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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen moduller;

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

Moduller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel 6grenmeye
renberlik emek amaciyla Ogrenme materyali olarak hazirlanms,
denenmek ve gelistiriimek Uzere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve
Kurumlarinda uygulanmaya baslanmustir.

Moduller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaglanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim Ogretim sirasinda gelistirilebilir ve
yapilmasi onerilen degisiklikler Bakanliktailgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlari, isletmeler ve kendi kendine mesleki
yeterlik kazanmak isteyen bireyler modillere internet Uzerinden
ulasilabilirler.

Basilmis moduller, egitim kurumlarinda 6grencilere Ucretsiz olarak
dagitilir.

Moduller hicbir sekilde ticari amacla kullamlamaz ve Ucret karsihiginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK 037

ALAN Yiyecek Icecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Ascihik

MODULUN ADI Uluslararasi Ozel Corbalar

MODULUN TANIMI

Uluslararasi 6zel corbalari 6zdligine uygun pisirerek servise
hazir hale getirme yeterliligini  kazandiran 6grenme
materyalidir.

SURE

40/24

ON KOSUL

Fond ve Temel Corbalar, Sebzderi Pisirmeye Hazirlama,
Sebze Garniturleri, Hijyen ve Sanitasyon modullerini
basarmis olmak.

YETERLIK

Corbalar pisirmek

MODULUN AMACI

Genel Amag
Uygun mutfak ortami saglandiginda gesitli uluslarin
kiltUrlerine uygun 6zel corbalar: pisirip, servise hazir hale
getirebileceksiniz.
Amaglar
@ Uludar arast 6zel corbalari ozelligine gore pisirerek
uygun tat, gérinim ve piskinlikte servise hazir hale
getirebileceksiniz.
@ Ulusar arast soguk corbalari, 0©zelligine gore
hazirlayarak uygun tat, gorinim ve pismislikte servise
hazir hale getirebileceksiniz.

EGITiM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uygun mutfak ortami ile
ergonomiye uygun gerekli donamim ara¢ ve gerecler
saglanmalidir.

Sektorde arastirma ve gozlem yapilmalidir.

DONANIMLARI Tencere, slizgeg, dograma tahtasi, bigak, tahta kasik, kivet,
rende, ¢orba kasesi, sogutucu vb.
Modultn iginde yer alan her bir 6grenci faaliyetinden sonra
AOLCME VE verilen dlgme araglar: ile kendinizi degerlendireceksiniz.
DECERLENDIRME Modul sonunda ise kazandiginiz bilgi beceri, tavirlart 6lgmek

amaciyla 6gretmeniniz tarafindan hazirlanacak 6lgme araglar
ile degerlendirileceksiniz.




Sevgili Ogrenci,

Corbalar Tirk mutfaginin vazgecilmezleridir. Ozellikle kis aylarindaki Moniilerimizde
corba mutlaka vardir. Turk mutfaginda oldugu kadar dinya mutfaklarinda da ¢orbalarin
onemli yeri oldugunu gortyoruz. Cesitli uluslara ait olan corbalarin bazilari uluslar arasi
nitelik kazanmis ve tim diinyaca tammnir olmustur.

Turizme hizmet edecegimizi dusinerek dinyaca Un kazanmis corbalarin yapilisin
Ogrenmek bize 6nemli katkilar saglayacaktir. Ayrica gesitli uluslarin kiltirini tammanmiza
yardimci olacaktir.

Uludlar arasi bazi gorbalarin bizim sulu yemeklerimize benzer yanlar: ve hepsinin bir
hikéyesi vardir. Ornegin Buyabez' in balikcilarin baliklarim tekneden bosalttiktan sonra
kalan deniz Urinlerini toplayip kendi karinlarim doyurmak icin hazirladiklart bir tir
yemekten dogdugu rivayet edilir.

Soguk corbalar sicak yaz gunlerinde hem serinlemek hem de karin doyurmak icin
icilir. Bizim yogurtlu salatalikli cacigimiz bati Ulkelerinde soguk corba olarak servis edilir.

Bu modul ile uluslararas: bazi corbalar1 6greneceksiniz ve daha bir gogunu da arastirip
Ogrenmek isteyeceksiniz.

Lezzetli corbalar sunmaniz dilegiyle...






OGRENME FAALIYETI-1

( AMAC )

Uluslar arasi 6zel ¢orbalar: 6zelligine gore pisirerek uygun tat, gorinim ve pismislikte
servise hazir hale getirebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

@  Ozd corba nedir?
@  Sizindeyorenize ait 6zel corbanmiz var mi? Arastirip tarifini dgreniniz.
@  Cessitli Ulkelere ait gorbalar: aragtirimz.

1. OZEL CORBALAR

Temel corbalardan farkli 6zelliklere sahip farkli uluslara ve kiltirlere ait corbalara
Ozel corbalar denir.

1.1. Farkli Uluslarin M utfak K altura

Bir Ulkede yoreler arasinda bile damak tach, mutfak kiiltirii degismektedir. Ulkeler
veya uluslar arasinda lezzet, hazirlama, mutfak kiltird farklarinin olmasi kaginilmazdir. Bu
farkliliklarin yamnda diinyanin her tarafinda pizza, pizza olarak vardir ve italyanlarin oldugu
bilinir. Fransizlarin file minyonu dinyanin her yerinde aym sekilde hazirlanr. Turklerin sis
kebabini yurdumuza gelen her turist ister.

Farkl1 Ulkelerin mutfak kilttrine sdyle bir bakacak olursak;

@  Fransiz Mutfagi: Dunyaca tamnmis bir mutfaktir. Soslu yemekleri 6n
plandadir. Uygulanmasi kolay bir mutfak kiltirine sahiptir. Bitin dinyadaki
mutfak terimleri Fransizca kokenlidir. Ornegin alakart, gastronorm, chef de
cuisine vb.

Etli, balikli yemekleri, tart, pastalari, sarap ve peynirleri Unltdr.

@  Ingiliz Mutfag:: Fransiz mutfag: kadar unlii degildir, Kaliteli etler ve haslama
sebzeler tercih edilir. SttlU tatlilar: tercih sevilir (cheese cake). Kahvaltiya 6nem
verirler. Bes caylart onemlidir. Aksam yemekleri daha zengin olur.

@ Alman Mutfag:: Patates ve lahana mutfagin bas yiyecegidir. Deniz Urlnleri ve

domuz etinden hazirlanan jambon vb. cok tiketilir. Gelenekleri ve iklim
kosullar: sekillendirmistir. Pastave ekmek ¢esidi coktur.
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Iskandinav Mutfaklary: Soguk olmalari nedeniyle yagli, unlu ve sekerli
yiyecekler agirliklicir. Kalitdi deniz UrUnlerinden yapilan yiyecekleri ve
Danimarka’ nin pasta ve borekleri Unludar.

Ispanyol Mutfagri: Acili yemekleri meshurdur. Her yorenin kendine 6zgii
yemekleri vardir. Deniz Grinleri coktur.

italyan Mutfagi: Yemekleri tarihi ve gecmis dogu kiiltiiriine dayanir. Pizza,
spagetti, makarna gesitleri tUnltdur.

Kuzey Amerika Mutfagi: Amerikan yeme aliskanhiklar: ingilizlere benzer.
Ancak farkli gruplar farkli yemek kaltir olusturmuslardr.

Guney Amerika Mutfagi: Tropikal iklime sahip olduklar: icin farkli Grinler
yetismektedir. Degisik gruplarin farkli yemek aliskanliklari olusmustur.
Buyikbas hayvanlarin yaninda maymun eti, timsah eti, iri karinca gibi seyler de
tUketilmektedir.

