 su
5 kagik tereyagi veya

1 su bardag1
zeytinyagi

1 6l¢ti sogan piyazi
Terbiyesi:

1 limon suyu

1 ¢orba kasig1
zeytinyagi

* 500 g kuru sogan piyazlik dogranarak tuzla acis1 alinir.

» 20 dal maydanoz kiyilarak eklenir.

* Maydanoz yerine 1-2 tatl kasigi sumak kullanilabilir.
* Yaninda verilecek yemegin tiiriine uygunsa maydanoz

yerine dereotu da kullanilabilir.

Kabak tavasi: Havug tavasi gibidir ancak haslanmadan kizartilir.

Karnabahar tavasi: Havug tavasi gibidir ancak haslama suyuna biraz limon
suyu ve tuz eklenir. Kizartilirken ya una batirilir ya da un, yumurta, su

karisimina batirilarak kizartilir.
Patates tavasi: Biber tavasi gibi yapilir.
Pathcan tavasi: Biber tavasi gibi yapilir.

Servise hazirlamada dikkat edilecek noktalar :

Tava yemekleri, servise hazirlanirken tavadan alinan sebzelerin fazla yaglari

kagit havlu lizerinde siizdiiriilmelidir.

Tirk mutfaginin yaygin bir gelenegi tavada pisirilen sebzelerin bir sosla
sunulmasidir. Sossuz bir sebze tavasi asla diisiiniillemez. Eskiden kullanilan
yogurt sosu idi. Ancak yogurt sosu deyip gegcmemeli, bunun da kendine 6zgii
bazi incelikleri vardir. Burada kullanilan mutlaka kese yogurdu olmali ve az
suyla gevsetilmelidir. i¢ine de biraz sarimsak katilmalidir. Baz1 eski
tariflerde yogurt sosa biraz da sirke katilmas1 dnerilmektedir.

Bazen tava yemekleri tariflerinde yogurdun iizerine zeytinyagi gezdirilmesi

gerektigi soylenmektedir.
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. Cogu zaman da tava yemekleri domates sosu ve yogurtla servise sunulur.

. Ayrica enginar tavast maydanozlu sogan piyaziyla servise alinir ve iizerine
de limon ve zeytinyag1 sosu gezdirilir.

. Tava yemekleri Tiirk Mutfaginda geleneksel olarak sicak tiiketilmesine
karsin soguk da tiiketilebilecek tiirde yemeklerdir.

1.2.7. Kavurmalar

Kavurmalar Tirk mutfak geleneginde en az goriilen sebze yemeklerindendir. Bazi

yorelerde kavurmalar mihlama olarak da isimlendirilmektedir. Taze yaprakli sebzelerden en
cok bilinen ve uygulanan en yaygin ornekler ispanak, 1sirgan otu, madimak, pirasa, ve pazi
kavurmasidir.

Kavurma yapilirken once sebzeler hafifce haglanip (blanching yontemi) sogutulur,

sikilir ve dogranir. Gerektiginde de blanche edilmeden de kullanilabilir. Tencereye yag konup
kizdirilir ve sogan ilave edilir. Sogan daima bol tutulur bir kilo sebzeye en az yiiz gram sogan
dogranir. Sogan altin sarisi renginde kizarirsa sebze daha lezzetli olur. Tuz ve baharatlarla
lezzetlendirdikten sonra istenirse iizerine yumurta kirillarak hazirlanir. Bu da hic siiphesiz
yemege ayr1 bir tad katar.

Sebzenin durumuna gore kavurmaya biraz siit, krema ya da et suyu kullanilabilir.
Moniilerde giris yemegi ya da garnitiir olarak verilebilecek bir yemek grubudur.

Tiirk mutfaginda yapilan kavurma yemeklerine 6rnekler:

Ispanak kavurmasi
Islem Basamaklar

kavurmaya devam edilir..

YVVV VYVVY

Sarimsakli yogurtla servise alinir.
Not:

» Sogani kavrulduktan sonra yumurta da eklenebilir.

» Yogurtla birlikte servis edilir.
Kabak kavurmasi
Islem Basamaklar

» Kabaklar kazindiktan sonra kii¢iik karelere dogranir.
> Ince dogranmis sogan tencerede yagla kavrulur.

» Concasse domatesler eklenerek biraz daha kavrulur.
» Kabaklar eklenerek sadece yagi kalana kadar pisirilir.
» Karabiber atilarak karigtirilir ve atesten alinir.

Not:

» Sogan kavrulduktan sonra iki yumurta

Ispanaklar yikanip ayiklanir, kendi suyunda haslanir.
Ilininca avug arasinda suyu sikilarak dogranir.

Ince dogranmis sogan tencerede yagla kavrulur.
Ispanaklar ve tuz ilavesiyle yagi kalincaya kadar

Et suyu eklenerek hafif ateste suyu ¢cekene kadar pisirilir.
Karabiber atilarak karistirilir ve atesten alinir.

Gerecler:

1.5 kg 1spanak

4 adet iri sogan

5 yemek kasig1
tereyag

1 su bardagi et suyu

1 tath kasig1
karabiber

1 tath kasig1 tuz
250 g yogurt

3 dis sarimsak

Gerecler:

1 kg kabak

2-3 sogan

5 yemek kasig1 tereyag

veya

Y su bardagi zeytinyagi
1 tatli kag181 karabiber
1 tath kasig1 tuz



eklenerek de pisirmeye devam edilebilir.

» Kabaklar eklenip biraz suyunu birakinca 2
kasik piring ya da bulgur eklenebilir.

» Tiim kavurma ¢esitlerinde oldugu gibi kabak
kavurmasiyla da genellikle sarimsakli yogurt
birlikte servis yapilmaktadir.

Resim 7: Fasulye kavurmasi

Fasulye kavurmasi: Ispanak kavurmasi gibidir. Genel uygulamada yumurta mutlaka
bulunur. Bazi yorelerde atesten almaya yakin, taze ve kuru feslegen ile reyhan iizerine
serpistirilir. Karabiberle tiiketilmesi lezzetini olumlu etkiler.

Ebegiimeci kavurmasi: Ispanak kavurmasi gibi yapilir

Turp otu kavurmasi: Ispanak kavurmasi gibi yapilir.

Pathcan kavurmasi: Kabak kavurmasi gibi yapilir.

Pathcan ve kabak kavurmasi: Kabak kavurmasi gibi yapilir.

Paz1 kavurmasi: Kabak kavurmasi gibi yapilir.

Mantar kavurmasi: Kabak kavurmasi gibi yapilir. Mutlaka yumurta koyulur,
Istenirse soganlar kavrulurken salga da eklenebilir.

