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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen moduiller;

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

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

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

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

Basilmis moduller, egitim kurumlarinda 6grencilere lcretsiz olarak dagitilir.

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

KOD 8110RK 030

ALAN Yiyecek Icecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Ascilik-Pastacihik- Gar sonluk-Bar menlik
MODULUN ADI Y umurta pisir me

MODULUN TANIMI

Bu modil yumurta ve yumurtadan elde edilen yiyeceklerin
anlatildig: 6gretim materyalidir.

SURE 40/24

ON KOSUL Bu modiiliin 6n kosulu yoktur.

YETERLIK Yumurta ve yumurtadan ede edilen yiyecekleri yapmak.
Genel Amag: Uygun mutfak ortami saglandiginda pisirme
tekniklerini kullanarak yumurtadan yiyecekler
hazirlayabileceksiniz.
Amaclar:
@ Yumurta pisirmede kullanlan arag ve gerecleri

hazirlayabileceksiniz.
MODUL UN AMACI Haslama teknigini kullanarak kabuklu ve kabuksuz

yumurtalar: pisirebileceksiniz.

Omlet gesitlerini teknigine uygun olarak pisirebileceksiniz.
Sahanda yumurta cesitlerini  teknigine uygun olarak
pisirebileceksiniz.

Cirpma teknigine uygun olarak yumurta pisirebileceksiniz.

Teknigine uygun olarak pan cake (pan kek) ve crepe (krep,
kaygana) pisirebileceksiniz.

Qa8 \"v8. W

EGITIM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Tencere, tava, sahan, tahta spatula, delikli servis kasig1, slizgeg,
tabak, bigak, kivet, kagit haviu.

DONANIMLARI

Modulin icinde yer alan, herhangi bir 6grenme faaliyetinden
OLCME VE sonra verilen dlgme araclar ile kendinizi degerlendireceksiniz.
DECERL ENDIRME Modil sonunda isekazandigimz bilgi,beceritavirlart 6lgmek

amaciyla 6gretmen tarafindan hazirlanacak 6lgme araclar ile
degerlendireceksiniz.
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Sevgili Ogrenci,

Y umurta saglikli beslenmede 6nemli bir yer tutmaktadir. Clinki besin degeri yiksek,
lezzetli, ekonomik ve sevilen bir yiyecektir.

Yumurta ginlik hayatimizda ¢esitli sekillerde hazirlarp sunulur.

Yumurta TUrk mutfagimn temel malzemesidir. Sicak ve soguk yemeklerde, tatl ve
salatalarda hem ana yemek hem de yardimc: malzeme olarak kullaniimaktadir. Ulkemizin
turistlerce tercih edilen bir konumda olmasi nedeniyle, yiyecek-icecek hizmet alanlar
calisanlar tarafindan diinya mutfaklarina agilmak, farkli yemek ve kiltirleri 6grenmek
zorunlu hale gelmistir.

Y umurta hazirlama teknikleri, hazirlamada kullanilan arag ve geregler bu modiilde yer
amaktadir. Dinya ve Tirk mutfaginda kullanilan yumurtadan elde edilen yiyeceklere yer
verilmistir.

Modiliin hazirlanmasindaki temel amag, besin degeri yiksek ve elde edilmesi daha
kolay olan yumurtanin pisirme ilkelerine uygun Griinler ile ¢esitli omlet ve crépeleri
uygulama becerisi kazanmanizi saglamaktir.

Anlatilan yumurta uygulamalar: iyi kavrandig: takdirde yiyecek- icecek hizmeti veren
her alanda ¢alisma imkam bulacaksiniz.







OGRENME FAALIYETI-1

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda teknigine uygun olarak kahvaltiik yumurta
pisirebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

1%}
1%}

%)

Yumurtanin tazelik ve bayatlig: nasil anlasilir? Arastiriniz..

Bir yumurtayr buzdolabinda, bir yumurtayir da oda sicaklhiginda 1 hafta
saklayarak, stire sonunda yumurtalar: tabaga kirip fiziksel farklarini inceleyiniz.
Kendi kendinize yumurtanin akin ve sarisin ayirma uygulamas: yapiniz.

1. KAHVALTILIK YUMURTALARIN

PISIRMEYE HAZIRLANMAS|

1.1. Yumurta Tazelik ve Bayathk Kontrolleri

Y umurtanin taze olup olmadigim anlayabilmenin ¢esitli yollar: vardir

Bunlar;
(%)

%)

Yumurtarin beyaziyla kabugu arasinda bir hava boslugu vardir. Taze yumurtada
hava boslugu 5-8 mm arasinda olmalidir. Yumurta bayatladik¢a yapisindan su
kaybeder ve bu bosluk biyir. Hava boslugu 1-2 mm.den fazla buylyen yumurta
bayattir. Yumurta lambasi ile hava bosluguna bakilabilir, ancak bu ydntem
sektorde kullaniimaz.

Taze yumurta suya atildigi zaman dibe coker. Bayatladikca ortaya dogru
yukselir. Cok bayat yumurta suyun yiizeyinde kalir.

Yumurta diz bir tabaga kirildiginda etrafa dagilmanus, sari tam ortada ve
kabarik, aki sarimin erafinda toplu halde ise tazedir. Yumurtamn yuksekligi
tazelik derecesini verir. Buna (Haugh) sistemi denir.

Taze yumurtanin kabugu puttrltdir. Kendine has, mat bir gérinist vardir.

Tecrlbeli kisiler yumurtamin goérinistiinden ve agirhgindan tazelik ve bayatlik

kontrol yapabilirler. Sektdr de toplu alimlarda sondaj yontemi ( farkl: kolilerden secilen
yumurta érnekleri) ile bu yontemlerden herhangi biri uygulanabilir. Glnimiizde gida Uretim
sektdrinde, yumurtarin toplu kullanildigi yerlerde kiloluk kavanozlarda pastorize yumurtalar
kullanImaktadir. Hijyen ve kullanim kolaylig1 agisindan tercih edilmektedir.




1.2. Yumurta Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

@ Yumurtay: kullanirken daima taze olmasina dikkat edilmelidir.

@ Yumurtalar kullamlmadan ©6nce oda isisinda bekletilmeli, kullammdan 6nce
yikanmal1 ve kurulanmalidhr.

@ Kimnlarak yapilan kullammlarda yumurta kullamildigi yere degil, ayri bir kaba
kirlip sonra gereken yere bosaltilmalidir. Bu davramsla kabuk karismas
Onlenmis olur.

@ Yumurta kabugu pek ¢ok mikrop tasidigi icin mutfaklarda yumurta ile temastan
sonra dikkatli olmali ve eller sik sik temizlenmelidir.

@  Yumurta kabuklu haslanirken pisme siresi 12 dakikadan ¢ok olursa, sarinin
etraf1 koyu yesil renk alir ve bu durum demir stlfir bilesigi olusumunu gosterir.
Bu da besin degeri kaybi ve sindirim gucligiine yol agar.

1.3. Yumurtalarin Saklanmasi ve Depolanmasi

Yumurta en iyi buzdolabinda veya soguk odada 3-5° C arasinda 2 hafta 6zelligini
degistirmeden saklanabilir.

Saklanan yerin nem derecesi %699.6' nin altina diserse yumurtada su kaybr artar. Bu da
yumurtann ¢abuk bayatlamasina neden olur.

Ticarette 6 ay ve daha uzun slre saklanacak yumurta -1, +1°C arasinda %80-85 nem
oranmnda soguk hava depolarinda saklanir.

Yumurtanin tazeligini ve gorunttisiini korumak icin serin, rutubetsiz, karanlik bir
yerde, sivri tarafi alta gelecek sekilde veya 6zel ambalajinda (viyol) bekletilmelidir.

Y umurta kesinlikle dnceden 1dlatilmamalidir, nemlendirilmemelidir. Zararli mikroplar
Y umurtarin Gzerinde bulunan deliklerden (porlardan) kolaycaiceri isler.