Rus M utfagr: Soguk iklim oldugu icin yemekleri yagli ve agirdir.Diinyaca tnll
yemekleri coktur. Ornek: Borg corbasi, kievski, havyar vb.

Japon Mutfagr: Avrupa ve Turk mutfagindan cok farklidir. Yemekleri ve yeme
sekilleri ilgi gekicidir. Cig baliklari, ¢ig sebzeleri, soya sosu Unltdur.

Asya Mutfagr: Turki devietlerin oldugu bélimde pilav Unltdir. Anadolu Trk
mutfagi kultdrd ve Rus mutfag: karigimu gorulur. Tayland, Endonezya, Singapur
gibi Ulkelerde beslenme ve kultur farklidir.. Temel besin buralarda da pirinctir.
Ancak ugan, kagan her turlt canli yenir dersek yanlis olmaz.

Kuzey Afrika Mutfagi: Buralardaki tlkeler islam tlkeleridir. Fas, Cezayir,
Tunus gibi islam tlkelindeki yemek aliskanliklar: birbirine benzer, pilaviar:
anladar.

Ulkeleri inceledikee farkli ve benzer dzelliklerle karsilasmaya devam edecesiz. Sizde
konu ile arastirma yapinmz.

1.2. Farkly Uluslarin Corba K ultdr G

Corba hemen hemen bitin uluslarin kdltdrinde vardir. Her her kiltirde bulunan
monulerdeilk yemektir. Cinliler corbay1 yemegin sonunda alirlar. Bu durum bize belki garip
gelebilir; ama bizde de eglenceli bir gecenin ardindan iskembe, kelle-paga gorbasi icilir.
Sadece bu amagla agilmig gece yarist hizmet veren iskembecilerimiz vardir.

Modulumizde farkli uluslara ait ¢orbalardan érnekleri goreceksiniz. Deniz Urtnd bol
olan tlkelerde deniz Uruinlerinden gorba yapildigini, spagetti ile 6zdeslesmis italya da ise
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sebze ¢orbasinda kirilmis spagetti veya makarna kullanmldigini, soguk tlke Rusya nin ¢orbasi
denilence akla gelen borg ¢orbasinda eksi krema kullamldigini goriiyoruz. Yani dinyaca Un
kazanmis 6zel corbalar ait olduklar: Ulkelerin 6zelliklerini tagirlar.

Yuzyihin basinda moéninin zengin tutuldugu ziyafetlerde iki corba verilirdi. Bu
corbalardan birisi berrak, birisi koyu kivamli ¢orbalar olurdu. Monideki diger yemeklerle de
gorbarmn uyumu énemlidir. Ornegin moniide bof straganof varsa baslangigta corba mutlaka
berrak olmalidir.

Bizim kulturimiizde corbamin yeri ¢cok baskadir. Y 6relerimize gére degisen pek ¢ok
corba cesidimiz vardir. Ayrica sabah kahvaltisinda gorba igcme aliskanligini yitirmeye
baslamis olsak ta pek cok ilimizde sabah 05. 00'den itibaren hizmet veren corbacilarimiz
mevcuttur.

Ulkemizde her tirlii gida maddesi ile corba yapilmaktacir. Bizim corbalarimizin
hemen hepsi 6zel ¢orbalardir. Tarhana, yayla, ezo gelin, iskembe, kelle paca, bamya ¢corbas,
digiin corbasi, arabasi corbast vb gibi Tirk Mutfaginda Corbalar modilinde
corbalarimizdan érnekler gorebileceksiniz.

1.3. Ozel Corba Hazirlamada K ullamlan Araglar ve Ger ecler
Corba hazirlamada kullarilan araglar normal mutfak donamimidir. (Tencere, slizgeg,

dograma tahtasi, bicak, tahta kasik, kiivet, rende, corba kasesi, sogutucu vb.) Geregler ve
0zel bir arag varsaise gorbalarin recetesine gore sirasiyla verilecektir.

1.4. Ozel Corbalarin Ozellikleri

@  Corbalar doyurucu olmayan baslangic yemekleridir. Ancak 6zel corbalar yogun
malzeme igerirler, sulu yemek kivamina yakin doyurucu 6zellik tasirlar.

1] Farkli yontemler ve alisilmisin disinda malzemelerle hazirlanirlar ve besin
degeri yuksektir.

@ Bir milletiniklimin, yorenin dzelliklerini yansitirlar.

@  Ozel malzeme gerektirenler pahalicir ve 6zel moniilerde veya istek tizerine yer

alabilirler her yerde gérmeniz miimkiin olmaz. (Ornegin, kaplumbaga corbasi,
0kuz kuyrugu corbasi gibi...)



1.5. Farkl Uluslara Ait Ozel Corba Cesitleri (Ornekler ve islem
Basamaklari)

@  Minestronne (italyan cor basi)

M alzemeler

Hazirlanis

Yag eritip sebzeleri (patates, bezelye ve domates harig) ekleyin, renk aldirmadan ara

(10 kisilik)

50 g tereyag1 veya margarin

50 g sogan (paysanne dogranmus)

50 g salgam (paysanne dogranms)

50 g pirasa (paysanne dogranms)

50 g kereviz (paysanne dogranms)

50 g lahana (paysanne dogranmis)

30 g domates plresi

2 litre beyaz fond

50 g permasan peyniri (rendelenmis)
50 g kirilmug spagethi veya tel sehriye
50 g patates (paysanne dogranmis)

50 g conkase domates

1 dis sarimsak (dovilmus)

1 corba kasig1 maydonoz ince kiyilmis
50 g bezelye

Karabiber, tuz

sira kargtirarak pisirin.

Fondu ve tuzu ve biberini ekleyin. Kefini alarak kisik ateste 20 dk pisirmeyi surdurtn.

Domates puresi, bezelye, kirilmis spagetti veya tdl sehriye, patates, conkase domatesi

ekleyip malzemenin timi yumusayincaya kadar pisirin.

Sarimsak ve maydanozu ekleyip hemen atesten alin.

Corbay1 yaninda permasan peyniri ile servis edin.

Not: Pesto hazirlanarak da eklenebilir.

Pesto: Tereyagi, sarimsak, mercan kdsk otu ve feslegen hepsi beraber iyice kiyilir.
Yumusak krem haline getirilir ve g¢orba ocaktan inince eklenir karistirilir, hemen servis

edilir.



Resim 1.1: Minestronne (italyan cor basi)

@  Potage ger miny (Kuzu kulag: cor basi)
Malzemeler (10 Kkisilik)

60 g tereyag1 veya margarin
60 g sogan (iri dogranmus)

60 g pirasa (iri dogranmus)

60 g kereviz sap1 (iri dogranmus)
600 gi¢ bezelye

1 litre beyaz fond (sicak)
Birkac dal taze nane yapraklar
Buket garni

1 litreince béchamel sos

100 g kuzu kulagi

60 g haslanms sehriye

60 ml zeytinyag:

Tuz

Cig krema

Hazir lanis

Yag eritip dogranmis sebzeleri ve bezelyeyi ekleyin, kapagi kapatip kisik ateste
suyunu salmas icin 2-3 dakika bekleyin.



Sicak fondu ekleyin, bir tasim kaynatin, taze nane yapraklar: ve buket garniyi ekleyin,
bes dakika daha kaynatin.

Buket garniyi cikarin, béchamel sos ve tuz ekleyin, tekrar bir tasim kaynatin atesten
alin. I1hmaya birakin.

Kuzu kulagim yikayip tutin kiyim dograyin, ilimis corbayr robottan veya tel
stizgegten gecirin. Tuzunu kontrol edin, krema ve haglanmis sehriyeyi katin.