Ot kavurmalari: Ulkemizin cesitli bolgelerinde yoresel isimleriyle turpotu, teke
sakali, kus yliregi, kazyak, kiskis, tereotu, dalgan, kuzukulagi, ballik, kapeik, ilabada
gibi otlar 1spanak kavurmasi gibi yapilir. Bunlarin hepsi bir arada kavruldugu gibi ayri
ayr1 da kavrulmaktadir.
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Tursu kavurmasi: Genellikle Karadeniz bolgesinde yapilan bir kavurma tiiriidiir.
Sirke kullanilmadan yapilmis olan lahana, taze fasulye vb sebze tursulari yikandiktan
sonra kaynamakta olan suda bir miktar haglanir, siiziiliir ve kavurulmus olan yagla
sogana eklenerek kavrulur. Bazi yorelerde tursu az miktarda eklenen piringle birlikte
haslanmaktadir. Ayrica kavurma esnasinda da kimi zaman domates salg¢ast kimi
zaman da pul biber eklenmektedir.

» Servise hazirlamada dikkat edilecek noktalar :
Kavurmalarin sicak olarak tiiketilmesi esastir. Ancak eger zeytinyagiyla
yapildiysa hem sicak hem soguk olarak tiiketilebilir.
Servis yaparken yaninda sarimsakli yogurt verilebilir.

1.2.8.Silkmeler

Silkmeler Tiirk mutfaginda sayilar1 giderek azalan sebze yemekleri arasinda sayilir.
Patlican, patates, taze bezelye ve taze fasulye silkmesi tarifleri artik eski kitaplarda kalmistir.
Ama iglerinde en ¢ok taninani siiphesiz patlican silkmesidir. Bu yemek bir zamanlar o kadar
meshur olmal1 ki bazi kaynaklarda patlican silkmesinin en az bes cesidine rastlanmaktadir.
Silkmelerin orijinal tariflerinde mutlaka kusbasi et vardir. Oysa gilinlimiizde bunlar artik etsiz
olarak yapilmaktadir. Silkme yapmanin ilk asamasmi sebzenin sade yagda kizartilmasi
olusturmaktadir. Sonra et kavrulmaktadir. Yemek atesten alindiginda ise i¢inde fazla su
kalmamis olmasi gerekmektedir. Tencerede kalan sebze ve etin birakti§i 6zsu olmalidir. Bu
arada silkme yaparken tencerenin iki yanindan tutulup silkelendigini ve yemegin adinin da
buradan geldigini bilmek gerekir.

Sebzeler dogranir, hafif kizartilir, ayr tencerede yagda sogan, et, sal¢a kavrulur ¢ok az
su ilavesiyle piser. Sebzeler ilave edilir, tencere arada bir silkelenerek pisirilir.
Tiirk Mutfaginda yapilan silkme yemeklerine 6rnekler:

Gerecler:
Patates silkmesi 500 g patates
Islem Basamaklari 250 g orta yagli
» Patatesler soyularak vichy usulii dogranir. kugbas1 koyun gogiis
» Tereyaginda pembe renkte kizartilir. eti
» Ayni tavada etlerde pembelestirilerek alinir. 150 g tereyagi veya
» Halka dogranmis soganlar da ayni yagda kuyruk yagi
pembelestirdikten sonra domates veya salca eklenir, ladet iri sogan
birkag kez cevrilir ve atesten alinir. 2 adet domates veya
» Ayri bir tencereye sirayla etler, patatesler, salgali lyemek kasig: sal¢a
> soganlar ve sicak su koyulur. 1 tatli kag181 tuz
» Tuz ve biberide eklendikten sonra kapagi kapatilir. 1 tath kagig1 kirmizi
» Tencere arada yanlarindan tutularak silkelenmek biber
suretiyle hafif ateste pismeye birakilir. 1 su bardagi su
» Suyu cekilip yagi kalincaya kadar pisirilir.
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Pathican silkmesi
Islem Basamaklar

» Patlicanlar kabugu ara ara soyulduktan sonra
bir parmak kalinliginda halka seklinde dogranir. Geregler:
> Tuz serpilerek veya tuzlu suyun i¢inde bir saat kadar 500 g patlican
bekletilerek aci suyu ¢ikartilir ve siiziiliir. 250 g orta yagl
> Tereyaginda hafifce kizartilarak alimir. kugbasi koyun gogiis
» Ayni yagda etlerde pembelesinceye kadar eti
kavrulur. 150 g tereyag veya
» Dérde boliinmiis soganlar da ayni yagda biraz kuyruk yagi
cevrilerek {izerine etler eklenir. 1 iri sogan
> Sicak su ilavesiyle etler yumusayincaya kadar pisirilir. 2 adet domates
» Dabha sonra concasse domatesler, patlicanlar, tuz ve 1 tath kagig1 tuz
biber de eklenir. 1 tatli kas181 kirmizi
> Tencere arada yanlarindan tutularak silkelenmek biber
suretiyle hafif ateste pigsmeye birakilir. 1 su bardagi su
» Suyu cekilip yagi kalincaya kadar pisirilir.

Bezelye silmesi: Patates silkmesi gibi yapilir.
Taze fasulye silkmesi: Patates silkmesi gibi yapilir.

Servise hazirlamada dikkat edilecek noktalar:

Silkmeler pistikten sonra tepsisi ya da tenceresi i¢inde sofraya getirilebilir.

Ayrica yemegin tamamini alabilecek bir servis kabina seklini bozmadan ¢evirerek de
sofraya alinabilir.

Alacart servis yapilacaksa yaninda genellikle piring pilavi verilir.

Uzerine kiy1lmis maydanoz serpilerek yada yapraklari kullanilarak siisleme
yapilabilir.

VV VYV

1.2.9.Etli Dolmalar, Sarmalar

Cesitli sebzelerin kiyma, piring veya bulgur, sogan, maydanoz, salga, domates, baharat
karisimiyla sarilmasi veya doldurulup tereyagi ve su ilavesiyle pisirilmesidir. Etli dolmalarda
ilke olarak sebzeler ¢igden hazirlanir. Ancak asma yapragi, lahana ve pazi gibi bazi yaprak
sebzeler kaynamakta olan suda birka¢ dakika haslanarak yumusatildiktan sonra sarilir.
Patlican, kabak, enginar, pirasa gibi sebzelerin i¢leri alindiktan veya oyulduktan sonra hargla
doldurulur. Harcin pisme sirasinda dagilmamasi i¢in lahana sarmasi ve yaprak sarmasi gibi
sik1 sartlmis olanlar tencereye dikine yelestirilir. Ancak genellikle kullanilan uygulama {ist
uiste yerlestirilmesidir. Son asamada {lizerlerine dolma ve sarmalar1 ortecek seviyede su veya et
suyu dokiiliir. Bazen de buna biraz dogranmis domates veya salga eklenir. Etli dolma ve
sarma harglar1 eskiden ¢igden hazirlanirmis. Son zamanlarda harglar az pismis olarak da
kullanilmaktadir. Ozellikle de domates ve sogan dolmast igin az pismis har¢ hazirlanir. Bunun
nedeni domates ve soganin ¢ok kisa siirede pigmesidir.
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Tiirk Mutfaginda yapilan etli sarma ve dolmalara 6rnekler:

Gerecler:

Etli yaprak sarmasi (Etli dolma-sarma ici)

Icinin Islem Basamaklari 500 gr yagl koyun

» Soganlar ¢ok ince dogranir ya da rendelenir. dosii kiymasi

» Diger malzemelerle iyice karistirilir. 5 sogan

» Yaprak taze ise 6 su bardagi kaynamakta olan suya 1 yemek kasig1 tereyag
1 limon sikilarak 2 dakika haglanir. 2 kahve fincani piring