1.4. Yumurtamn Kullamldig: Yerler

Yiyecek hazirlamada yumurta ¢esitli sekillerde kullanlir:
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Koyulastirici olarak (corba ve yemeklerde terbiye vb.)

Emiuilsiyon edici olara (soslarda,salata soslarinda vb.)

Baglayici ve kivam verici olarak (hamurlarda,gorbalarda vb.)

Parlatici ve renklendirici olarak (firinda hazirlanan pek ¢ok cesitte)

Kiliflayici olarak (pane yaparak vb.)

Kabartici olarak(kopirtilerek) (soufflelerde ve pastalarda vb.) kullammlar
bunlardan baglicalaridir.

1%}
1%}
1%}
1%}
1%}
1%}

1.5. Yumurta Pisirme Y dntemleri

@ Yumurta haslayarak (kabuklu,kabuksuz), pisirilebilir
@  Yagda (omlet yaparak, sahanda, cirpilarak) pisirilebilir
@ Pan cake ve crépe gibi Urlinler hazirlanabilir.



(UYGULAMA FAALIYETLERI )

KAHVALTILIK YUMURTALARIN PiSIRMEYE HAZIRLANMASI

Islem Basamaklari

Oneriler

Is onligtiniizi giyiniz, bonenizi takimz.
Calisma tezgahimzi temizleyerek, dezenfekte
ediniz

Planl1 olunuz.

Hijyen ve sanitasyon kurallarina uyunuz.

@ Yumurtapisirme araglarin
hazirlayimz

Tencere, slizgeg, tabak, bicak, kivet, gibi
araclari yumurta pisirmeye uygun olanlarim
Seginiz.

@ Geregleri hazirlayimz

@ Yumurtayr pisirmeye
hazirlayimz

Q

Yumurtayr hazirlayimz

Yumurtalar oda sicakliginda olmali, catlak
olmamalidir.

Yumurtalar: kullanmadan 6nce mutlaka
yikayimz, ve kurulayiniz.

@ Yumurtamn tazelik ve bayatlik
kontrolUnti yapimz.

Q Q8 8 8 8 Q

GOrunUsUnd kontrol ediniz.

Agirhigin kontrol ediniz.

Su testini uygulayimz.

Duiz tabakta gorinim testini yapimz

TUm testleri bilgi konularindan 6grendiniz

Bilgi konularinda saklama ve depolama
yontemlerini tekrar gézden gegiriniz.

g  Kirinz.

Q

Kullamm icin yumurtay: sert bir cisimle
ortasindan kirip iki einizin bas parmag: ile
destek olarak kabugu ayiriniz ve yumurtayi
bitdn olarak kaseye aliniz, inceleyiniz.

Taze yumurtanin sarisinin tam ortada ,
aklarinin ise gevresinde olmasi gerekir




Akin ve sarisin ayirinz.

Kirmaislemini uygulayinz.

@ Yumurtamn kabugu ayrilirken akin bir kaseye
akitiniz, sarisini ise kabugun iginde tutunuz.

@  Kabugun iginde kalan yumurta sarisini ayri bir
kaseye aliniz.

@  Aklar1 ve sarilari uygun yerde kullanabilirsiniz.

Cirpiniz. @ Yumurtay: kirmaislemini yapiniz.

@ Yumurtay: bir kaseye alimz.

@  Aklar ve sarilar birlikte olmalidir.

@  Aklar1 ve sarilari homojen hale gelinceye kadar

cirpmateli veya catal yardim ile cirpinmz.

Ak ve sarisini ayri ayri
qir prmz, inceleyiniz.




( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

a. Coktan se¢cmeli sorular

1.  Duz bir tabaga kirildigi zaman , aki ve sarisi dagilmis ve birbirine karigms
gorinimdeki yumurta asagidakilerden hangisinin 6zelligidir?
A) Tazeyumurta
B) Odaisisindayumurta
C) Bayat yumurta
D) Gunlik yumurta

2. Asagidakilerden hangisi yumurta pisirmede dikkat edilecek noktalardan degildir?
A) Yumurta daima taze olmalidir.
B) Cift sarilh yumurtalar kullamlmamalidir.
C) Kabugu pek cok mikrop tasidigi icin eler stkca yikanmalidir.
D) Kirilarak kullanilacaklar 6nce ayr1 bir kaba kirilmalidir.

3.  Kaynayan suyunicinde 2-3 dakika birakilarak pisirilen yumurta asagidakilerden
hangisidir?
A) Rafadan yumurta
B) Kati pismis yumurta
C) Kayisi pismis yumurta
D) Lopyumurta

4.  Asagidakilerden hangisi yumurtanin saklanmast ileilgili yanlis bir uygulamadir?
A) Karanlik yerde saklanmalidir.
B) Rutubetsiz yerde saklanmalidir.
C) Sivri taraf1 alta gdecek sekilde saklanmalidir.
D) Onceden yikanarak saklanmalichr.

5. Yumurtacorbalarda hangi 6zelligi ile kullamlir?
A) Emilsiyeedici 6zelligi ile
B) Koyulastirict 6zdligi ile
C) Palatic 6zdligi ile
D) Kiliflayici olarak

b. Asagidaki ciimleler de bos yerleri uygun kelimelerle doldurunuz.

Yumurta 12 dakikamn (zerinde kaynatilirsa sarisimn etrafinda goridlen yesil halka
.......................... olustugunu gosterir.

6.  Yumurtarmin kabugu fazla miktarda.................... tasichgiicin .......... siksik
yikanmalidir.

7. Yumurtamin beyaz ile kabugu arasindaki...................cocenen 1s1ga tutularak
anlasilabilir.



c. Asagidaki cumlelerin basina dogru ise (D), yanhs ise (Y) yazimz.
9. () Tazeyumurtamn kabugu purtzstzdur.

10. ( ) Yumurta, sufleve pastalarda kabartici olarak kullanilir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi, cevap anahtar: ile karsilastirimiz. Yanlis cevaplarimzin konularin: tekrar
gbzden gegiriniz. Tim sorularin cevaplart dogru oldugu zaman bir sonraki Ogrenim
faaliyetine gecebilirsiniz.




OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda haslama teknigini kullanarak kabuklu ve kabuksuz
yumurtalar: pisirebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

%)

2

Iki adet yumurtadan birini 3 dakika, birini 5 dakika haslayimz, soyduktan sonra
keserek goranumlerini inceleyiniz.

Iki adet yumurtadan birini 7 dakika, birini 10 dakika haslayiniz, soyduktan sonra
keserek goranumlerini inceleyiniz.

Poché (poseKabuksuz suda haslanmus ) yumurtamn kullammm aanlarim
arastirarak arkadaslarinmizla simf ortaminda paylasiniz.

.HASLAMA YONTEMI ILE PISIRME

2.1. Yumurta Haslarken Dikkat Edilecek Noktalar

Bu c¢esit yumurtalar, musterinin istegi dogrultusunda ve servisten hemen 6nce
hazirlanir, sogumadan servis edilir.

Hazirlarken yapilmas: gereken “ mise en place’ (misenplas) 6n hazirlik:

%)

Yumurtalar buzdolabindan cikarir ¢ikarmaz pisirilmemelidir. Soguk yumurta
sicak suya girince catlayabilir. Haslanacak yumurtalar oda sicakliginda
olmalidir.

Yumurtamin c¢atlak olmamasina dikkat edilmeidir. Sicak suda, catlak
yumurtann aki ve sarisi kabuktan disar1 ¢ikar ve kullanmilamaz.

Yumurta hizli kaynatilmamalidir. Kaynamanmin hiziyla yumurtalar birbirine
carparak catlayabilir.