Kuzu kulagim zeytinyaginda sote edin sicak ¢orbanin Uzerine ekleyerek servis yapin.
@  Goulash Soup (Macar Corbasi)
Malzemeler (10 kisilik)

1 kg kemiksiz sigir kirek eti

350 g sogan (brunoise dogranms)

50 g tereyagi

3 yemek kasig1 (15 g) kirmuz: tath pul
biber

3 litre kahverengi fond

1kg kucuk kipler halinde dogranmis
patates

100 g conkase domates

Tuz

Karabiber

Resim 1.2: Sigir goulash soup



Hazirlanis
Kirek eti yag ve sinirleri ayiklandiktan sonar 2 cm kipler halinde dogranir.
Kalin dipli bir tencereye yag konur soganlar renkleninceye kadar kavrulur.

Et eklenir, hizla bir kere karistirilir, suyunu salmamast igin renk degistirinceye kadar
dokunulmaz,daha sonra karistirillarak iyice kavrulur.

Karabiber, kirmizi pul biber, tuz eklenerek kavurmaya devam edilir.
Etler yumusamaya baslayincaya kadar yavas yavas kaynatilir.
Patatesler eklenir, et ve patatesler yumusayincaya kadar pisirilir, domates eklenir.

Lezzet kontrol(l yapilir. Spaetzle ilave edilerek istenirse goulash garnish eklenerek
hemen ocaktan alinir ve sicak olarak servis yapilir.

Resim 1.3: Goulash soup

Not: Goulash gar nish genellikle ¢or baya eklener ek servis yapilir.
@  Goulash garnish

Malzemeler
. Ceviz buyukluglinde tereyagi veya margarin

1-2 dis sarimsak

Y cay kasigi tane kimyon

1 cay kasig1 kiyilmis maydonoz

Y cay kasigr kekik

1 cay kasig1 limon kabugu rendesi
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Hazirlanis

Gereglerin tamam bigak yarcimiyla hepsi bir dograma tahtasi Uzerinde kiyilir.Macun
kivarmina getirilir. Corba ocaktan alinmadan 6nce eklenir.

Servis edilirken eksi krema ile servis edilebilir.

Patates kullamilmadigi zaman esit miktarda un ve yag karistirilarak eklenir ve
kaynarken kivam almasi saglanir.

@  Spaetzle genellikle cor baya eklenerek servisyapihir.
@  Spaetzlenin malzemeleri (10 porsiyon igin):

300 g un

Yayemek kasigi tuz

Yayemek kasigi muskat rendesi
3 adet yumurta

1 su bardag: su veya st

Hazirlanis

Un bir kaba konur, ortast agilir, yumurta, un, tuz, muskat rendesi konur.
Cok yumusak bir hamur yapilir (gerekirse biraz daha su eklenir).
Hamur hava kabarciklari olusuncaya kadar cirpilir, 6zlestirilir.

Ucuna ince duy takilmis krema torbasina konulur ve kaynayan suya kigik parcalar
sikilir.

Suyun Ustine cikan parcalar toplamr soguk tuzlu suya cikarilir, isleme hamur
bitinceye kadar devam edilir, hepsi tamamlaminca sizilir ve kullamlir.Ayrica spaetzle
makarna gibi vetereyag: ile sote edilip garnitir olarak kullanilabilir.

@  Potage Borscht (Rus sebze ¢or bast)
Malzemeler

400 g sigir eti (pismis)
3 corba kasig: tereyagi
1.5fincanun

31t et suyu

1 demet maydanoz

1 demet dereotu

400 gr beyaz lahana
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1.5 su bardag: krema
1 adet kirmiz1 pancar
2 adet sogan

2 adet havug

1 adet kereviz

1 adet patates

2 adet domates

1 adet limon

2 adet sivri biber

Resim 1.4: Potage Bor scht (Rus sebze ¢orbasi)

Hazir lanisi
Sebzeleri yikayip temizleyin, soyun ve julienne veya paysanne dograyinz.

Domateslerin  kabuklarim soyun, cekirdeklerini ¢ikartin ve tavla zari seklinde
(concasse) dograyin.

Soganlar1 (brunoise dogranmis) tereyaginda pembel estirin.
Havug, lahana, sivri biber, kereviz, kirmizi pancar ilave edin.

Unu ekleyerek 3-4 dakika kavurun. 2.5 litre et suyunu ekleyip kaynamaya birakin. 10
dakika kaynadiktan sonra, domates ve patatesleri ilave edin.

Bir limonun suyu, tuz, bir cay kasig1 seker ekledikten sonra 20 dakika pisirin.
Eti tavla zar1 buyuklGgiinde dograyin.
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Dereotu ve maydanozu ayiklayin, yikayin ve dograyin.

Pismek Uzere olan g¢orbaya krema ve parca etleri ekledikten sonra iki dakika daha
kaynatin.

Uzerine derectu ve maydanoz serperek servis edin.

@  Polonya Usulli Bor¢ Corbasi
Malzemeler (10 Kisilik)

1 kg Ordek (temizlenmis)

250 g hiftek

50 g margarin

75 g pancar (kibrit ¢opl julienne dogranmis-)
75 g pirasa (kibrit ¢opU julienne dogranms)
50 g lahana (tUtin kiyin dogranms)

50 g sogan (ince julienne dogranmus)

2.5 It sigir bulyon

200 ml pancar suyu

Buket garni

Taze ¢gekilmis karabiber, tuz

Hazirlanis
Ordegi sicak firinda 25 dakika renk almasi icin roti (kizartin) edin. Yagin siiziin.
Biftegin 6n haslamasinm yapin.

Margarini derin bir tavada kizdirip sebzeleri ekleyin. Sebzeleri renk aldirmadan
pisirin.

Et suyu ve pancar suyunu sebzelere ekleyin. Biftegi ordekle birlikte corbaya katin.

Buke garniyi, tuzu, biberi de ekleyerek corbay: birkag dakika kaynatin.

Biftek, buket garni ve ordegi corbadan cikarin. Biftegi 1/2 cm'lik kipler halinde,
ordek etini kalinca kibrit ¢opii biciminde dograyin. ikisini de tekrar gorbaya katin, tekrar
kaynatip kefini alin. Tuzunu biberini kontrol edin.

Corbay1 yaninda pancar suyu, krema ve 6rdek patatesi ile servis yapin.
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Resim 1.5: Polonya usul Ui bor ¢ corbasi

Not: Pancar suyunu, soyulup rendelenmis pancarin tizerini asacak kadar soguk suda
biraz bekletip tllbentten slizerek hazirlayabilirsiniz. Ayrica, bu ¢orbarmn malzemel eri
istege bagli olarak degisik sekillerde de dogranabilir.

@  Oxtail soup - 6kuiz kuyrugu corbasi - 10 Kisilik
Malzemeler

100 g- havug (kicik parcalar halinde dogranmus)
100 g- salgam (kucuk parcalar halinde dogranms)
800 g- sigir kuyrugu (ince)

200g- havug (dogranmus)

250 g- sogan (dogranmus)

200 g- prrasa (dogranmis)

150 g-kereviz (dogranms)

6 It- sigir bulyon

2 adet — yumurta aki

600 g yagsiz sigir kiymast -

5 g tuz (1gorba kasigi)

15 adet- tane karabiber

ladet — defne yaprag:

1 dal- kekik

100 ml seri
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Resim 1.6:0kiz kuyr ugu cor bas (oxtail soup)

Hazir lanisi
Sigir kuyrugunu ince ince dograyin.

Sogan, havug, pirasa ve kerevizin 50'ser gramu ile birlikte bir tepsiye yerlestirin,
firinda biraz kahverengilesinceye kadar kizartin derin bir tavamn icine yerlestirin.

Et suyunu ekleyin, arada sirada kefini alarak yaklasik 2 saat, sigir kuyrugu iyice
yumusayincaya kadar kisik ateste pisirin.