» Yaprak salamura ise yikanarak tuzundan iyice 1 kahve fincani su
aritildiktan sonra sicak suda bekletilir. 1 tatlt kagi81 tuz

» Yapraklar parcalanmadan suyu sikilarak saplar alinir. 1 tath kasig1 karabiber

» Yapraklarin birkag tanesi tencerinin dibine dosenir. 10 dal maydanoz

» Kagsikla yapragin u¢ kismina koyularak sarilir ve 5 dal dereotu
tencereye dizilir. 5 dal nane yada kuru

» Ugzeri tekrar yaprakla kapatilir. nane

» Etsuyu ve tuzu eklenir. Sarmak icin: 250 g

» Sarmalarin agilip dagilmamasi igin {izerine bir tabak taze yada 1 kg
kapatilir ve kapag1 da kapatilarak hafif ateste 40 salamura yaprak
dakika kadar pismeye birakilir. Pisirmek icin:

» Ocak yerine firinda da pisirilebilir. 2 su bardag etsuyu

» Eger terbiyeli yapilacaksa atesten almadan hemen 6nce || 1 tatli kasig1 tuz
terbiyesi eklenmelidir. Terbiye icin:

1 adet yumurta
1 adet limon suyu

%

Resim 9 Sala-rﬁu;éi ésmé yapragi

Yesil —kirmiz1 — sar1 biber dolmasi: Etli yaprak sarmasi gibi yapilir. Yesil ve kirmizi
dolmalik biberlerin igleri bosaltildiktan sonra ayni i¢ doldurularak agiz kisimlari biberin
kesilen sap kisimlariyla veya domates dilimleriyle kapatilir. Aym sekilde pisirilir.

Enginar, kereviz, dolmasi: Etli yaprak sarmasi gibi yapilir. Enginar ve kereviz soyulduktan

sonra igleri oyularak limonla ovulur. Ayni har¢ doldurularak agiz kisimlari  domates
dilimleriyle kapatilir. Ayni sekilde pisirilir.

23



Kirmizi ve yesil domates dolmasi: Domatesin i¢i oyularak bosaltilir, ayni yaprak sarmasinda
kullanilan harg ve pisirme yontemiyle hazirlanir.

Karnisik dolma: Etli yaprak sarmasi gibi yapilir. Cesitli sebzeler ayn1 sekilde doldurulduktan
sonra karigik olarak dizilmek suretiyle pisirilir.

Kuru sebze dolmasi: Oyulduktan sonra kurutulmus patlican, kabak, salatalik, acur, dolmalik
biber gibi sebzeler once kaynamakta olan suda haglandiktan sonra ayni hargla doldurularak
pisirilir.

Kabak, pathican, patates — yerelmasi dolmasi: Patates ve patlican (patlican soyulmadan da
kullanilabilir) soyulur, kabak gerekiyorsa iizeri kazinir bazende kizartilarak kullanilir. Uzun
olanlar biitlin olarak ikiye ya da iice bdliinerek igleri oyulur. Patlican tuzlu suda acist
alindiktan sonra etli yaprak sarmasinin harcryla doldurulur. Agiz kisimlart domates
dilimleriyle kapatilir ve pisirilir.

Lahana, kara lahana, paz, ebegiimeci sarmasi:. Diizglince parcalara ayrildiktan sonra
kaynar suda haglanir, etli yaprak sarmasi gibi hazirlanir.

Pirasa, sogan dolmasi: Soganin kabuklar1 ve sap kismi alindiktan sonra ve pirasanin da
beyaz kisimlart 3-4 cm uzunlukta kesildikten sonra bosaltilir, ayn1 yaprak sarmasinda
kullanilan harg ve pisirme yontemiyle hazirlanir.

Kabak c¢icegi dolmasi: Kabak bitkisinin sar1 ¢icekleri haslanmadan diger etli sarmalarda
oldugu gibi sarilarak hazirlanir ve pigirilir.

Yoresel uygulamalar: Kiraz yapragi, taze fasulye ve bezelye yapragi gibi yapraklar ve
degisik yorelerde yetisen ve yapraklari sarilmaya uygun olan bitkilerde etli ve etsiz cesitli
harglarla sarilarak pisirilmektedir.

=T B8
ttx % ™

Resim10: Kan;ii( etli d_(;l_ma Resim 11: Etli yaprak sarmasi
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Tiirk mutfaginda yukarida verilen tarifler disinda yoresel olarak hazirlanan pek cok
dolma ve sarma ¢esidi bulunmaktadir. Ornekleri artirmak miimkiindiir ¢iinkii Tiirk mutfag
cok zengin ve cesitlilik gosteren bir mutfaktir. O nedenle asagida gesitli yorelere has dolma ve
sarma ¢esitlerinden birkag¢ drnek yoreleriyle birlikte verilmistir:

Diigiilii yaprak sarmasi (Afyonkarahisar): Etli yaprak sarmasinda oldugu gibi yapilir.
Ancak piring yerine diigli ad1 verilen ince bulgur kullanilir.

Biber frigya dolmasi (Antalya): Dolmalik biberler hazirlandiktan sonra kaynar suda 2
dakika haglanir. Harcinda yer fistig1 ici, sal¢a, sarimsak, kiyma hep birlikte yagda
kavrulduktan sonra biberlere doldurulur. Biberler dnce una, sonra yumurta ve galeta tozuna
(pane kizartma) bulanarak kizartilir.

Eksili dolma (Erzurum): Etli yaprak sarmasi gibi yapilir. Ancak kiymanin 3/2’si dana
kiyma, 3/1’1 koyun kiymast olup, icine bir miktar erik ya da kizilcik pestili sicak su i¢inde
yumusatilarak koyulmaktadir.

Eksili kabak dolmas1 (Malatya): 1 kg kabak icin 250 g yagl kiyma,l su bardag: piring, 1
corba kasig1 pekmez ve 1 gorba kasig1 erik eksisi kullanilarak i¢i hazirlanir. Diger islemler etli
sarmalarda oldugu gibidir.

Etli yaprak dolmasi (Tokat): Etli yaprak sarmasinda oldugu gibi yapilir ancak sogan miktar1
daha fazladir ve piring yerine ince bulgur kullanilir.

Firikli acur dolmasi1 (Gaziantep): Dolma harci etli yaprak sarmasi harct gibidir ancak
icinde piring yerine bulgur ve yarmanin incesi olan firik ve sarimsak kullanilir. Acur oyularak
hazirlanir.

Kara lahana dolmasi (Artvin): Kara lahanalar yaprak sarmasinda oldugu gibi hazirlanir.
Piring yerine bir miktarda misir yarmasi kullanilir. Pigsirmeden 6nce lizerine tereyag eritilerek
gezdirilir.

Parca etli lahana sarmas1 (Trabzon): Etli dolmadan farki; igcinde piring yerine misir
yarmasi, kusbasi kuzu eti ve icyag1 kullanilmasidir.

Salgam dolmasi1 (Erzurum): Harci etli sarma ile ayni olup piring kadar ince bulgur ve
sarimsakla hazirlanir. Beyaz salgamlar da patates gibi hazirlanir.