Haslamak icin derin ve ¢capi dar bir kap kullanilmalidir. Su yumurtalarin Gzerini
ortmeli ve kaynama derecesinde olmalidir. Fazla miktarda yumurta haglanacaksa
icinde tel sepeti olan tencereler tercih edilmelidir. Sektoérde bu is icin 6zel
makineler kullanimaktadir.

Yumurta haslama siiresi bitiminde kaynayan sudan alinip, soguk su bulunan bir
kap icine konulmalidir. Bu sayede yumurtamin pismesi durdurulmus ve sarinin
etrafinda yesil halka olusumu dnlenmis olur.
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2.2. Haslama Cesitleri ve Kullanmldig: Yerler

a.Kabuklu Haslama (Oeufs ala Cogue)(6f ala kok)
Kabuklu yumurtalar 4 farkli sekilde pisirilebilir:

@ Yumusak yumurtalar 3-4 dakika, (¢ok yumusak 3, normal 4 dakika)
@  Ortapismis yumurtalar 5-6 dakika,
@  Katiyayakin pismis kayist yumurta 7-8 dakika,

Kati pismis yumurtalar 8-10 dakika kaynatilmalidir.

Kabuklu haslanmis yumurta birkag sekilde servis edilebilir:

- 5-6 dakikalik yumurta, sekillendirilerek kizarmus tost ekmegi Uzerine konularak
dogrudan dogruya yamnda yesil garnitirlerle servis yapilabilir.(Resm 1'e
bakiniz)

Yaninda domates sos veya baharatli bir baska sosla servis yapilabilir.(Resim
2'ye bakinz)

Kaseye veya bardaga konulur. Uzerine kasar peynir rendesi serpilerek tist firinda
hemen kizartip servis yapilabilir.(Resim 3' e bakiniz)

Uzerine besamel sos gezdirip kasar rendesi konulur, hafif kizartilarak servis
yapilabilir.(Resim 4’ e bakimz)

Rafadan, kayisi ve kat1 yumurta dogrudan yumurtalik icinde de servis edil ebilir.

Resm 6

Resim 5
b. Kabuksuz Haslama(Poché Y umurta)(Pose)
Poché (pose) yumurta, kabuksuz haslama yumurta olarak tamumlanabilir. Suya

konuldugu zaman aklarin dagilmamasi gerekir; bu da yumurtamin taze olmasi ile
mimkundir. Tki yumurta bir porsiyon olarak servis yapilir.
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Poché yumurta pisirilirken asagidaki noktalara dikkat etmek gerekir:

1. Kullanlan su bol olmaly, icine sirke vetuz ilave edilmelidir.

2. Su kaynama derecesinde olmali, fakat kaynamamalidir. Su kaynayacak olursa
yumurta aklar1 parcalanacagi igin iyi bir pisme olmaz.

Iyi bir poche yumurtamin akindaki kabarciklar ince boncuk gibi, sarist yumusak ve
muntazam olmalidir.

Su konacak kap fazla bylk olmamali, yumurtann sayisina uygun olmalidir.

Kap derin olmamali, miimkiinse kenarli tepsiler kullarlmalidir.

Su kaynadiktan sonra ates kisilarak, kaynama durdurul malidir.

Yumurtalar ¢ok taze olmalidir.

Yumurtalar 6nce kigik bir kaba kirilip sonra yakin mesafeden suya atilmalidhr.
Yumurtalar aralikli olmal1, cok sik ve Ust Uste gelmemelidir.

10 Pisen yumurtalar slizgegle alinmali suyunun iyice stizilmesine dikkat edilmelidir.
11. Pisen yumurta hemen soguk suya batirilip sirke kokusunun gitmesi saglanmalidir.

w

©oOoNO A

Poché yumurta (pose)

Malzemeler

10 adet cok taze yumurta

21t. su

20 g. sirke

10 g. tuz

Islem Basamaklar:

Su, sirkevetuz tencereile ocaga konur.

Su kaynayinca alti kisilarak kaynamanin yavaslamas: saglamir. Kasdere kirilarak
hazirlanmis yumurtalar tek tek suya bosaltilir.

Kaynar derecedeki kaynamayan suda yavas yavas 3-4 dakika pisirilir. Aklarin pismesi
sarilarin yumusak kalmasi gerekir.

Yumurtalar dikkatlice kevgir yardimi ile soguk suya cikarilir. Sacakli kisimlar
olusmussa onlar kesilip ayrilir. Kullanilana kadar bu suda bekl etilir.

Kullanlacagi zaman kaynar derecedeki tuzlu suya konulur. 30 saniye beklenir,
stizgecle cikarilarak servise hazirlanir.

3.Poché Yumurtaile Haarrlanan Ur nler
a.Oeufs Poché Augraten (6f pose o graten) ( Graten Yumurta)

Malzemeler Besamdl sosigin:
2 adet poché edilmis yumurta 25 g. tereyagi
1 dilim tost ekmegi 25gun
25 g. Tereyagi 200 g. sit
200 g. kasar rendesi 1 cay kasig1 tuz
Y cay kasig1 karabiber

Islem Basamaklar:

Tost ekmeklerinden kalip hazirlanir.

Tost ekmeklerinin Uizerine poché yumurtalar yerlestirilir.

Uzerine tereyag, besamel sos ve kasar rendesi serpilerek salamandirda kizartilir.
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NOT:Besamel sos yapimi icin;
Tencereyetereyagi ve un koyularak ocakta pembe estirilir. Sit azar azar ilave edilerek
karistirip, 5-10 dakika kaynatilarak koyulastirilir. Tuz ve karabiber eklenerek ocaktan alinir.

b.Oeufs Florentine (6f florantin) (I spanakh yumurta)

Malzeme er

2 adet poché edilmis yumurta
1 dilim tost ekmegi

25 g. tereyagi

100 g. kasar rendesi

Yacay kasigi tuz

Y cay kasig1 karabiber

8-9 dal 1spanak

1 adet kiiglk kuru sogan

Besamd sosicin:

25 g. tereyagi

250.un

200 g. st

1 cay kasig1 tuz

Y cay kasig1 karabiber

Islem Basamaklari

Y ikanmus ayiklanmus 1spanaklar iri parcalar halinde dogranir.

Sogan kip kip dogranir.

Eritilmis tereyaginda 6nce soganlar kavrulur.

Ispanaklar icine eklenerek sote yapilir.

Tuz ve karabiber ilave edilir.

Tost ekmeginin ortasi yumurtay: icine alacak sekilde oyulur.

Uzerine tereyag: sirtiliip, firinda kizartilir.

Servis tabagina tost ekmegi konulup, Uzerine 1spanakli karisim yerlestirilir.

Hazirlanan poche yumurtalar 1spanagin tizerine konulur ve besamel sos dokilUp, kasar

rendesi serpilir.

Sicak firinda pembé estirilip servis yapilir.

c.Oeuf Poché ala Turgue (6f pose ala turka) (Cilbir)

Malzemeler

_2 adet poche edilmis yumurta

150 g. koyu kivaml1 yogurt

1 dis sarimsak

25 g. tereyagi

% cay kasigi tuz

Y cay kasigr kirmizibiber, kuru nane, kekik
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Islem Basamaklari

Ezilmis sarimsak ve yogurt iyice karistirilir.
Servis tabagina yerlestirilir.

Uzerine sicak poché yumurta koyulur.

Bir tavada tereyag: kizdirilir.

Icine toz kirmizi biber konup karistirilir.
Yumurta ve yogurdun Uzerine gezdirilir.
Arzuya gore Gzerine kekik, kuru nane serpilir.
Sicak servis yapilir.

d.Oeuf an Caocotte (6f en kokot) (Kahpta Yumurta)

Malzemeler

10 g. margarin

2 yumurta

1 cay kasig1 tuz

Y cay kasig1 taze ¢ekilmis karabiber

Islem Basamaklar:

2 adet kokot yaglanmp, tuz ve karabiber serpilir.

Kaliplarin icine dagitmadan yumurtalar karilir.