Sigir kuyrugunu sonra stislemede kullanmak Uizere bir kenara ayirin.

Et suyunu siizlin, yagim alin, yumurta aki, kiyma, tuz, kalan sebzeler, karabiber, defne
yapragi ve kekik ile konsome (bk. 10 sinif temel corbalar) hazirlayimz.

Havug ve salgam toplarim ayri bir kapta tuzlu su icinde pisirin, sliziin ve kisi basina
bir parcasigir kuyrugu ile birlikte gcorbaya katin. Seriyi ekleyerek servis yapin.

Not: Buylk kesim vyerlerinde sigir kuyruklari toplamip temizlenerek ayrica
paketlenmekte ve satilmaktadir. Sigir kuyrugu corbasi segkin monulerde yer alan, Avrupa
mutfaklarinda bilinen bir ingiliz klasigidir. Kesimlerden kalan kuyruklarin degerlenmesini
saglayan besleyici ve lezzetli bir ¢orbadr.

En lezzetli oxtail fabrikasyon olarak yapilip konserve olarak satilan oxtail dir.
Kutunun Uzerindeki tarifeye gore kullanlir.
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@  Turtle Soup(Kaplumbaga Corbasi)

Kaplumbaga corbasi, ¢orba cinserinin en ¢ok tercih edilenlerindendir. Kaplumbaga
corbasi (clair) berraktir, bu nedenle kaplumbaga konsomesi denir.

Bugiin dinyada highir mutfakta kaplumbaga ¢orbasi yapilmamaktadir. Clnki ¢orba
70-80 kg lik kaplumbagalardan yapilir ve bu kaplumbagalarin temini zordur. Gida
endustrisinde kaplumbaga konsomesi konserve olarak ve cok lezzetli bir sekilde
hazirlanmaktadir. Yani tim isletmeler kaplumbaga konsomesini konserve olarak satin alir ve
kullarir.

Kullanimi ¢ok kolaydir. Konserve kutusu acilir ve bir kaba bosaltilir. Kutu Gzerindeki
tarife gore yeterli miktarda su eklenir ve kaynar derecede 1sitilarak servise hazirlanir.

Resim 1.7:Turtle soup (kaplumbaga ¢or basi)
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Ornek Tarihi monuler: Paristeki Osmanh Sefareti'nde Bir Aksam
Y emegi (icinde kaplumbaga gorbasi olan bir ménii 6rnegi)

Paris'teki Osmanl Sefareti' nde 20 Mayis 1910 tarihinde verilen aksam yemeginin

monusl:

Havyar

Kantalup kavunu

Kaplumbaga gorbast

Rossolnick

Pavurya suyuna alabalik
Bildircinh pilav

Bordo'nun Pauillac sarabinda pisirilmis baron usulti kuzu
Domates puresi icinde pili¢ gogsu
Turungta 6rdek palaz: dilimleri
Japon salatas

D'Argenteuil kuskonmazi

Biskivi ile gilekli dondurma
Milfdy

Meyve

Y alana kaplumbaga cor basi

Koyun bast,

mantar, sogan, haslanms yumurta ve kirmizi sarapla hazirlamp meyanesi

yapilarak servise sunulan bir ingiliz sakatat yemegidir.

@ Onion soup (Sogan ¢orbasi) 10 Kisilik

Malzemeler:

Hazir lanis

50 g margarin

25gun

800 g sogan (ince dilimlenmis)

2.5 1t sigir bulyon

Taze gekilmis karabiber, Tuz

10 dilim ekmek (kizartilmis)

200 g gravyer peyniri (rendelenmis)

Margarin, tencerede eritin, soganlar: ekleyip hafif kahverengilesinceye kadar kavurun.

Unu ekleyin ve esmer meyaneyi (kahverengi roux) hazirlayin.

Azar azar et suyunu ekleyerek bir tasim kaynatin. Tuz ve biberle 2025 dk pisirin.
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Corbay1 10

corba glivecine paylastinin. Birer dilim kizartilmis ekmegi glveglerin

ortasina yerlestirin. Peyniri ekmeklerin Ustline serpistirin.

Guvecin Ustiine kapak kapatmadan salamandraya sirip Ustleri altin sarisi renk
alincaya kadar gratine ederek servis yapin.

Resim 8: Sogan ¢orbas

@  Bouilleboisse -Fransiz balik corbasi-10 Kisilik

M alzemeler

Hazirlanis

Baliklar1 su,

1 adet kirlangic balig:

1 kg levrek veya mercan baligi
3ltsu

3 adet defne yaprag:

6 adet sogan (3 adedi ince kiy1lmis)
75 g margarin

7-8 dis dovulmis sarimsak

2 corba kasigi un

300 g havug (julienne dogranmus)
300 g pirasa (julienne dogranmus)

2 adet guska biberi (julienne dogranms)
300 g mantar (dorde bolinmuis)

2 g safran

400 g karides (ayiklanmus)

30 adet i¢ midye (haslanmus)

defne yapragi ve 3 bitiin sogan ile 10-12 dakika agir ateste pisirin.

Baliklarin derilerini ve kil¢iklarim ayirin, bir kapta bekletin. Balik suyunu bir

tencereye stizin.
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Margarini ayri bir tencerede kizdirin. Kalan soganlari, sarimsakli ¢esniyi ve unu
katarak beraberce kavurun.

Havucu, pirasayi ve cguska biberini ekleyip biraz daha kavurun ve biraz pismesini
saglayin.

Balik suyunu, tuzu ve mantari ekleyip 5-7 dakika agir ateste pisirmeye devam edin.

Balik etini dizgln parcalara bdlin, baliklar1 safran, karides ve midye ile birlikte
corbaya katip 5-7 dakika daha pisirin. Baharatini kontrol edip servis yapin.

Resim 9: Bouille boisse (buyabez)

Not: Bu ¢orba sarimsakli tost melbaile de servis yapil abilir.
Diger 6zel corbalar

@ Kremah Kuskonmaz Corbasi

Malzemeler: (10 Kisilik)

150 g margarin

130 gun

3 It tavuk bulyon (sicak)

800 g kuskonmaz (6n haslamasi yapilip dogranms)

200 ml ¢ig krema, 1 yumurta sarisi, muskat rendesi (liason hazirlayinmz)
Tuz

Taze ¢gekilmis beyaz biber

100 g kuskonmazin yesil kismi (haslanmus)
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Resim 1.10:Kremal kuskonmaz corbas

Hazir lanis

Margarin ve undan sar1 (roux)meyane hazirlayip sogutun.

Sicak tavuk suyunu karistirarak ekleyin, putirleri dagitin.

Kuskonmaz parcalarim ¢orbaya katin. Corbay: bir tasim kaynatin, kefini alin.
50 dakika kisik ateste pisirin. Slizgegten gegirip baska bir tencereye aktarin.

Liasonu katin, tuz ve biberini ekleyin. Kuskonmazin yesil kismim 5 cm uzunlugunda
kesip corbaya ilave edin. Sicak olarak servis yapin.

Uzerinin kabuk baglamas: icin findik bilyiiklugiinde tereyag: birakin ve benmaride
bekletin

1.6. Corbalarin Aslina Uygun Gar nitirlerinin Hazirlanmas ve
Servisi

Ozel corbalarin hepsinin bir hikayesi ve bir gegmisi varcir. Ozel corba, icinde
bulundurdugu malzemelerle, servis edildigi tabakla ve garnitlrd ile ait oldugu kultdrd
yansitir. Ornegin buyabez'in balikgilarin baliklarin tekneden bosalttiktan sonra kalan deniz
Urdnlerini toplayip kendi karinlarim doyurmak icin hazirladiklar: bir tir yemekten dogdugu
rivayet edilir.
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Ozel corbalar gesitli uluslara ve kiltiirlere 6zgu gorbalardir. Bu gorbalar pisirilirken ve
servise hazirlanirken aslina uygun hazirlanmalidir. Corbarin orjinal sekli malzeme, dlcl ve
servisi sirasinda korunmalidir.