» Servise hazirlamada dikkat edilecek noktalar :
Etli dolma ve sarmalar sicak olarak servise yapilmalidir.
Bu yemek ¢esitlerinin yaninda sarimsakli yogurt, sarimsakli nar eksisi veya sarimsakl
koruk eksisi de verilir.
Ayrica bazi1 yorelerde iizerine eritilmis tereyag1 gezdirilerek de servise sunulur.
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1.2.10. Digerleri

Her ne kadar sebze yemekleri tiir olarak bizim mutfagimizda ¢ok zenginse de bunlarin
tiimiinii belli basliklar altinda toplamak zordur. Bazi yemekler ne basti ne oturtma ne musakka
ne tava ne de kavurma grubuna girer. Oyle degil diye bunlar1 dislamak hem gereksiz hem de
anlamsizdir. Bu boliimdeki sebze yemeklerinin digerlerinden 6nemli bir farki vardir. Belli
basliklar altinda toplanmis sebze yemeklerini temel kurallarini bildikten sonra onlar1 gesitli
sebzelere uygulamak ¢ok kolaydir. Ciinkii esaslar higbir zaman degismez.

Tiirk mutfaginda yukarida verilen yontemlere girmeyen, ya da birka¢ yontemin bir
arada kullanildig1 sebze yemek gesitlerinden bazilar1 sunlardir:

Kapuska

Karniyarik

Patlican pagasi

Imam bayild1

Balkabag1 boranisi

Paz1 kokii yemegi

Terbiyeli 1spanak kokii yemegi
Patlicanli enginar dolmasi

Kis tiirliisii

Yaz tiirliisii Resim 12: Karmyarik
Pilicli bamya

Borani

Ayva ast

Ayva basti

Ayva boranisi

Kuzu etli rezene kokii

Ali nazik (Gaziantep)
Meftune (Diyarbakir)
Patlican dizmesi (Mardin)
Cort1 as1 (Bitlis)

Cagala as1 (Adiyaman)

Et kabagi (Konya)

Etli bakla (Denizli) Resim 13: Terbiyeli ispanak kokii
Kabak eksisi (Malatya)

Kabak millesi (Sinop)

Kabak yahnisi (Erzincan)

Galiye (Gilimiighane)

Bici as1 (Ankara)

Fasulye diblesi (Giresun)

Kara lahana diblesi (Giresun)

Fasulye diblemesi (Trabzon)
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Mancar (Zonguldak)

Patates pacgasi (Kastamonu)
Patlican pehli (Amasya)

Paz1 kayganasi (Trabzon)
Pirtike (Siirt)

Peynirli patlican (Canakkale)
Pirpirim ag1 (Gaziantep)
Sebzeli ciirlitme (Kilis)
Sirkeli havug (Manisa)
Sikonata (Manisa)

Taze fasulye basmasi (Canakkale)
Yaprak enginar1 (Aydin)
Yogurtlu patates (Trabzon)
Biitiimetli patlican (Konya)
Kara katma (Denizli)

Kelem grydisi-kelem as1 (Ankara)
Kereviz yemegi (Bursa)
Domates yemegi (Usak)
Dograma (Urfa)

Bulgurlu kabak (Zonguldak)
Bulgurlu lahana (Erzincan)

Resim 14: Tursu

27



(UYGULAMA FAALIYETI

HAVUC MUSAKKA

Havu¢ musakka pisiriniz.
Gerecler:

1 kg havug

250 g yagli kiyma

2 kagik tereyagi

3 orta boy sogan

1 su bardagi et suyu

1 tatl kasig1 tuz

1 tatli kasig1 kirmizibiber

Islem Basamaklar:

Oneriler

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Planli ¢alisiniz.

»  Araclari hazirlayiniz

VV VYV

Yemege uygun tencereyi tezgaha getiriniz.

Tava, tabak, dograma tahtasi, tahta kasik, bigak,
rende ve slizgeci tezgaha getiriniz.

Ocagi tencerenin biiyiikliigline uygun seginiz.

Firm kullanilacaksa firin1 ve tepsilerini hazirlaymiz.

»  Geregleri hazirlayiniz.

YV ¥V VYV VY

Sebzeleri tezgaha hazirlayimiz.

Maydanozu ayiklayip yikayiniz julienne usulii
dograymiz.

Soganlar1 soyunuz , yikayiiz ve ince dograyiniz.
Domatesleri yikayiniz soyunuz, concasse usulii
dograymiz.

Diger har¢ malzemelerini ayr kaplar igerisinde
tezgéha getiriniz.

Sebzeleri hazirlarken ekonomik olunuz.

»  Harci hazirlayiniz

Yagda once sogan1 kavurduktan sonra kiymay1
kavurunuz
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Et suyu tuz ve baharatlar1 atesten aldiktan sonra
karistiriniz.

Havucu hazirlaymiz

Havuglarin digin1 kaziyarak vichy usulii dogranir.

Yemegi pisiriniz

vV VYV V V¥V

Tencereye bir sira havug bir sira har¢ dosemeye
dikkat ediniz

Once havuglar1 biraktig1 suyunu ¢ekene kadar
pisiriniz

Daha sonra iizerine et suyu ekleyerek suyunu
cekene kadar pisiriniz.

Hafif ateste pisirmeye dikkat ediniz

Firinda pisirelecekse dnceden 1sitmay1 unutmayiniz.

Yemegi dinlendiriniz.

A\

10 dakika ve kapagi kapali olarak dinlendiriniz.

Yemegi servise
hazirlaymiz.

i

Resim 15 : Etli paz1 sarmasi

Yemegin sicak olarak servise alinmasina dikkat
ediniz.

Yaninda garnitiir olarak pilav, makarna veriniz.
Servis tabagina alindiktan sonra kiyilmis
maydanozla siisleyiniz.

Resim 16 : Etli 1spanak yemegi
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(UYGULAMA FAALIYETI )

KABAK MUCVER
Kabak miicver pisiriniz
Gerecler:

1 kg kabak

2 adet kuru sogan

150 g beyaz peynir

4 kahve fincan1 un

4 adet yumurta

2 demet dereotu

1 tath kasig1 karabiber

1 tatl kasig1 tuz

Islem Basamaklar1

Oneriler

» Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
> Planli calisiniz.

» Araglari hazirlayiniz.

» Yemege uygun tencereyi tezgaha getiriniz.

» Tava, tabak, dograma tahtasi, tahta kasik, bigak,
rende ve slizgeci tezgaha getiriniz.

» Ocag tencerenin biiytikliigiine uygun seciniz.

» Geregleri hazirlayiniz.

» Sebzeleri tezgaha ¢alisma diizenine gére diziniz.
» Maydanozu ve dereotunu julienne usulii
dograymiz.

» Sogan ve peyniri rendeleyiniz.

» Kabaklari rendeleyerek suyunu sikiniz.

» Diger har¢ malzemelerini ayr kaplar igerisinde
tezgaha getiriniz.

» Sebzeleri hazirlarken ekonomik olunuz.

» Miicver harcini
hazirlayiniz.