Kokotlar icinde 1 cm. yiksekliginde su bulunan sote tencerderine yerlestirilir.
Tencerenin kapag kapatilarak harli ateste suyun ¢abuk kaynamasi saglanir. Yumurtalar 2-3
dakika yumusak bir kivam alacak sekilde pisirilir.

Kokotlar sudan alinarak kurulanir. Altinda tabakla servis yapilir.

NOT:Kokotta yumurta poche yumurtarin kalipta pisirilen seklidir.
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(UYGULAMA FAALIYETLERI )

HASLAYARAK YUMURTA PiSIRME

Islem Basamaklari

Oneriler

Is onlgtiniizl giyiniz, bonenizi takimz.
Calisma tezgahimzi temizleyerek dezenfekte
ediniz

Planl1 olunuz.

Hijyen ve sanitasyon kurallarina uyunuz
Haslama yontemi ile pisirme bilgi konularim
tekrar hatirlayimz.

@ Aragvegereglerni
hazirlayiniz.

Tencere, 1siya dayanikli bardak hazirlayiniz.
Yumurta, kasar peyniri, tereyagi, besamel sos
hazirlayiniz.

Kullanacaginiz yumurtalarin taze olmasina dikkat
emelisiniz.

Yumurtalar oda sicakliginda olmali, catlak
olmamalidir.

Yumurtalar: kullanmadan 6nce mutlaka yikayiniz.

@  Kabuklu yumurta (Oeufsa
la cogue) hasglayiniz

Capi dar ve derin bir tencere hazirlayinz.

On yumurta ve 2 It. suyu tencereye koyunuz.
Farkli sayida yumurta icin su miktarini bu dlciye
goére ayarlayabilirsiniz.

Td sepet icine yumurtalar: yerlestiriniz.

Su yumurtalarin Uzerini ortecek miktarda
olmalidir.

Tencereyi yerlestirerek ocagi yakiniz.

@  Rafadan yumurta pisiriniz

Kaynamanin baslamasiyla birlikte siire tutunuz
Cok harl1 ateste kaynatmayin. Y umurtalar
birbirine carparak catlayabilir

Rafadan yumurta elde etmek icin 3-4 dakika
kaynatiniz.(Resim 5’ e bakiniz)

@  Kayist yumurta hazirlayimiz.

Q 8 V8 8V V8 VR8N 8 8 V¥ Va8 Q-

Kayisi yumurta elde eimek icin 5-6 dakika
kaynatiniz.(Resim 6’ ya bakiniz)
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@  Kati yumurta hazirlayiniz.
Gy

Q 8 Q8. 8

Kat1 yumurta el de etmek i¢in 8-9 dakika
kaynatiniz.(Resim 7' ye bakiniz)

Pisme sliresi dolan yumurtay: tel sepeti yavasca
yukar: cekerek disar1 cikartiniz.

Haslanan yumurtalar1 soguk su dolu bir kabin
icerisinde 5-6 saniye tutunuz.

Bu islem yumurtalarin kabugunun kolay ayrilmasi
icin gereklidir.Ancak kahvaltilik yumurtalarin
sogumamast icin bu islemi uzatmamaliyiz.
Kabuklu olarak servis yapiniz.

@ Kabuklu haslanan
yumurtadan Urdnler
hazirlayiniz.

@  Oeufsan glace(tf englas)
(bardakta yumurta)
hazirlayiniz.

Qe

Oeufs an glace hazirlamak i¢in 2 dakika
haslanmis yumurtanmin kabugunu bir bigak
yardimu ile hafifce ortadan kiriniz.

Sarisinin parcalanmamasina dikkat ediniz.
Yumurtanin icini cam isiya dayanikli bir bardaga
bosaltimz.

Uzerine rendelenmis kasar peynir serpiniz.

Bir parcatereyagi koyup Ust firinda hafifce
kizartinz.

Bardag: tabak Uzerinde sicak servis yapiniz.

@  Oeufsfarci(of farsi )
(yumurta dolmast)
hazirlayimz

Kat1 haslanmis yumurtanmn kabugunu soyunuz.
Yumurtay: soguk suda bekleterek kabugunun
kolay soyulmasini saglayiniz.

Yumurtay: uzunlamasina ortadan ikiye bir bicakla
kesiniz.

Sarisint ayri bir kaba aliniz.

Ici bosalmis yumurta aklarin alt kisimlarindan
tabakta diizgiin duracak sekilde kesiniz.
Mayonez, tuz, istege bagl karabiber eklenerek
catalla yumusayincaya kadar karistiriniz.

Y umurta sarisina haslanmis maydanoz suyu
eklenerek yesil renk oeufs farc;

Zeytin ezmesi ilave edilerek siyah renk oeufs
farcy;

Kirmizi biber veya kirmizi havyar eklenerek
kirmizi oeufs farci elde edebilirsiniz.
Hazirlanan yumurta sarisint bir duy yardimu ile
yumurta akinin icine sikiniz.

Uygun sekilde stileyiniz.Slislemeicin;

Yesil oeufs farci icin maydanoz yapragini,
Siyah oeufs farcr icin zeytin dilimini,

Kirmiz1 oeufs farci igin kictik biber dilimi veya
kirmizi havyar: kullanabilirsiniz

Q OR8R8Y 8 8 8 8 8 V8 8 V.. 88 Q88

Hazirlanan oeufs farciyi, etrafina maydanoz
yapraklar: koydugunuz servis tabagina
yerlestirerek servis yapinz.
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POCHE YUMURTA PiSIRME

Islem Basamaklari

Oneriler

Is onlgtiniizi giyiniz, bonenizi takimz.
Calisma tezgahimzi temizleyip dezenfekte
ediniz.

Planli ve diizenli calisiniz.

Pratik davraniniz.

Zaman iyi kullanmnz.

@ Arag vegeregleri hazirlayinz.

Q 8 ‘8 yguoaa aw

Q

Cap genis, yuksekligi az tencere, kevgir,
kivet hazirlayiniz.

Yumurtalari, sirkevetuz hazirlayimz.
Kullanacaginiz yumurtalarin taze olmasina
dikkat etmelisiniz.

Yumurtalar oda sicakliginda olmali, catlak
olmamalidir.

Yumurtalar: kullanmadan 6nce mutlaka
yikayimz.

Tencereninicine 10 adet yumurtaicin 2 It. su
koyunuz.

@ 20 g.(1 corbakasigr) sirke, 10 g.(1 gay kasigi)

tuz ekleyiniz.

Kaynatacagimiz suyatuz ve sirke
koyulmasinin amaci yumurtalara beyazlik
kazandirmak ve yumurta akinin dagilmasin
Onlemektir.

@ Kabuksuz haslama Oeuf Poché
(pose yumurta) hazirlayinmz.

Q 8 8 V88 8 ‘Vav 8. 8w

Tencereyi ocaga koyarak su-sirke-tuz
karigimini kaynatiniz.

Atesi kisarak kaynamanin durmasin
saglayimz.

Yumurtay: bir kaseye kirinz.

Tazeligini kontrol ediniz.

Yumurtay1, yavasca tencereicindeki kaynama
derecesindeki suya kaydiriniz.

Yumurtay: kaydirma esnasinda kaseyi
mimkin oldugu kadar suya yakin tutun.
Diger yumurtalara da ayn islemi uygulayimz.
Yavas yavas 3-4 dakika pisiriniz.
Kaynatilmamalidir, yumurtalar parcalanir ve
dagilir.

Aklarin pismesi sarilarin yumusak kalmasi
gerekir.

Yumurtalar: dikkatlice kevgir yardimi ile
soguk suya cikarimz.

Sacakli kisimlar olusmussa kesip ayirimz.
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Kullarilana kadar bu suda bekletiniz.
Kullanacaginiz zaman kaynar derecedeki tuziu
suya koyarak, 30 saniye bekleterek stizgecle
cikartiniz.

Istediginiz yerde kullammz.