Ornegin Minestronne corbasinda italyanlara has makarnalar goérinmeli, Borscht
corbasinda pancarin  kirmizisi ve Ruslarin  eksi  kremasinin  tadi  hissedilmelidir.
Bouilleboisse de balik parcalari, midye ve karides vb. olmazsa olmaz. Onion soup ise tost
ekmegi Uzerinde erimis gravyer peyniri ve 0zel toprak kabiyla verilirse aslina uygun olur.
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(UYGULAMA FAALIYETI

)

Pisirmek icin istediginiz bir 6zel ¢orba ¢esidini seginiz.
Oneri : Grubunuzdaki arkadaslarimz farkl: gorbalar: secerse daha fazla gorba gesidi

Ogrenmis olursunuz.

Islem Basamaklari

Oneriler

Temiz ve dizenli ¢alisimz.

Planl1 calisiniz.

Ekonomik olunuz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Verimli calisimz.

Meslek etigine uyunuz.

Y dre etigine uyunuz.

@ Araclar vegerecleri hazirlayimiz .

(SHORORORORORORN

Tahta kasik, kaseler, kepce, sosluk,
dograma tahtasi, dilimleme makinesi,
tencere, slizgeg, dograma tahtas, bigak,
kiivet, rende, corba kasesi, blendir, havan
Hazirlamay: disUndiginiiz corbanin
tarifini bir karta yazimz, zaman zaman
bakmaniz gerekebilir. Calisma sirasinda
tezgahinizda kitap bulundurmayimz.

Y apacaginiz ¢orbaya gore ihtiyaciniz olan
arag ve gereclerin listesini hazirlayiniz.
Listedeki arag ve gerecleri temin ediniz.
Arag ve gereglerinizi calisma tezgahiniza
yerlestiriniz ve islemlerinize geginiz.

@ Fond hazirlayiniz.

Q] V8 ©

Hazirlamak Uzere sectiginiz corbamn
islemlerine gore uygun fondu hazirlayiniz.
(Hatirlamak i¢in 10 sinif Fond ve Corba
M odultine bakinmz)

@ Corbamzi pisiriniz.

Corbanzin islem basamaklarindaki siraya
gore kavurma, haslama vb pisirme
islemlerini uygulayarak ¢orbanizi pisiriniz.

@ Garnitur hazirlayimz.

Corbarnz icin hazirlanmas: gereken 6zel
bir garnitir varsa hazirlayiniz.

Kuskonmaz corbasi icin; kuskonmazin
yesil kismi, sogan ¢orbasi igin; kizartilnig
ekmegin Uzerine peynirin salamandirda
eritilerek hazirlanmasi, Bouille boisseicin;
balik ve diger deniz Urinu pargalari, Oxtail
soup icin Seri, Borscht ¢orbasi igin pancar
suyu, krema ve Ordek patatesi, Goulasch
soup icin Spaetzle; minestronneicgin
kiyilmis dereotu ve maydanoz gibi
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@ Corbamzi islem basamaklarina gére
hazirlayip garniturleri ve servis kabu ile
beraber servise hazir hale getiriniz.
Corbanin orijinal haline bagli kaliniz.
Degisiklik yapmayimz.

@ Ornegin: Minestronne gorbasinda
Italyanlara has makarnalar gorinmeli,
Borscht gorbasinda pancarin kirmizisi ve
Ruslarin eksi kremasinin tach
hissedilmelidir. Bouilleboisse de balik
parcalari, midye ve karides vb. olmazsa
olmaz. Onion soup ise tost ekmegi
Uzerinde erimis gravyer peyniri ve zel
toprak kabiyla verilirse aslina uygun olur.

@ Servise hazir hale getiriniz.
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(OLQM E VE DEGERLENDIRME )

Asagidaki secenekler den dogr u olan secenegi isaretleyiniz.

1 Bagka uluslarin yemeklerini neden 6grenmek isteriz?
A) Ascilik mesleginde ve mutfak kiltirinde 6grenmenin sonu yoktur.
B) Ulkelerin sembolii olmus yemekler merak uyandirir.
C) Meslekteilerlememizi saglar.
D)Y ukaridakilerin hepsi.

2- Asagidakilerden hangisi italyan corbasicir?
A) Borscht
B) Minestronne
C) Bouilleboisse
D) Onion soup

3- Asagidakilerden hangisi 6zel corba 6zelligi degildir?
A) Doyurucu olmazlar
B) Doyurucu 6zellik tasirlar.
C) Bir milletin, iklimin, yorenin 6zelliklerini yansitirlar
D) Hicbiri

4- Kaplumbaga gorbasi ve 6kiiz kuyrugu gorbasi neden mutfaklarda hazirlanmaz, konserve
olanlar1 kullanlir?

A) Hazirlanmasi zordur.

B) Bu malzemeler zor bulunur.

C) Fabrikasyon daha lezzetli ve ekonomiktir.
D) Yukaridakilerin hepsi.

5- Asagidakilerden hangisi Fransiz ¢orbasidir?
A) Minestronne
B) Borscht
C) Bouilleboisse
D) Goulasch

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilastirimz. Yanls cevaplarimz icin faaliyet tekrar
yapinmz. Tum cevaplariniz dogru ise performans testine geginiz.
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( PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Bir cesit 6zel gorba haairlayimz

| Evet |Hayrr

|
Klslsel hijyen

Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (goémlek, kep, fular, onluk,
pantolon, terlik, e bezi)?

Kiyafetiniz temiz ve Otult mi?

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

Takilarimzi gikardimz mi?(ylzik, saat, kolye, bileklik, kipe)

Q

Ur (iniin haairlanmasinda ar ag-ger e¢ secimi

Araclarinizi eksiksiz ve dogru segtiniz mi?

Gereglerinizi dogru sectiniz mi ve olglleri yeterli mi ?

izlenecek islem basamaklarina uyar ak iruinii hazir hale getirdiniz

mi?

Temiz ve dizenli ¢calistiniz mi?

Islem sirasinda giivenlik tedbir leri aldimz mi?

UrUnl zamanminda hazir ladimz nmi?

Qe IN|Q|Q

Ur Ginuiniiziin tat, gor iniim, siislemesi ve servisi uygun mu?

Y ukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasimzin yardimiyla uygulayin.

Uygulamaniz sonucunda gikan hayir cevaplarinizi tekrar ediniz.

Cevaplarimizin hepsi evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Uludlararasi soguk corbalari, 6zelligine gore hazirlayarak uygun tat, gorinim ve
piskinlikte servise hazir hale getirebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

@  Yorenizde veya cevrenizde soguk corba yapiliyor mu? Arastirimz.
@ Farkli uluslara ait soguk corbalar: arastiriniz.

2. SOGUK CORBALAR
2. 1. Soguk Corbalarin Ozdllikleri

Corbalar kis mevsiminde 1sinmak icin icilir. Yaz mevsiminde ise sicak corba daha
fazla terlemeye neden olmaktadir. Yazin sicak gunlerinde ve ozellikle sicak yorelerde hem
serinlemek hem de karin doyurmak icin soguk corba icilir. Mevsimlere gore yeme i¢me
aliskanliklarini degistiren, saglikli beslenmeye geregi kadar 6nem veren atalarimiz, sicak
havalarin gelmesiyle beraber soguk ¢orba icmeye baslamglardir. Soguk corbalar sicak yaz
gunlerinde hem serinlemek hem de karin doyurmak icin icilir. Ornegin, Anadolu’ da ayran
corbasi, Siirt’in mihir gorbasi vb. Bizim yogurtlu salatalikli cacigimiz, bati Ulkel erinde soguk
corba olarak bilinir.