» Kabak, sogan, peynir, maydanoz, un, yumurta,
tuz ve biberi bir kasede iyice karistiriniz.

» Micveri kizartiniz.

> Onceden kizdirlmis yag kullaniniz.

» Harc1 yaga kagikla dokiintiz.

» Yakmadan kizartmaya dikkat ediniz.

» Kizaran miicverleri agit havlu yayilmis kaba
cikartarak yaginin siiziilmesini saglayiniz.
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» Miicveri servise
hazirlaymiz.

» Tirk Mutfaginda miicverlerin sicak verildigin
unutmayiniz

» Miicverleri sicak ya da soguk olarak servise
alabilirsiniz.

» Miicver tabagini limon dilimleri ve maydanoz ve

dereotu yapraklariyla siisleyiniz.
» Sicak olarak verildiginde yaninda sarimsakli

yogurt veriniz.
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((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

1. Asagidakilerden hangisi Tiirk mutfaginin sicak sebze yemeklerinden degildir?
A)Bastilar
B)Musakkalar
C) Dizmeler
D)Zeytinyagh sarmalar

2. Asagidakilerden hangisi musakkalarla oturtmalarin ortak 6zelligidir?
A) Harglarinin ayni olmast
B) Pisirilecek tencereye dizilerek konmalari
C) Kusbasi et kullanilmasi
D) Piserken seker ilave edilmesi

3. Asagidakilerden hangisi miicverleri diger sicak yemeklerden ayiran 6zelliktir?
A) Sebzelerin 6nce haglanip sonra kizartilmalari
B) Iginde et olmamasi
C) Piserken tereyag veya sadeyag kullanilmasi
D) Besleyici degerlerinin ¢ok yiiksek olmasi

4. Turk Mutfak geleneginde en az goriilen sebze yemegi grubu hangisidir?
A) Bastilar
B) Dolmalar
C) Kavurmalar
D) Tava yemekleri

5. Tiirk Mutfaginda sebze yemeklerinde et olarak en ¢ok hangi hayvan kullanilir?
A) Dana
B) Tavuk
C) Keci
D) Kuzu

6. Asagidaki ifadelerden hangisi yanligtir?
A) Patates oturtmast
B) Kabak musakkasi
C) Yaprak dolmasi
D) Fasulye bastisi

7. Asagidakilerden hangisi etli sebze yemeklerinin sebzeli kebaplardan farkidir?
A) Etin daha az kullanilmasi
B) Sebzenin daha az kullanilmasi
C) Pigirme yontemlerinin farkli olugu
D) Besleyici degerlerinin farkli olusu
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8. Asagidakilerden hangisi etli dolmalardan 6zellikle domates ve sogan dolmasinda az pigmis
har¢  kullanilmasinin nedenidir?

A) Besleyici degerini yiikseltmek igin

B) Kisa siirede pistikleri i¢in

C) Lezzetini artirmak igin

D) Goriintiisiinii giizellestirmek igin

9. Tava yemekleri hangi yiyeceklerle servise sunulurlar?
A) Makarna
B) Pilav
C) Sebze garnitiirleri
D) Sarimsakli yogurt

10. Asagidakilerden hangisi, pisirilmesine yakin iizerine yumurta kirilarak tamamlanan
yiyecek grubudur?

A) Bastilar

B) Musakkalar

C) Miicverler

D) Kavurmalar
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(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

PERFORMANS TESTI
Adi Soyadi Tarih
Sinif:
Modiiliin
Faaliyet No:
Evet Hayir

» Hijyen ve sanitasyona kurallarina
uygun hazirliginizi yaptiniz mi1?

» Uygun araglari sectiniz mi?
» Uygun geregleri segtiniz mi?

» Teknigine uygun olarak sebzeleri
hazirladiniz m1?

» Teknigine uygun olarak harcini
hazirladiniz m1?

» Teknigine uygun pisirme yontemiyle
pisirdiniz mi?
> Ozelligine uygun garnitiirleri

hazirladiniz m1?

> Ogzelligine uygun olarak servise
hazirladiniz m1?

DEGERLENDIRME

Uygulama esnasinda yaptigiiz iglemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

Basariliysaniz bir sonraki faaliyete devam ediniz.
Basarisizsaniz faaliyete tekrar donerek, aragtirarak ya da Ogretmeninizden yardim alarak

faaliyeti tamamlayiniz.
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OGRENME FAALIYETIi-2

2. SOGUK SEBZE YEMEKLERI

2.1. Soguk Sebze Yemeklerinin Tiirk Mutfagindaki Yeri ve Onemi
2.1.1. Zeytinyagh Sebze Yemekleri

Zeytinyag1 neredeyse Anadolu’da yasayan ilk insanlar kadar eski bir gecmise sahiptir.
Asya’dan Anadolu’ya gelen Tiirkler zeytinyagi ile Dogu Roma mutfagiyla tanigmislar ve
zeytinyagini tantyan iilkeleri gegerek ayri bir baglik boliim olusturan zeytinyaglh yemeklerimiz
geliserek tin kazanmustir. Higbir mutfakta zeytinyagl yemekler Tiirk zeytinyagl yemekleriyle
kiyaslanamaz. Zaten ¢esitleri, isimleri bile yoktur.

Zeytinyagl Anadolu’da yetisen ¢ok lezzetli zeytin tiirlerinden elde edilir. Ege, Giiney
Marmara, Akdeniz kiyilar1 Antep, Kilis bolgelerinde yetisen zeytin ve bu yorelerde de
zeytinyagiin ¢ok kullanilmasina, etli yemeklerde bile zeytinyagiin tercih edilmesine neden
olmustur. i¢ ve Dogu Anadolu’da zeytinyag: daha az kullanilir.

Zeytinyagl sebze yemekleri soguk yemeklerin en cazip sekilleridir. Soguk biifelerde,
soguk orddvrlerde pek ¢ok cesit olarak rahatlikla yer alir.

» Zeytinyagh sebze yemekleri de ii¢ yolla hazirlanir:
e Hepsi ¢igden konularak pisirilir, 6zellikle de saglik agisindan uygundur.
e Sebzeler sogan ve diger kullanilan yiyecekler kavrularak hazirlanir.
e Bir kism1 kavrulur bir kismi herhangi bir pisirme isleminden gegmeden ilave
edilir.

Ayrica;

Zeytinyagli yemekler hazirlanirken 6zel lezzetini olumlu yonde etkiledigi icin mutlaka
seker konulur. 4-5 porsiyon i¢in bir kesme seker veya 1 cay kasigi toz seker uygun olur.

Zeytinyagli yemekler pistikleri tencereden kapali olarak sogutulursa sekilleri daha
diizgiin olur, lezzetleri ve renkleri de olumlu y6nde etkilenir.

Zeytinyagli yemekler ¢ok uzun siire bekletilmeden tiiketilir.