@ Kabuksuz hazirlanan
yumurtadan drtnler
haair layiniz.

@ Oeufs poche augraten (Graten
yumurta) hazirlayinz.

2 adet poché yumurta hazirlayiniz.

Poche hazirlama ilkel erine bakiniz.

Tost ekmeklerinden kalip hazirlayiniz.

Poché yumurtalar: Gizerine koyunuz.

En Uste tereyagi, besamel sos ve kasar rendesi
serperek salamadirda kizartiniz.

Sicak servise hazirlayimiz.(Resim 8’ e bakiniz.)
Besamel sos yapim icin oeufs poche au
graten (graten yumurta) konusuna bakiniz.

@ Oeufs Florentine(l spanakli
yumurta) hazirlayimz

QY Q8 Vo ay O

Q 8 V8 8vawv

2 adet poché yumurta hazirlayiniz.

Sebzeleri pisirmeye hazirlama modultinde
Ogrendiginiz sekilde sogan ve 1spanaklari
hazirlayiniz.

Ispanaklar: sote ediniz.

Tuz ve karabiberi ilave ediniz.

Tost ekmeginin yumurtayi icine alacak sekilde
ortasim oyunuz.

Uzerine tereyag siirtp, firinda kizartinmz.
Firinda fazla tutarsamiz ekmekleri
kurutabilirsiniz.

Servis tabagina tost ekmegini koyup, lzerine
1spanakli karigim yerlestiriniz.
Hazirladiginiz poche yumurtalar1 ispanagin
Uzerine koyarak besamel sosu dokiiniiz ve
kasar rendesi serpiniz.

Sicak firinda pembel estirerek servis
yapiniz.(Resim 9’ a bakiniz.)

@ Oeuf Poche ala Turgue(Cilbir)
hazair layiniz

Q8 Vv . Q8 O

Q

Ezilmis sarimsak ve yogurdu iyice karistirimz.
Stizme yogurt tercih eémeniz sonucun daha iyi
olmasini saglayacaktir.

Servis tabagina koyunuz.

Uzerine sicak poché yumurta koyunuz.

Bir tavada tereyagi kizdirinmz.

Tereyag: eriyip kopuk kopik olmali,
dumanlanma noktasina gelmemelidir.

Icine toz kirmizi biber konup karistiriniz.
Kirmiz1 biber yag ocaktan alinmadan hemen
Once ilave edilirse yanmamis olacagi icin
rengi daha parlak olur.

Yumurta ve yogurdun Uzerine gezdiriniz.
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Arzuya gore Gzerine kekik, kuru nane
gezdiriniz.
Sicak servis yapiniz.(Resim 10’ a bakiniz.)

@ Oeuf an Cocotte(Kalipta
Yumurta) hazir layimz

Q V8 8 8 8 8 ¥y 8 8w

2 adet kalibi yaglayip, tuz ve karabiber
serpiniz.

Kaiplarin icine dagitmadan yumurtalar
kirinz.

Kokotlar1 icinde 1 cm. yiksekliginde su
bulunan sote tenceresine yerlestiriniz.
Tencerenin kapagim kapatarak harli ateste
suyun ¢abuk kaynamasini saglayimz.
Yumurtalart 2-3 dakika yumusak bir kivam
alacak sekilde pisiriniz.

Kokotlar: sudan alarak kurulayimz.

Altinda tabakla servis yapimz.(Resim 11'e
bakinz.)

Kokotlar1 su dolu tepsi icinde firinda da
pisirebilirsiniz.

Resim 10: Cilbir

Resim 11: Kokotta yumurta
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( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

a.Coktan segcmeli sorular

1

Y umurta kabuklu haslandiktan sonra akinin kabugun disinda pihtilasmis olusu hangi
durumu gosterir?

A) Yumurtamin Catlak Oldugunu

B) Yumurtamn Oda Sicakliginda Oldugunu.

C) Yumurtarun Bayat Oldugunu.

D) Kaynatma Kabimin Derin Ve Dar Oldugunu.

Kayisi yumurtanin pisme stiresi ne kadardir?
A) 7-8 Dakika

B) 3-4 Dakika

C) 5-6 Dakika

D) .8-10 Dakika

Poché yumurta asagidakilerden hangisiyle tammlanabilir?
A) Kabuklu Haslanan Yumurta

B) Kabuksuz Haslanan Yumurta

C) CrépeOlarak Pisirilen Yumurta

D) Hichiri

Poché yumurta hazirlamada asagidaki ifadelerden hangisi yanlistir?
A) Su Sirke Karisim Kullarlir

B) Cam Genis Ve Yuksekligi Az Bir Kap Kullanlir

C) SuKaynayinca Alti Kisilarak Kaynamanin Y avaslamast Saglanir.
D) Yumurtalar Dogrudan Tencereye Kirilir.

Asagidakilerden hangisi haslayarak pisirmeislemi sonunda yumurtanin soguk suya
tutulmasinin nedenidir?

A) Cabuk Sogumasim Saglamak.

B) Katilasmasini Kolaylastirmak.

C) Besin Degerini Artirmak.

D) Kabuklarinin Kolay Soyulmasini Saglamak.

B.Asagidaki Cumlelerin Bosluklarim Uygun K elimelerle Tamamlayimz.

6.

7.

Kahvatilarda bir porsiyonicin ................... yumurta kullanilir.

Kabugunda haslanan yumurta kaynama sonunda ............ U o= 41 o }1 8
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C.Asagidaki Cumlelerin Basina Dogr u Ise (D), Yanhs Ise (Y) Koyunuz

8. () Kat1pismis yumurtalar 8-9 dakika kaynatilir.
9. () Pochéyumurtalar yavas kaynatilirsa parcalanir ve dagilir.

10. () Pochéyumurtalar pisince sacakli kisimlar olusmussa kesilip ayrilir.

DEGERLENDIRME
Dogru siklarimzi cevap anahtari ile karsilastiriniz. Yanlis cevaplarinizin konularinizi

tekrar gozden geciriniz. Eksiklerinizi tamamladiktan sonra bir sonraki ogretim faaliyetine
gecebilirsiniz.
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( PERFORMANS TESTi )

@ Haslamayontemi ile yumurta pisiriniz.

Deger lendir me Olcegi

Konu:
Sire:

Evet

Hayir

Atdlye 6nligl ve bone kullandiniz mi?

Temiz ve diizenli ¢alistiniz m

Calisma tezgahimzi temizlediniz mi?

Arag ve gereclerinizin temizligini kontrol ettiniz mi?

Uygun arag ve gerecleri sectiniz mi?

Kabuksuz haglama yontemi ile hazirlanan yumurtay: diizgiin
kirdimz mi?

Pisme sliresini iyi ayarladinz nm?

Pisen yumurtay: uygun sekilde servis yaptiniz mi?

Pismislik istenen 6zellikte mi?

Kabuklu yumusak pismis yumurta(aki ve sarisi az pismis)
hazirladimz mi?

Kabuklu orta pismis yumurta (aki cok pismis sarisi az pismis)
hazirladimz mi?

Kabuklu katiya yakin pismis yumurta( aki tam,sariy: katiy1 yakin
pismis) hazirladim mi?

Poché yumurta(aki katilasmis,sarisi yumusak olmali) hazirladimz
m?

Zamani ve enerjiyi iyi kullandimz mi?

Guvenlik ilkelerine dikkat ettiniz mi?

Is bitiminde ocaklar: kapattiniz nmi?

Calisma alamnizdan ¢ikarken gazi kapattimz mi?

DEGERLENDIRME

Hayir olarak isaretlediginiz bolimleri bir kez daha gdzden gegirerek, bir sonraki

Ogrenim faaliyetine gecmeniz dnerilir.
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OGRENME FAALIYETI-3

( AMAC Z
slandiginda teknigine uygun olarak omlet ve omlet cesitlerini

hazirlayabil eceksiniz.