Kisa zamanda yapilan soguk corbalar, ¢ig besinlerle hazirlamr. Sarimsakli yogurtla
yapilip icine salatalik konulan soguk ¢orba niteligindeki cacigin da yaz gunlerinde bedeni
serinlettigi runumuzu rahatlattigi bir gergektir.

Diger uluslarda ve killtirlerde uluslar aras: tarinmus soguk corbalar vardhr. ispanyanin
glney bolgesini olusturan Andalucia (EndilUs), uzun yillar Arap isgalinde kalmasindan
dolay1, ispanyol mutfagina 6zgun lezzetler kazandirmustir. Diinyanin en giizel sicak hava
yiyecesi Gazpacho' dur. Gazpacho' nun sicak Arap iilkelerinden ispanyal kiiltiiriine yerlestigi
bilinmektedir.

Salatanin besin degeri ile susuzluk gideren soguk igeceklerin kalitesini birlestiren bu
soguk ¢orba serinletici ve rahatlaticidir ve kalori degeri de dustktir. Bir kap Gazpacho' da 3
gyag ve 61 kalori vardir. Dolayisiyla bu degerlerle 2 belki 3 kase bile rahatlikla igebilir.
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2.2. Soguk Corba Hazirlamada Kullanmilan Araclar ve Gerecler

Kisa zamanda yapilan soguk corbalar, ¢ig veya pismis soguk besinlerle hazirlandigi
icin pisirme araglar1 genellikle kullaniimaz. Kullanilmigsa bile sogutularak servis edilir. Cig
verilen yiyeceklerin icilebilecek kivama gelmesi igin ezilmesi, siizilmesi, rendelenmesi ve
corbaya 6z sularim birakmalar: gerekir. O halde blender, havan, rende, gibi araclara ve bir
sogutucuya ihtiyacimiz olur.

Corbalarin tariflerinin icinde hangi arag, gereclere ihtiyag oldugu da rahathkla
gorulmektedir.

2.3. Soguk Corba Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

1] Kisa stirede hazirlamp taze olarak servis edilmeli,

@  lyice sogutulmus ve dinlenmis olmalar1 gerekir, boylece malzemeler karisarak
guzd bir tat ve aroma meydana gelir,

@  Mutlaka aslina uygun hazirlanmalari ve uygun garnitir ve kaplariyla servis
edilmeleri gerekir.

2.4. Soguk Corba Cesitleri (Ornekler ve islem Basamaklari)

@  Gold Consommeé ( Soguk Consomme cor basi)( Consomme Froid)

Soguk consommé; klasik consommé den veya double consommé den hazirlanir.
(Consommé yapilisim 10 sinif fondlar ve gorbalar modultinde 6grenmistiniz. Hatirlamak icin
tekrar bakimz.) Soguk consommé; normal hazirlanan consommé nin sogutularak ve jole
kivaminda katilasmasiyla elde edilir. Normal klasik consommé den hazirlanmissa
koyulastirmak ve katilasmayr cabuklastirmak icgin icine jelatin katilabilir. Double
consommé nin kivam katilasmaya yetecek kadar koyu oldugu icin hazirlanacaksa ayrica
jelatin eklemeye gerek yoktur.

Soguk consommé de kesinlikle yag olmamalidir, yagdan ¢ok iyi temizlenmelidir.
Maderia sarabi, porto sarabr ve kirmizi biberle lezzetlendirilir. Bardaklara sicakken konur ve
sogutulur. Genellikle icine baska bir sey koymadan servis edilir.

Garnitlr olarak; soyulmus, gekirdekleri ¢ikarilmug 3 mm kipler halinde dogrannus
domatesler, sote edilmis az sebze ile servis edilebilmektedir. Genellikle yamnda ince
rendelenmis permasan ve kasar peyniri verilir. Soguk consommé daima tadi yogun et suyu
tadinda, kuvvetli ve baharatl olmalidir.
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@  Domatesli Berrak Soguk Consommé

Klasik consommeé bol kereviz ve domates ilavesi ile hazirlanir. Sogutulmus katilasims
consommeé nin Uzerine soyulmus, cekirdekleri ¢ikarilmis 3 mm kupler halinde dogranmis
domatesler konur ve servis edilir.

Resim 2.1 :Domatedi konsome

@  Gaz Paco (ispanyol Corbasi)

Gazpacho: Andalusia nin (Endiiliis lerin) Giiney ispanya bolgesinin olgun domates,
yesil dolmalik biber, salatalik, sarimsak ve su ile 1slatilmis ekmegin, zeytinyagi, sirke ve
buzlu su ile karisimindan hazirlanan ve soguk servis edilen yemegidir. Geleneksel olarak
tarlalarda galisan iscilerin yiyecegi oldugu bilinmektedir. Ilk baslarda sadece ekmek, su ve
zeytinyag1 dornillo adi verilen ahsap kaplarda dovilerek yapilirmus. Yani fakirlerin
yiyecegiymis. Andalusia mn en ¢ok bilinen bu yemeginin ispanya orta caglarda isam
dinyasinin bir pargasi iken ortaya ¢iktigi sdyleniyor.

Gazpacho'nun geleneksel hazirlams tarzi, bir havanda (simdi  blender
kullamimaktadir) bayat ekmek ile sebzelerin macun hale geirilip sonra domatesler,
zeytinyag1 en sonunda sirkenin eklenmesi ile hazirlanmaktadir. Domatesler daima slizgegten
gecirilmis, tamamen ¢ekirdeksiz olmas: gerekiyor.

Malzemeler (2 litre)

200 g ekmek

200 ml zeytinyagi

5 g (iki dis) dovulmis sarimsak
500 g domates
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100 ml sirke

500 g buz

100 g sogan (ince kiyilmg)

100 g salatalik (kip dogranmus)
100 g conkase domates

100 g sivri biber

100 g kruton

250 g salatalik (soyulmus)

200 g tath taze kirmizibiber

15 g kimyon tohumu

Hazir lanmis

Ekmekleri kiglk parcalar halinde kesin. Zeytinyagim ve dovulmuis sarimsagi
karistirip ekmeklere yedirip 10 dakika dinlendirin.

Domatesleri dorde bolun. Salataliklar: dilimleyin. Tath taze kirmizibiberleri ekleyin.
Diger malzemeleri bu karisima katip karistirdiktan sonra 10 dakika dinlendirin.

Kimyon tohumlarim ve sirkeyi karisima ilave edip bir tel stizgecten gegirin. Mikserde
iyice ¢irpin. Buzlar1 katin.

Corbay1 soguk olarak, ince kiyilmis sogan, kiip seklinde dogranmis salatalik, domates
ve yesil biber esliginde, krutonla slisleyerek servis yapin.

Resim 2.2 :Domatedli biberli gazpaco
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g  Meyvdi Gazpaco

Malzemeler (10 kisilik)

2 adet kavun

4 dis sarimsak

4 dolmalik biber

3 sivri biber

2 demet maydanoz

taze sogan

1/2 su bardag portakal suyu
1 su bardag1 yagsiz yogurt

Hazir lanms

Kavunlarin kabugunu soyup, ¢ekirdeklerini temizledikten sonra, kigtk kipler halinde
kesin.

Dolmalik biberlerin sap ve gekirdeklerini temizleyip uzunlamasina dorde bolun.

Y ogurt ve maydanoz yapraklar: disinda, bitin malzemeyi blender kabina koyup pure
kivamu alincaya kadar karistirin.