Zeytinyagli yemeklere su yerine yagi alinmis et suyu konursa daha lezzetli olur.
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2.1.2. Cesitleri ve islem Basamaklari

E=—=—="

Resim 18: Barbunya pilaki

Resim 17: Zeytinyagh kereviz yemegi

Gerecler:
Zeytinyagh dolmalar ve sarmalarin islem basamaklar: (Z.yagh dolma-
sarma ici)
Zeytinyagh yaprak sarmasi 250 g piring
Icinin islem basamaklar 1 su bardagi zeytinyagt
Sebzelerin hazirhg: 750 g kuru sogan
» Soganlar ¢ok ince dogranir ya da rendelenir /zsubardag{su
ganlar ¢ok ince dogranir ya da rendelenir. 1 corba kasig cam
» Taze maydanoz, dereotu ve nane julienne usulii dogranir. fistigt
» Yaprak taze ise 6 su bardagi kaynamakta olan suya 1 gorba kasig1 kus
1 limon sikilarak 2 dakika haslanir. liziimii
» Yaprak salamura ise yikanarak tuzundan iyice Y, demet maydanoz
aritildiktan sonra sicak suda bekletilir. Nane ve dereotu
» Yapraklar par¢alanmadan suyu sikilarak saplari alinir. 1 tath kag1g1 tuz
> Biber, enginar, patlican, kabak gibi sebzeler ayiklandiktan [| ! tatl kasiZ1 karabiber
sonra igleri oyularak hazirlanir. 1 tath kagig1 targin
> Patlicanin acisini almak i¢in tuzlu suda bekletilir. ;taﬂl kl? e §e21;5e5
» Patates 6nceden hazirlandiysa suda bekletilmelidir. ¢ armag 1¢m: g
. . o aze yada 1 kg
> Kerewz, enginar gibi sebzeler oyulduktan sonra y11.<an1p salamura yaprak
limonla ovulmali ya da limonlu suda bekletilmelidir. Pisirmek icin:
» Sarmasi ve dolmasi yapilacak tiim sebzelerin hazirliklar 1 su bardagi su
etli dolma ve sarmalardaki gibidir. 1 limon suyu
i¢ pilavinin yapilmasi: Bu 6lc¢ii 4 porsiyon
» Kus liziimii 6nceden ayiklanarak yikanur. icindir.
» Harcini hazirlarken piring 6nceden 1lik suda bekletilir.
» Zeytinyagiyla once fistiklar sonra soganlar pembelestirilir.
» Yikanmis piring eklenerek kavrulur ve kaynar su eklenir.
» Tuz, seker ve kus liziimii de eklenerek kapagi kapali olarak pigsmeye birakilir.
» Suyunu ¢ektikten sonra atesten alinir, maydanoz, dereotu, nane ve baharat eklenerek
karistirilir.
» 30 dakika kadar dinlenmeye birakilir.
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Dolma ve sarmanin yapilmasi:

Sarma ve doldurma islemi etli olanlardan farklilik gosterir.

Sarmalarin siki ve uzunca sarilmasi gerekir.

Yaprak (asma, lahana, labada, paz1 gibi.) sarmalarinda yapraklarin birkag tanesi
tencerinin dibine dosenir.

Tencereye siralanmalar etli dolmalarda oldugu gibidir. Kagikla yapragin u¢ kismina
koyularak sarilir ve tencereye dizilir.

Uzeri tekrar yaprakla kapatilarak suyu eklenir. Ancak su miktari etli olanlara gore
daha az olmalidir.

Uzerlerine agirlik kapatarak pisirilmeleri gerekir.

Ocak yerine firinda da pisirilebilir.

Pistikten sonraki sogutma asamasinda {izerine bir miktar zeytinyagi gezdirilerek
parlak olmas1 saglanir.

Sogutulurken kapaginin kapali olmasina dikkat edilmelidir.

Zeytinyagh dolmasi ve sarmasi yapilan sebze cesitleri;
Asma yapragi - Lahana

Yesil kirmizi saribiber

Yesil - kirmizi domates

Enginar - kereviz

Patlican - kabak

Pirasa - sogan

Patates - yerelmast

Kabak ¢icegi

Cesitli yoresel otlar (karalahana, ebegiimeci gibi.)
Kiraz yapragi

Taze fasulye yapragi

@ o 0 0 0 0 0 0 0 0 oYy YV VYVYVV V V VVV

Dolmasi ve sarmast yapilan sebzelerin hazirliklari etli dolma ve sarma yapilan
sebzelerle aynidir.

J.:“:

|
.

Resim 19: Zeytinyaéh dolma-sarma gerecleri Resim 20: Zeytinyagh asma yapragi sarmasi '

3 .
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Pilakiler ve diger soguk sebze yemek cesitleri

Domates pilakisi
Islem Basamaklar

>

YV VYV VYV

YV V VYVVV VVV VYVYVY

YV VVVVVY

Soganlar halka halka dogranir ve zeytinyaginda
kizartilir.

Tepsinin altina désenir.

Uzerine kabuklari soyularak halka dogranmis

4 domates yerlestirilir.

Kalan soganlar da domateslerin {izerine yayilir.
Kalan domatesin suyu ¢ikartilarak tuz ve limon
suyuyla karistirilir ve tepsinin iizerine gezdirilir.
Hafif ateste suyunu ¢ekene kadar pisirilir.

Imam bayildi

Islem Basamaklar:

Patlicanlarin saplar1 1 cm uzun birakilarak kesilir.
Yesil kisimlar kesilerek alinarak alacali soyulur.
Boyuna derin bir ¢izik atilarak 20 dakika tuzlu suda
bekletilerek acis1 alinir.

Zeytinyaginda kizartilarak tepsiye alinir.

Halka dogranmis soganlar kalan zeytinyaginda kizartilir.

Soganlara kiyilmis sarimsaklar ve kabugu soyularak
kiigiik karelere dogranmig domatesler eklenir.

Tuz ilavesiyle biraz daha pisirildikten sonra atesten alinir.

Patlicanlarin arasina doldurulur.

Uzerine domates dilimleri ve kizarmis uzun yesil biberler

yerlestirilir
Sicak suyu ve soganlardan artan yagi ekledikten sonra
hafif ateste veya firinda pisirilir.

Ici hazirlarken atesten aldiktan sonra kiyilmis maydanoz

eklenebilir.

Zeytinyagh enginar (sebzeli)
Islem Basamaklar

Gerecler:
5 adet iri domates
5 adet iri sogan

Y su bardag1 zeytinyagi
2 yemek kasig1 limon suyu
1 tatlt kagi81 tuz

Gerecler:

1 kg patlican

1 su bardagi
zeytinyagi

4 adet iri sogan

3 adet domates

10 dis sarimsak

2 tath kasi81 toz seker
1 tath kas1g1 tuz

3 su bardagi su

145 demet maydanoz

Gerecler:

6 adet enginar

2 adet patates

16 adet arpacik sogan
1 adet kiigiik kereviz

Enginarlar ayiklanip hazirlandiktan sonra limonla ovulur. |I 3 adet iri havug

Tiim sebzeler ceviz biiyiikliigiinde dogranir.

1.5 su bardagi

Arpacik soganlar soyulduktan sonra biitlin olarak kullanilill zeytinyag:

Tencereye 6nce enginarlar dizilir.

Etrafina diger sebzeler yerlestirilir.