(ARASTIRMA )

@ Farkli kultirlere ait omlet pisirme gesitlerini ve garnitirlerini internet ortanunda

arastinniz. Arkadaslarinizla paylasiniz.

@ Omlet yapiminda kullamlacak yumurtamn asiri ¢irpilmast ne gibi sonuglar dogurur?

Sektorde calisan ustalarla gortsiniz.

@ Omlet garnitirt olarak kullamlan malzemeleri arastirarak, tercih edilen kiltire gére

gruplandirimz.

3. OMLET PIiSIRME

3.1. Omletin M 6nideki Yeri ve Onemi

Omlet, Fransiz mutfagindan, diinya mutfagina kazandirilmis bir yiyecektir. Kahvaltida
ve sicak ordovr olarak kullanilan bir yumurta yemegi olup montide ¢corbalardan sonra, et ve
deniz Urinlerinden dnce yer alir. Ticari mutfakta iki yumurtadan yapilan omlet bir porsiyon
olarak kabul edilir.

3.2. Omlet Hazirlamada Ilkeler
Iyi bir omlet yapabilmek icin asagidaki hususlara dikkat edilmdidir:

Q VY88 V88 8 Qv

Omlet yapilacak yumurta taze olmalidir.

Omlet kahvaltida kullanilacaksa 2 yumurtadan, hors' d oeuvre (ordovr) olarak
kullanilacaksa 3 yumurtadan hazirlanmalidir.

Omlet yapiminda kullamlacak yumurtalarin aklar: ve sarilari kdpuk képuk
oluncaya kadar cirpilmalidir.

Hazirlanan yumurtalarin pismesi en az 10 dakika icinde yapilmalidir.

Omletin pisecegi tava; kuru ve temiz olmalidir.

Tavann ¢apr yumurta sayist ile orantili olmalidir. Omlet yapinunda 15 -20 cm.
capinda tava kullamimalidir.

Omletin tuzu pisecegi zaman konmalidr.

Y umurtanin tavaya yapismamast icin, yag iyice kizdirilmalidir.

Tavaya bir seferde konulacak yumurta sayisi en fazla 3 adet olmalidir.

Iyi bir omletin sekli diizgin, iyi pismis, yumusak ve pembe renkte olmalichr.
Omletin katki maddeleri (bacon, jambon, peynir gibi) arzuya gére yumurtalarin
icine konularak pisirildigi gibi, pisirilen omletin arasina da konabilir.

Omlet sicak olarak servis yapilir.

23



3.3. Omlet Garnitiurlerinin Hazirlanmasi

Garnitirler su sekilde hazirlanir.

Jambon, Bacon( beykin) gibi et Grdnleri dilimlenerek,

Kasar vb. peynirler rendelenerek veya dilimlenerek,

Domates dilimlenerek, tomato concasse yapilarak,

Diger sebze ve etler sote yapilarak kullanima hazirlanir.

Omlet yapiminda kullamlan garnitirler, sislemede dekor amagli olarak ta
kullanilirlar. Maydanoz, dereotu, cherry domates vb. renklendirilebilir.

[SESEORORN

3.4. Omlet Cesitleri

a.Sade Omlet:

Malzemeler

2 adet yumurta

25 g. tereyagi

% cay kasig1 tuz

Y cay kasig1 karabiber

Islem Basamaklari

Porselen bir kabin icerisine yumurtalar: tek tek kiriniz.
Tuzu veistege bagli olarak karabiberi ekleyerek, sarilar ile aklari iyice karisincaya

kadar cirpiniz.

Omlet tavasina tereyag: koyup eritiniz. Cirpilmis olan yumurtalari ilave ediniz.
Bu arada tavada devaml: sallayarak her tarafinin aym oranda pismesini, tavaya

yapismamasini ve guzel renk almasim  saglayimz.

b.Omlette Au Fromage (Omlet o fromaj) (Peynirli Omlet)

Malzeme er

Sade omlet malzemeleri
50 g. rendelenmis peynir

Islem Basamaklar:
Sade omleti hazirlayiniz.
Omletin pismesi tamamlanirken ortasina boydan boya rendelenmis peyniri ilave edip

katlayiniz.

Istenirse tizerine ince kesilmis peynir cubuklar: ile siisleyiniz.
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c.Omlette Emmentaloise (Omlet Emmental) (Emmental Peynirli Omlet)

Malzemeler

1 6lcli sade omlet malzemeleri
50 g. kasar peyniri rendesi
100 g. emmental peynir

Y4 Olcl besamel sos

25 g.krema

Islem Basamaklar:

Sade omleti hazirlayiniz.

Besamel sosu hazirlayiniz.

Emmental peyniri kalip halinde keserek veya rendeleyerek hazirlanan sade omletin

Uzerini kaplayinz.

Ust firinda hizla kizartinmz.
Cok az besamel sos, peynir rendesi ve ¢irpilmis kremay: karistirarak muntazam bir

sekilde omletin etrafina koyunuz.

Sicak olarak servis yapiniz.

d.Omlette Aux Lord Fiime (Omlet o lord fiime) (Beykinli Omlet)

Malzemeler
1 6lcli sade omlet malzemeleri
50 g. Bacon (beykin)

Islem Basamaklar:

Baconlari dograyiniz ve kendi yaginda kizartimz.

Sade omleti hazirlayimz

Pismesi tamamlanmak Uzere iken kizartilan baconlar: omletin icine koyup katlayiniz.

e.0Omlette Au Jambon (Omlet o jambon) (Jambonlu Omlet)

Malzemeler

1 6lcli sade omlet malzemeleri
4 dilim jambon

25 g. tereyagi

Islem Basamaklar:

Sade omlet hazirlayimz.

Jambonlar: paysenne dograyiniz.

Tereyaginda sote ediniz.

Hazirlanan omlet katlanacagi zaman igine jambonlar ilave edilerek kapatinz.
Uzerini iki ince dilim kizarmis jambonla siisleyerek sicak servis yapiniz.
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f. Omlette Aux Fines Herbes (Omlet o fin horb) ( Yesillikli -Otlu Omlet)

Malzemeler

1 6lcli sade omlet malzemeleri
2 adet yesil sogan

4-5 dal maydanoz

4-5 dal dereotu

Islem Basamaklar:
Sogan, derectu ve maydanozu yikayip ayiklayarak, ince ince dograyimz
Yumurtalar: ¢cirpimz ve ¢irpilan yumurtalarin icine dogranmus yesillikleri ilave ediniz.

Tekrar karistirinz.

Sade omletteki gibi pisiriniz.
Hazirlanan omleti icine konan yesil malzemelerle slisleyerek sicak servis yapiniz.

g. Omlette Aux Champignons (Omlet o sanpinyon) (M antarlh Omlet)

Malzemeler

1 6lc¢li sade omlet malzemeleri
8-10 adet mantar

1 adet [imon

% cay kasigi tuz

Yacay kasig1 beyaz biber

25 g.tereyagi

25 g. krema

4 ¢orba kasigi domates suyu
1 corba kasig1 un

1 corba kasig1 sirke

Islem Basamaklar:
8-10 adet mantar: tuzlu- unlu-sirkeli suda ¢cok az bekletiniz, yikayinz.
Mantarlar1 ince dilimleyiniz. Cok az limon damlatarak karistiriniz. Tuz ve beyaz biber

katarak tereyaginda sote leyiniz. Domates suyu ve kremailave ediniz.

Sade omleti hazirlayiniz.
Mantarli karisimi, omlet hazirlanip, katlanacagi sirada icine uzunlamasina koyup

katlayimiz.

Uzerini muntazam kesilmis mantar dilimleri ile siisleyiniz ve sicak olarak servis

yapiniz.
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h.Omlette Portogoise (Omlet portekiz) (Domatesli Omlet)

Malzemeler

1 6lcli sade omlet malzemeleri
2 adet domates

15 g.tereyagi

% cay kasig1 tuz

Yacay kasig1 karabiber

2-3 dal maydanoz

Islem Basamaklari

Y ikanmusg, kabuklar: soyulmus ve kiicik kiip seklinde dogranmis domatesieri tereyagr ile
soteleyiniz

Tuz, karabiber ilave ediniz ve ocaktan aliniz.