Y ogurdu ekleyip karistirdiktan sonra, biyutk bir ¢orba kasesine aliniz.
Buzdolabinda en az 1 saat sogutun.

Buzdolabindan alip gaz pagoyu maydanoz yapraklariyla siisleyerek, servis yapin.
@  Visisuaz (Vichyssoise) (ispanyol Corbasi)

Malzemeler (10 kisilik)

400 g patates (kup seklinde dogranmus)
300 g prrasa (beyaz kismu iri dogranms)
200 g sogan (iri dogranmus)

taze soganin yesil yapraklar

karabiber az miktarda

50 g zeytinyag:

11 tavuk bulyon

200 ml ¢ig krema

tuz az miktarda

11t sit
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Resim 2.3. : Visisuaz (Vichyssoise) (ispanyol corbasi)

Hazir lanisi

Zeytinyagini derin bir tencerede eritin. Yag kizinca iri dogranmis pirasa ve soganlar
ekleyip karisimi sote edin.

Sebzeler renk almaya baglayinca tavuk suyunu, kremay: ve sitl ilave edip bir tasim
kaynatin. Patatesi, tuzu ve biberi ilave edin. Butun sebzeler yumusayincaya kadar, yaklasik
45 dakika pisirin.

Bu slrenin sonunda corbay: ince bir tel slizgecten gecirerek temiz bir tencereye
aktarin. Bir tasim kaynatin. Atesi kisin. Tuz ve biberini tekrar kontrol edin. Corbay: sogutun.
Taze soganin yesil yapraklari ile slisleyerek servis yapin

@  Korili Salatalik Corbasi
Malzemeler: 10 kisilik

Tazekisnis
500 ml yogurt
200 ml ¢ig krema
1.5 gorba kasig1 limon suyu
1 tath kasig1 kori
Tuz
Taze ¢ekilmis beyaz biber
damla acisso
Sogan (ince kiyilmis)
30



3 adet salatalik (¢ekirdekleri ¢ikarilmus, ince dogranmus)
500 ml tavuk bulyon

Hazir lanis
Kisnisin bir kismini slislemeicin ayirip kalanlari pargalara bolin.

Y ogurdun 400 ml” sini, krema, limon suyu, kori, tuz, beyaz biber ve Acisso ile birlikte
cirpin. Salataliklar, soganlar: ve tavuk suyunu ekleyin.

Buzdolabinda en az 1 saat bekletip ayirdigimz yogurt ve kisnisle siisleyerek servis
yapin.

Not: Buzdolabinda bir giin bekletilmelidir.
@  Soguk Visne Corbasi
Malzemeler: 10 Kisilik

1 kg olgun visne (¢ekirdekleri ¢ikarilms)
450 ml ¢ig krema

50 ml bitkisel sivi yag

2 corba kasigi un

1 It tavuk bulyon

15I1tsu

Tuz

Resim 2.4 :Soguk visne corbas
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Hazirlanis

Visneleri suda 10 dakika hagslayin. Bir kismini siislemeicin ayirin.
Baska bir tencerede sivi yag ve un ile beyaz meyane hazirlayip sogutun.

Visneleri ve tavuk suyunu ekleyip karistirin. Birkag dakika kaynatip ince siizgegten
gegirin.

Tuzu ve kremay1 ¢orbanin igine girparak katin. Corbayr sogumaya birakin.
Corbay: ayirdiginiz visne taneleri ile siisleyip yaninda ¢ig kremayla servis yapin.

Not: Bu ¢orbayaistege bagli olarak seker de katilabilir.

Diger corbalar
@  Karidedi Soguk Domates Corbas 6 Kisilik
Malzemeler

350 g karides

4 adet kabak

2 su bardag et suyu

4 adet domates

1 adet salatalik

1 adet taze sogan

2 yemek kasig1 kirmizi sarap
1 cay kasig1 beyaz biber

1 tath kasig1 hardal

Hazirlanis

Karidesleri dncelikle haslayin ve kabuklarin soyun.

Domates ve salataligin kabuklarim soyup, ¢ekirdeklerini gikarin.
Taze soganlari iseiyice yikadiktan sonraince ince kiyin.

Daha sonra tuzsuz et suyunu bir tencereye koyun ve icine domates, salatalik, taze
sogan, sirke, beyaz biber, hardal, aci biber sosu ve karidesleri katarak iyice karistirin.

Tuz karabiberini de ekledikten sonra tencerenin kapagim kapatip, buzdolabina kaldirin
ve en az 1 saat sogutun. Bir saat sonunda ¢orbaniz servise hazir hale gelecektir.
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Resim 2.5: Karidedli soguk domates corbas

@  Semizotu ve Portakal Corbasi (10 kisilik)

M alzemeler

45 ml zeytinyagi

300 g sogan (ince kiyilms)

bag semizotu (sadece yapraklari)

3 adet portakal (suyu ve kabugunun rendesi)
1.5 It sebze suyu

300 ml ¢ig krema

4 cay kas1g1 misir nisastas

Hazir lanisi

Zeytinyagint bir ¢orba tenceresinde kizdirin. Sogan ilave edip seffaflasincaya kadar
pisirin. Semizotu yapraklarin: katip kisik ateste 5 dakika karistirarak pisirmeyi strdurun.

Portakal kabuklarim, portakal suyunu ve sebze suyunu ekleyin. Bir tasim kaynatip
atesi kisin. 10 dakika pisirerek atesten alin.

Corbay1 bir blendirdan gegirerek pire haline getirin. Tuzunu ekleyin. Kremayr misir
nisastas: ile ¢irparak ¢orbaya katin. Koyulagsmasi igin bir tasim kaynatin. Sogumaya birakin.
Buzdolabinda en az 2 saat bekletin.

Corbay: iyice karistirarak yamnda yogurt ve ¢eyrek portakal ile servis yapin.
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@  Avakodo ¢orbas

Dereotlu Avokado Corbasi
Malzemeler: 10 kisilik

1.5 adet avokado

850 ml yogurt

550 ml tavuk bulyon

3 adet taze sogan (kiyilms)

1,5 gorba kasig1 kiyilmis dereotu
1/2 cay kasig1 hardal

Tuz

Hazir lanisi
Avokadoyu soyup dilimleyin, ¢ekirdegini saklayin.

Avokado, yogurt, tavuk suyu, taze sogan, dereotu ve hardali biraz tuzla birlikte
blendirdan gegirin.

En az 1 saat buzdolabinda bekleterek servis yapin.

Not: Avokado havayla temas ettiginde karardigi icin blendirdan gegirmeden hemen
Once soymalisiniz.

Corbay1 soguturken icine cekirdegini de atarsamz servis zamanmna kadar rengi
bozulmayacaktir.

Resim2.6 : Dereotlu soguk avokado ¢orbas
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2.5. Soguk Corbalarin Garniturleri ve Servis Sekilleri

1%}

a
a
a

Mutlaka soguk olarak servis edilmeleri gerekir.

Bu nedenle sicak yaz aylarinda servis edilmeleri dogru olur,

Genellikle belli bir Ulkeye, yoreye ve kultire has ¢orbalar olduklar: igin aslina
uygun hazirlanmali ve sunulmalidir.

Aslina uygun servis kabr ve garnitirti ile verilmeleri gereklidir.
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(UYGULAMA FAALIYETI )

Pisirmek icin istediginiz soguk corba cesidini seciniz. (Grubunuzdaki arkadaslarimz
farkli corbalar1 segerse daha fazla gorba gesidi 6grenmis olursunuz.)

Islem Basamaklari Oneriler

Temiz ve duzenli calisiniz.

Planli ¢aliginiz.

Ekonomik olunuz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.

Verimli calisiniz.