Zeytinyagi, seker, tuz, limon suyu ve su eklenerek
hafif ateste enginarlar yumusayincaya kadar pisirilir.
Suyunu pismeden cekerse sicak su eklenmelidir.
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Eksili pirasa
Islem Basamaklar

YV V VYVYV

Pirasalar ayiklanarak parmak uzunlugunda dogranir.
Kaynar suda haglanarak kevgirle alinir, suyu siizdiirtliir.
Bu asamada istenirse boyuna incecik kryilarak yassi

kofte goriiniimiinde sikilabilir

Pirasalar una tamamen bulanarak kizgin zeytinyaginda

kizartilir ve tencereye dizilir

Uzerine su, seker, sirke ve tuz eklenerek hafif ateste

pisirilir.

Patates pilaki
Islem Basamaklar

VVVVY V VYV

Yagla ince dogranmis sogan kavrulur.

Vichy usulii dogranmis havuglar eklenerek

kavurmaya devam edilir.

Dis sarimsaklar ve domateslerde eklenerek birkag kez

daha ¢evrilir.

Tuz, seker ve su ilave edilerek bir tasim kaynatilir.

Halka dogranmus patatesler eklenir.

Hafif ateste patatesler yumusayincaya kadar pisirilir.

Atesten alinca dinlenmeye birakilir.
Uzerine kiy1lmis maydanoz serpilir.

Diger zeytinyagh soguk yemek cesitleri

e Eksili kabak

Eksili patlican
Eksili pirasa

Kabak imam bayild1
Patates pilakisi
Tiirlii sebze pilakisi
Zeytinyagli bakla

Zeytinyagli enginar

Zeytinyagli i¢ baklali enginar

Gerecler:

1 kg pirasa

1 su bardag:
zeytinyagi

4 su bardagi su

2 yemek kasig1
sirke

1 tath kasig1 tuz

1 tath kasig1 seker
2 yemek kasig1 un

Gerecler:

500 g patates

3 adet havug

2 adet sogan

1 adet iri domates
5 dis sarimsak

1.5 su bardagi su

Y2 su bardag1 zeytinyagi
1 tath kasig1 tuz

1 tath kasig1 seker

Y2 demet maydanoz

e Zeytinyagh fasulye, havug, pirasa, ispanak vb.

Tiirk mutfaginda zeytinyagh olarak hazirlanan yemekler soguk yemekler grubuna

girse birgok ydrede sicak olarak tiiketildigi de bir gergektir.

Ayrica Tiirk mutfaginda sicak sebze yemeklerinde verilmis olan tavalar ve miicverler

de artik ticarl mutfaklarda soguk olarak da servise sunulmaktadir.
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Resim 21: Zeytinyagh pirasa yemegi Resim 22: Zeytinyagh kereviz yemegi

Yapihisi ve dikkat edilecek noktalar:

>

Genel olarak pilakilerin ve diger zeytinyagli yemeklerin yapimindaki esas,
zeytinyaginda sogani kavurduktan sonra sebzelerin ilave edilerek 6nce kendi
sularinda sonra da su eklemek suretiyle pisirmektir.

Yemege ilave edilecek su miktari sebzenin ¢esidine gore ayarlanmalidir.

Bu yemek cesitlerinin hazirlanmasinda sarimsak da ¢ok kullanilan bir sebzedir.
Yemege giizel bir aroma kazandirmasi agisindan 6énemlidir.

2.1.3. Servise Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

VV VVVV

Yemek soguk olarak servise alinir.

Pistikten sonra iizerine ¢ig zeytinyagi gezdirilir.

Soguturken kapaginin kapali olmasina dikkat edilmelidir.

Yemegi servis yaparken tiiriine uygun olarak, iizerine sarimsakli nar ya da koruk
eksisi gezdirilebilir ya da yaninda verilebilir.

Yemek tiiriine uygun olmak sartiyla sarimsakli yogurtla servis yapilabilir.
Servis tabagini siislerken maydanoz ve limon dilimleri kullanilir.
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(UYGULAMA FAALIYETI

ZEYTINYAGLI BIBER DOLMASI

Zeytinyagh biber dolmasi hazirlayip pisiriniz.

Malzemeler:

250 g piring

1 su bardag zeytinyag1
750 g kuru sogan

% su bardagi su

1 ¢orba kagigi ¢am fistig1

1 ¢orba kasigi kus tiziimii

1 tatli kag181 tuz 1 tath kasig1 karabiber
Y demet maydanoz nane dereotu

islem Basamaklar:

Oneriler

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.

» Araglar1 hazirlaymiz

Yemege uygun tencereyi tezgaha getiriniz.
Tava, tabak, dograma tahtasi, tahta kasik,
bicak,rende ve siizgeci tezgaha getiriniz.
Firin kullanilacaksa firin1 ve tepsilerini
hazirlaymiz.

» Geregleri hazirlayiniz.

VV VYV VV Y VV VV| V VYYVY|V

Geregleri tezgaha getiriniz.

Yaprak-lahana sarmasi yapilacaksa kaynar suda
blanching yapiniz.

Lahananin damarlarini bigakla siyirarak aliniz.
Salamura yaprak kullanacaksaniz soguk suda
bekletiniz.

Yapraklar1 par¢alamadan saplarini bigakla
alimiz

Patlican, kabak gibi sebzelerin i¢ini oyunuz.
Biberlerin ¢ekirdeklerini tepesinden keserek
diizgiince ¢ikartiniz.

Biberlerin sap kisimlarii ayiklayip kapak
olarak kullaniniz.

Sar1 ve beyaz sebzeleri limonla ovunuz.
Sebzeleri hazirlarken ekonomik olunuz.

> I¢ pilavini hazirlayniz.

» Zeytinyaginda fistiklar
soganlart kavurunuz.

» Pirinci ekleyerek
kavurmaya devam
ediniz.

» Su, tuz, seker ve kus

YV WV VYV

Kus iliziimiinii 6nceden ayiklayip yikaymiz.

Pirinci 30 dakika kadar 1lik suda bekletmeyi
unutmayiniz.

Zeytinyagtyla once fistiklar1 sonra soganlari
pembelestiriniz.

Kavrulan pirince sicak su ekleyiniz.
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iztimiiyle

pismeye birakiniz.
» Suyunu cektikten

sonra atesten aliniz.
Maydanoz, dereotu
nane ve baharatlar
ekleyip karistiriniz.

Kapag1 kapali olarak pisiriniz.

Maydanoz, dereotu, nane ve baharatlari, pilavi

atesten aldiktan sonra ekleyiniz.
Dinlendirmeyi unutmayiniz.

» 30 dakika dinlendiriniz.

» Dolmayi hazirlayiniz.

» Biberleri i¢ malzeme ile Biberlerin agzin1 domates dilimleriyle ya da
hazirlanan pilav ile biberlerden ¢ikan kapaklar ayiklayarak
doldurunuz. kapatabilirsiniz.

» Biberlerin agzim Yemegi pisirirken iizerine agirlik koyunuz.
kapatiniz.

» Tuz ve su ekleyerek
hafif ateste pisiriniz.

Atesten aldiktan sonra yemegin lizerine biraz ¢ig

»  Yemegi sogutunuz. zeytinyag1 gezdiriniz.