Sade omleti hazirlayiniz.

Onceden hazirlanan domates sosunu omletin tizerine dokiiniiz ve katlayinz.

Maydanozla slisleyerek servis yapiniz.

3.5. Omleti Servise Sunma Sekilleri

Hazirlanan omletler dogrudan dogruya ikiye katlanarak sicak tabaga cevrilir.
Sicak olarak servis yapilir.

Karsilikli iki kenar1 ice dogru kivrilip mekik veya oval sekil verilir. Sicak tabaga
ters cevrilir.

Omletler servis yapilirken garnittirti yamna konulur veya garnitirli sos olacaksa
yaninda sos kabinda ayrica servis yapilabilir.

Omletler, her tlrl0 servilerinde uygun siislemeler yapilarak servise cikmalidir.
Asir1 sislemeden kacinilmalidir.

Q 8 8. W
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((UYGULAMA FAALIYETLERI

)

OMLET PISIRME

Islem Basamaklari

Oneriler

@ Omlet pisirmek icin
kullanilan arag ve gerecleri
hazirlayiniz.

@ Sade omleti pisiriniz.

@ Omlette au fromage(Peynirli
omlet) pisiriniz.

@ Omlette emmental oise
(Emmental peynirli omlet)
pisiriniz

Qoo .. .w

Atdlye 6nliguni giyiniz, bonenizi takimz.
Calisma tezgahinizi temizleyerek
dezenfekte ediniz.

Temiz ve dizenli calisiniz.

Planli calisimz.

Teflon omlet tavasini hazirlayimz.

Tahta spatulay: hazirlayiniz.

Omlet pisirmek icin yag1 hazirlayimz.

Y umurtalarini hazirlayiniz.

Tuzunu ve karabiberini hazirlayimz.

Yumurtamin ak ve sarilarim képik kopuk
oluncaya kadar cirpimz.

Icine tuzunu ve karabiberini ilave ediniz.
Omlet tavasinda yagi eritiniz.

Yumurtalarin  tavaya yapismamast icin
yagin sicak olmasi gerekir. Tavada eriyen
yagin isinmasini bekleyiniz.
Dumanlanmamasina dikkat ediniz.

Cirpilmis olan yumurtalar: tavaya dokintz.

Devamli tahta spatula ile kanstirarak
kenardakilerle ortadakilerin yerini
degistiriniz.

Tavayr sdlayarak her  tarafinin - esit

pismesini, tavaya yapismamasini ve gizel
renk almasini saglayiniz.

50 g. peyniri rendeleyiniz.

Daha once hazirladigimz sade omlete
katlamak istediginiz sekilde peyniri ilave
ediniz.

Omleti katlayiniz

Uzerine ince kesilmis peynir dilimleri ile
sicak olarak servis yapiniz.

Kasar peyniri de kullanabilirsiniz.

Sade omlet hazirlayimz.

Garnitir hazirlama  ilkelerine  bakarak
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@ Omlette aux lord fiime
(Beykinli omlet) pisiriniz.

@ Omlette au jombon
(Jambonlu omlet) pisiriniz.

@ Omlette aux fines herbes
(Yesillikli otlu omlet)
pisiriniz.

Q8 \v8. W

Q QvQaQav

besamel sosu hazirlayiniz.
Emmental peynirini kalip halinde keserek
veya rendeleyerek hazirlaciginiz  sade
omletin Gzerini kaplayinz.
Ust firinda hizla kizartiniz.
Cok az besamel sos, peynir rendesi ve
cirpilmis krema ile karigtirarak muntazam
bir sekilde omietin etrafina koyunuz. Sicak
olarak servis yapiniz.(Resim 12’ye bakiniz.)

50 g. bacom dogra ve kendi yaginda
kizartiniz.

Sade omleti hazirlayiniz.

Pismesi tamamlanmak Uzere iken kizartilan
baconlar1 omletin icine koyup katlayimz.

Sicak olarak servis yapiniz.
Bacomt dilim halinde kizartarak sade
omletin yaninda servis

yapabilirsiniz.(Resim 13’ e bakiniz.)

Sade omlet hazirlayimz.

Jambonlar: paysenne dograyiniz.
Tereyaginda sote ediniz.

Hazirlanan omleti katlanacagi zaman icine
jambonlar ilave ederek kapatiniz.

Uzerini iki ince dilim kizarmis jambonla
susleyerek sicak servis yapimz.(Resim 14’ e
bakinz.)

Yesil sogam, dereotunu ve maydanozu
yikayip ayiklayarak ince ince dograyimz.
Yssilliklerin korpe olan yerlerini kullanimz.
Cirpllan  yumurtalarin  icine  dogranmus
yesillikleri ilave edip, tekrar karistiriniz.
Sade omletteki gibi pisiriniz.

Hazirlanan omleti  icine konan ysesil
malzemelerle sldeyerek sicak  servis
yapiniz.(Resim 15’ e bakiniz.)
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@ Omleete aux champignons
(Mantarli omlet) pisiriniz.

@ Omlette portogoise
(Domatesli omlet) pisiriniz.

@ Hazirladigimz omletleri
Servis yapiniz.

QuaQ Qv

Q Qav

Mantar sote hazirlayimz.

Sebze garnitirleri  hazirlama  modultne
bakiniz.

Mantarlarin tazeliginden emin olunuz.
Domates suyu ve krema ilave ediniz.

Sade omleti hazirlayiniz.

Mantarli  kanisimi, omlet  hazirlayip,
katlayacagimz sirada icine uzunlamasina
koyup katlayimz.

Uzerini muntazam kesilmis mantar dilimleri
ile slsleyip, sicak olarak  servis
yapiniz.(Resim 16’ ya bakiniz.)

Y ikanmis kabuklar: soyulmus ve kiguk kip
seklinde dogrannus domatesi tereyag: ile
soteleyiniz.

Tuz, karabiber ilave ederek ocaktan aliniz.
Sade omleti hazirlayiniz.

Onceden hazirlanan  domates  sosunu
omletin yarisina dokerek katlayiniz.
Maydanozla slsleyerek servis yapimz
(Resim17’ye bakiniz.)

Q. 8. 8§

Her omlet cesidinin karsisindaki  servis
Onerisinden yararlanabilirsiniz.

Omleti servise sunma sekilleri  bilgi
konusunu gozden gegiriniz.

Asir1 slislemeden kaginminiz.

Sicak tabak kullanimz.

I¢ malzemel erinden siisleme yapabilirsiniz.
Kullandigimz siisleme malzemeleri renk ve
oran bakimindan uygun tercih edilmelidir.
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Resim13: Baconli omlet

Resim 14: Jambonlu omlet) Resim 15: Yesillikli -otlu omlet

Resim 16: Mantarli omlet Resim 17: Domatedi omlet)
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( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

A.Coktan segcmeli sorular

1

Omletin mentdeki yeri asagidakilerden hangisinde dogru olarak verilmistir?
A) Baslangic yemegi olarak verilir

B) Corbalardan sonra et ve deniz Uriinlerinden dnce verilir

C) Etvedeniz Urinlerinden sonra verilir.

D) Ordovr’ den sonra verilir.

Omlet hazirlama ilkel erine gore asagidakilerden hangisi yanlistir.

A) Tavayaenfazla5 yumurta konur.

B) Hazirlanan yumurtalarin pismesi en az 10 dakika icinde yapilmalidir.
C) Omlet yapilacak yumurta taze olmalidir.

D) Omlet sicak olarak servis yapilmalidir.