Meslek etigine uyunuz.

Tahta kagik, kaseler, kepce, sosluk,

dograma tahtasi, dilimleme makinesi,

Tencere, slizgeg, dograma tahtas, bigak,

kivet, rende, corba kasesi, blendir, havan,

buzdolab:

@ Hazirlamay1 dustinduglinuiz gorbanin

@  Araglari ve geregleri tarifini bir karta yaziniz, zaman zaman
hazirlayiniz bakmaniz gerekebilir. Calisma

tezgahinizda asla kitap bulundurmayiniz.

Y apacaginiz gorbaya gore ihtiyaciniz olan

arag ve gereclerin listesini hazirlayiniz.

Listedeki arag ve geregleri temin ediniz.

Arag ve gereglerinizi calisma tezgahiniza

yerlestiriniz ve islemlerinize geginiz.

Hazirlamak Uizere segtiginiz gorbanin

islemlerine gore uygun fondu hazirlayimz.

(Hatirlamak icin 10 simf Fond ve Corba

@ Fond hazirlayiniz Modullne bakiniz)

@ Soguk corbalarda; et sular1 yerine yogurt,
domates suyu, sebze ve meyvelerin 6z
sularida fond olusturunuz.

@  Corbanmzin islem basamaklarindaki siraya
gore kavurma, haslama vb pisirme
islemlerini uygulayarak corbanzi pisiriniz.

@ Soguk corbalarin bazilar1 pisirilmeden
hazirlanir.

@  Pisirilerek hazirlananlar oda sicakligina
geldikten sonra, buzdolabinda sogutulur.

@ Soguk corbalarin tamami sogutularak
servis edilir. Bir guin buzdolabinda
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@  Corbanzi pisiriniz.
@ Sogutunuz.




dinlenirse daha lezzetli olur.

@ Garnitdr hazirlayimz

Corbaniz icin hazirlanmasi gereken 6zel
bir garnitir varsa hazirlayinz.

@  Servise hazir hale getiriniz.

Q Q8 8 8 §y 8

Korili salatalik corbasini; yogurt ve
Kisnisle slisleyerek,

Soguk visne gorbasini; visne taneleri ile
susleyip yaninda ¢ig kremayla servis edin
Visisuaz ‘1; taze soganin yesil yapraklari
ile stisleyerek servis edin

Meyveli gazpacoyu maydanoz
yapraklariyla siisleyerek, servis edin.
Gazpago’ya; soguk olarak, ince kiyilmis
sogan, kip seklinde dogranmis salatalik,
domates ve yesil biber esliginde, krutonla
susleyerek servis edin.

Soguk consommé garnitlr olarak;
soyulmus, cekirdekleri ¢ikarilmis 3 mm
kupler halinde dogranmis domeatesler, sote
edilmis az sebze ile servis edilebilmektedir.
Genellikle yamnda ince rendelenmis
permasan ve kasar peyniri verilir. Soguk
consommé daimatad: yogun et suyu
tadinda, kuvvetli ve baharatli olmalidir.
Corbanzi islem basamaklarina gore
hazirlayip garnitirleri ve serviskabr ile
beraber servise hazir hale getiriniz.
Corbanin orijinal haline bagli kaliniz.
Degisiklik yapmayiniz.
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(C')LQM E VE DEGERLENDIRME )

Asagidaki secenekler den dogr u olan secenegi isaretleyiniz.

1 Soguk corba hazirlanmasi hangi ihtiyagtan dogmustur?
A) Sicak Ulkelerde serinlemek igin
B) Hazirlanmasi kolay oldugu igin
C) Pisirme gerektirmedigi icin
D)Fakirlerin yiyecegi oldugu icin

2- Asagidakilerden hangisi Ispanyol corbasichr?
A) Bouilleboisse
B) Borscht
C) Gazpaco
D) Onion soup

3- Asagidakilerden hangisi soguk gorba 6zelligi degildir?
A) Pisirmeden hazirlanabilirler
B) Sicak olarak ta verilebilirler
C) Mutlaka soguk verilirler
D) Bir milletin, iklimin, yérenin 6zelliklerini yansitirlar.

4- Asagidakilerden hangisi soguk corba degildir?
A) Cold consommé
B) Visisuaz
C) Gazpaco
D) Bouilleboisse

5- Asagidakilerden hangisi soguk consomme garnittrudur?
A) Kruton
B) Maydonoz ve dereotu
C) Domates
D) Yogurt

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilastirimz. Yanls cevaplarimz icin faaliyet tekrar
yapiniz. Tum cevaplariniz dogru ise performans testine geginiz.
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( PERFORMANS DEGERLENDIRME )

UYGULAMALI OLCME ARAGLARI( PERFORMANS TESTI)

Bir soguk corba cesidi hazirlayimz

Evet |Hayr

| |
@ Kisisel hijyen
. Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gomlek, kep, fular,
onluk, pantolon, terlik, d bezi)?

Kiyafetiniz temiz ve Otdlt ma?

Kisisel bakimimzi yaptimz mu banyo, tirnak, sag,
sakal, d yikama)

Takilarimzi gikardimz mi?(ylzik, saat, kolye, bileklik,
kiipe)

@ Urinin hazairlanmasinda ar ag-ger e¢ secimi

Araglarinizi eksiksiz ve dogru segtiniz mi?

Gereglerinizi dogru sectiniz mi ve Olglleri yeterli mi ?

izlenecek islem basamaklarina uyar ak iruinii hazir hale getirdiniz m

?

@ Temizveduzenli calistiniz m?

@ lslem srasinda givenlik tedbirleri aldimz m?

@ Uriuni zamanminda haair ladiniz mi?

@ Urinindzin tat, gér iniim, slislemesi ve servisi uygun mu?

Y ukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasimzin yardimiyla uygulayin.
Uygulamaniz sonucunda gikan hayir cevaplarinizi tekrar ediniz.

Cevaplarinizin hepsi evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Uluslararasi ¢corbalar modultni tamamladinz.
Kazandiginiz yeterliligi 6gretmeniniz degisik 6lgme metotlariyla degerlendirecektir.

Ogretmeninizle iletisime geginiz.



CEVAP ANAHTARLARI

UYGULAMA FAALIYETI-I'IN CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar
1. D
2. B
3. A
4, D
5. C

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilastirimz. Yanls cevaplarimz icin faaliyet tekrar
yapiniz. Tum cevaplariniz dogru ikinci faaliyete geginiz.

UYGULAMA FAALIYETI-2’NIN CEVAP ANAHTARI

So

_1
c

lar Cevaplar

a|p|w(N|e
0O|g|m|(O]|>

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilastirimz. Yanls cevaplarimz icin faaliyet tekrar
yapiniz. Tum cevaplariniz dogru ise performans testine geginiz.

41



KAYNAKLAR

Q 8 8 8 B8

GURMAN, Ulker, Yemek Pisirme Tek. ve Uygulamasi, 2 MEB Yayinlar,
Istanbul, 2003.

TURKAN, Cemal, Mutfak Teknolojisi, UBF FOODSOLITIONS
UBF Foodsolutions, Sefin sofrasi, WEB site

USTA, Necip, Fransiz M utfak Sanati, Nadir Basimevi, 1979.
USTA, Necip, Turk Mutfak Sanati, Nadir Basimevi, 1979.

KUNT, Tolga, Diinya Yiyecek Icecek ve Mutfak Terimleri Sozliigli, Degisim
yayinlar: istanbu,| 2004.

LABENSKY, r. Sarah - HAUSE, m. alan, oncooking (a textbook of culinary
fundamentals), THIRD EDITION

UNIPRO WEB Sitesi

OzKOK, Esma, Yayinlanmamis Ders Notlar:

42