Yemegi kapagi kapali olarak sogutunuz.

Resim 23: Zeytinyagh dolma-sarma malzemeleri
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(UYGULAMA FAALIYETI )

Patates pilaki pisiriniz.
Geregler:

500 g patates

3 adet havug

2 adet sogan

1 adet iri domates
5 dis sarimsak

PATATES PILAKI

1.5 su bardagi su

Y2 su bardag1 zeytinyagi
1 tath kasig1 tuz

1 tath kasig1 seker

2 demet maydanoz

Islem Basamaklar1

Oneriler

» Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
> Planli calisiniz.

» Aragclari hazirlayiniz

» Yemege uygun tencereyi tezgaha getiriniz.

» Tava, tabak, dograma tahtasi, tahta kasik, bigak,
rende ve slizgeci tezgaha getiriniz.

» Ocag tencerenin biiytikliigiine uygun seciniz.

ekleyerek pisirmeye devam
ediniz.

» Sebzeleri tezgaha hazirlayiniz.
» Gerecleri hazirlayiniz. » Sebzelerin 6n hazirliklarini yapiniz.
» Patatesleri halka dograyniz.
» Domatesleri concasse dograyiniz.
» Geregleri ayr1 kaplar icerisinde tezgaha getiriniz.
» Sebzeleri hazirlarken ekonomik olunuz.
Yemegi pisiriniz:
» Yagla sogani kavurunuz.
» Havuglari ekleyiniz.
» Sarimsak ve domatesi > Once sogani sonra havuglar1 kavurunuz.
ekleyiniz. » Pisirme esnasinda sicak su kullaniniz.
» Tugz, seker ve su » Sarimsaklari dis olarak kullaniniz.
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» Patatesleri ekleyiniz.
» Patatesler
yumusayincaya kadar
pisiriniz.

» Atesten alinca
dinlendiriniz.

> Uzerine kiyilmus
maydanoz serpiniz.

» Yemegi dinlendiriniz.

» Yemegi kapagi kapali olarak dinlendiriniz.

>  Yemegi servise
hazirlaymiz.

» Kiyilmis maydanozla veya maydanoz dallariyla
siisleyiniz.
» Siislemede limon dilimleri de kullanabilirsiniz.
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((")L(;ME VE DEGERLENDIRME )

1. Asagidakilerden hangisi zeytinyaginin en az kullanildigi bolgedir?
A)Ege Bolgesi
B)Akdeniz Bolgesi
C)Marmara Bolgesi
D)Dogu Anadolu Bolgesi

2. Asagidaki yemek gruplaridan hangisi soguk olarak da servis yapilabilir?
A)Tava yemekleri
B)Bastilar
C)Musakkalar
D)Oturtmalar

3. Zeytinyagh yemeklere seker konmasinin nedeni agagidakilerden hangisidir?
A)Miktarmi ¢ogaltak igin
B)Lezzetini olumlu yonde etkiledigi i¢in
C)Besleyici degerini artirmak igin
D)Goriintiisiinii giizellestirmek igin

4. Asagidaki ifadelerden hangisi yanligtir?
A)Zeytinyagli yemeklere su yerine yag1 alinmis et suyu konulsa daha iyi olur
B)Zeytinyagli yemekler ¢ok uzun siire bekletilmeden tiiketilmelidir.
C)Zeytinyagl yemekler pistikleri tencerede kapak agik olarak sogutulmalidir.
D)Zeytiyagl yemeklere mutlaka seker konmalidir.

5. Asagidaki zeytinyagh sebze yemekleri pisirme yontemlerinden hangisi saglik agisindan en
uygundur?
A)Hepsinin ¢igden konularak pisirilmesi
B)Hepsinin kavrulduktan sonra pisirilmesi
C)Bir kisminin kavrularak, bir kisminin ¢igden konularak pigirilmesi
D)Uzun siire pisirilmesi
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENIM FAALIYETIi 1 CEVAP ANAHTARI

1)

D
2) A
3) B
4 C
5 D
6) C
A
8 B
99 D

D

10)

OGRENIM FAALIYETIi 2 CEVAP ANAHTARI

) D
) A
3) B
49 C
5 A

DEGERLENDIRME

Basarisiz oldugunuz sorularin konularini tekrar ediniz.
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Ozelligine uygun olarak servise hazirladiniz mi1?

PERFORMANS TESTI
Adi Soyadr: Tarih:
Sinif:
Modiiliin:
Faaliyet No:
Evet Hayir
Hijyen ve sanitasyona kurallarina uygun () ()
hazirliginiz1 yaptiniz mi?
Uygun araglari segtiniz mi? () ()
Uygun geregleri se¢tiniz mi? () ()
Teknigine uygun olarak sebzeleri hazirladiniz ( ()
mi1?
Teknigine uygun olarak harcini hazirladiniz mi? () ()
Teknigine uygun pisirme yontemiyle pisirdiniz () )
mi?
Ozelligine uygun garnitiirleri hazirladiniz mi1? ) )
() ()

DEGERLENDIRME

Uygulama esnasinda yaptiginiz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

Basarisizsaniz faaliyete tekrar donerek, arastirarak ya da dgretmeninizden yardim alarak

faaliyeti tamamlayiniz.
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KAYNAKLAR

A\

CEMAL Tiirkan, Mutfak Teknolojisi, Detay Yayinlari

HALICI Nevin, Tiirk Mutfagi, Giiven matbaasi, Ankara, 1990

GURMAN Ulker, Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi I, MEB
Yayinlari, istanbul, 2003

GURMAN Ulker, Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi II, MEB
Yaynlari, istanbul, 2003

GURMAN Ulker, Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi III, MEB
Yayinlari, istanbul, 2003

TUTER CEMALIYE, Aciklamah Yemek Kkitabr 2, inkilap Kitabevi Yay.
San.ve Tic.A.S, Istanbul

KAYA Ahmet; Temel Mutfak Bilgisi

ERTURK Necip, Fransiz Mutfak Sanati

ARLI Mine ve arkadaslari, Yiyecek Uretim Teknikleri 1, Yapa yaynevi,
Istanbul 2002

SAVKAY Tugrul, Hiirriyet yemek ansiklopedisi cilt 2, Hiirgiin Gazetecilik ve
Matbaacilik A.S.

SAVKAY Tugrul, Sefin Sofrasi, UBF food solitions

Sefin Sofrasi, Unipro Yayinlar1 NO: 14, 15, 16

SAVKAY Tugrul, Osmanh Mutfag, Sekerbank T.A.S. Basin ve Halkla Iliskiler
Miidiirliigii ve Radikal gazetesi, Istanbul, 2000

CILIZOGLU Leman, Yemek Pisirme, Ankara

GURSOY Deniz, Yoresel Mutfagimiz, Oglak baski hizmetleri, Istanbul, 2001
Tiirk Mutfak Kiiltiirii {izerine Arastirmalar, Inoksan, Tiirk Halk Kiiltiiriini
Aragtirma ve Tanitma Vakfi Yayin no 3, Ankara, 1993

GUREL Rasit, Evin Yemegi, Fon matbaasi, Ankara
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