Omlet yapiminda ideal tava 6l¢listi asagidakilerden hangisidir?
A) 30 cm. capinda

B) 20-25cm. capinda

C) 10-15cm. capinda

D) 15-20 cm. ¢apinda

Asagidakilerden hangisi omlet garnitlrti olarak kullamlmaz?
A) Mantar

B) Domates

C) Kurutulmus Sebze

D) D.Bacon

Asagidaki ifadelerden hangisi yanlistir?

A) GarnitUrler énceden hazirlanir, dogranir, gerekirse sote lenir.

B) Omlet garnittrd mutlaka konserve besinlerden hazirlanmalidir.

C) Garnitur pisirilmesi tamamlanmak Uzere olan omletin ortasina uzunlamasina
konulur.

D) Omlet servisyaplirken garnitiirl yanna konulur.

B.Asagidaki cimlelerin bosluklarim uygun kelimelerle tamamlayimz

6.

7.

8.

Omlet yapilacak yumurta ................ olmalidir.
Omletin.................... pisecegi zaman konmalidr.
Omletin garnitlrdl .................. olacaksa yaninda sos kabu ile servis edilir.
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C.Asagidaki cumlelerin basina dogru ise (D), yanhs ise (Y) koyunuz.
9. () Omlet Fransiz mutfagindan diinya mutfagina kazandiril mistir.

10. ( )Ticari mutfakta bir yumurtadan yapilan omlet bir porsiyon olarak kabul edilir.

DEGERLENDIRME

Siklarimizi cevap anahtar: ile karsilastirimz. Yanlis cevaplarimzin konularinizi tekrar
gbzden geciriniz. Eksiklerinizi tamamladiktan sonra bir sonraki GOgretim faaliyetine
gecebilirsiniz.
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( PERFORMANS TESTi )

Bir porsiyon sade omlet hazirlayiniz.

Deger lendir me Olcegi

Konu:
Sire:

Evet

Hayir

Atdlye 6nligl ve bone kullandiniz mi?

Temiz ve diizenli ¢alistiniz mi?

Calisma tezgahimzi temizlediniz mi?

Arag ve gereclerinizin temizligini kontrol ettiniz mi?

Uygun arag ve gerecleri sectiniz mi?

Yumurtalar: aklar1 ve sarilar1 iyice karisana kadar ¢irptiniz mi?

Tuz ve karabiberini ilave ettiniz mi?

Uygun buyiklGkte teflon tavayr secerek kivaminda pisirdiniz mi?

Pisirilen omleti sekillendirip servis tabagina aldimz mi?

Uygun sekilde stislediniz mi?

Alt1 pembelesmis, ici yumusak bicimde pisirdiniz mi?

Omletin lezzeti malzemelerin tadim tasiyor mu?

Yumurta ve karabiber kokuyor mu?

Zamani ve enerjiyi iyi kullandimz mi?

Guvenlik ilkelerine dikkat ettiniz mi?

Is bitiminde ocaklar: kapattiniz ni?

Calisma alamnizdan ¢ikarken gazi kapattimz mi?

DEGERLENDIRME

Hayir olarak isaretlediginiz bolimleri bir kez daha gbdzden gecirerek bir sonraki

Ogrenim faaliyetine gecmeniz dnerilir.




OGRENME FAALIYETI-4

( AMAC )

Teknigine uygun olarak sahanda yumurta ve cesitlerini pisirebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

@  Sahanda yumurta kag farkl: sekilde yapilabilir? Y orenizde bulunan otel

ascilarindan konu ileilgili bilgi alimz ve sinifta paylasiniz.

@  Sahanda yumurta servis sekillerini arastiriniz.

4. SAHANDA YUMURTA (OEUFSSUR LE

PLAT)

4.1. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

Q 8 Q

1%}
1%}

Yumurta misteri siparisinden hemen sonra hazirlanir.
Yumurtalar oda sicakliginda ol malidir.

Sunny side up (san sayd ap):Sahanda hazirlanan yumurtalarda; yumurtann
aklarinin dagilmadan yumurta sarisinin etrafinda toplanmasi ve bu sekilde ak ve
sarisinin pisirilerek servis yapilmasina sunny side up denir.

Turn over (térn ovir):Yumurtamin aklari yariya yakin derece pisince tava
kaydirilarak sarilar1 patlatiimadan alt Gst edilir Yumurta aklarimin pismeyen
taraflar1 cevrilince piser, sarilart yumusaktir. Bu isleme turn over denir.

M Usteriden gelen istege gore pisirilerek hazirlanir.
Cesidine gore gereken malzeme er hazir olmalidir.

4.2. Sahanda Yumurta Cesitlerine Or nekler

Sade Sahanda Yumurta

Malzemeler

2 adet yumurta
10 g. tereyagi
% cay kasigi tuz
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Islem Basamaklari

@  Tereyagim kucuk yumurta sahaninda eritiniz.

@ Yumurtalar kaseye kirarak ,sarisina gelmeyecek sekilde tuz atimz.

@  Yag eriyince yumurtalar: tavaya bosaltimiz. Istyr distiriiniz, dustik 1sida, tava
hafif sallanarak tereyaginin yumurta etrafinda hareketini saglayimz.
Kenarlarimn kizarip renklenmemesi gerekir. Beyazlar piser pismez ocaktan
alinz.

@  Ozel kabina veya sicak tabaga yavasca kaydirarak aliniz.

a.Oeufs Surle Plat Au Lord (6f stir le pleo lord fiume) (Baconlu Sahanda Y umurta)

Malzemeler

2 adet yumurta
2 dilim bacon
10 g. tereyagi
% cay kasigi tuz

Islem Basamaklar:

@  inceuzun bacon dilimini kendi yaginda kizartarak gevremesini saglayiniz.
@  Sahanda yumurtay: hazirlayimz.
@  Bacondilimlerini servis tabaginda yumurtanin yanina koyarak servis yapiniz.

b.Oeufs Surle Plat Au Jambon (6f sir le ple o jambon) (Jambonlu Sahanda Y umurta)
Malzemeler

2 adet yumurta
2 dilim jambon
10 g. tereyagi
% cay kasigi tuz

Islem Basamaklari

@  Jambonlari 1izgarada veya ¢ok az yag konulmus tavada iki yanmin esit kizartiniz.

@  Sahanda yumurtay: hazirlayimz.

@  Sevistabaginda kizarmis ve ikiye katlanmis jambonlar: yumurtalarin yamnda
Servis yapiniz.

c.Oeufs Surle Plat Au Beurre (6f siir lepleo bér) (Tereyagh Sahanda Yumurta)
Malzemeler
2 adet yumurta
25 g. tereyagi
% cay kasigi tuz
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Islem Basamaklar:

1%}
1%}
1%}
1%}

Bir cay kasig1 tereyag: ile sahanda yumurtay: hazirlayimz.

Sicak servis tabagina yumurtalar: aliniz.

Ayr1 bir kapta geriye kalan tereyagin eritip, rengi degisinceye kadar kizdiriniz.
Yumurtalarin Uzerine dokerek sicak servis yapiniz.

d.Oeufs Surle Plat Au Americane (6f sir le ple o Amerikan)
(Bacon+Domates+M aydanoz)

Malzeme er

2 adet yumurta
2 dilim bacon
%% domates

1 dal maydanoz

% cay kasigi tuz
Islem Basamaklar:

[SEORORNY

Baconlar1 kizartimz.
Domatesi 1zgarada pisiriniz.
Sahanda yumurtayr hazirlayimz.

Sicak servis tabagina yumurtalar: alip, yamna kizarmis baconlari, 1zgara edilmis
domatesleri, maydanoz dalin: koyarak servis yapinz.

e.0Oeufs Surle Plat Chipolate (Sosidli Sahanda Y umurta)

Malzeme er

2adet  yumurta

3-4 adet 6zel baharatli sosis
1 kiictik sogan

1 su bardag: sivi yag

1 yemek kasig1 un

%, yemek kasig1 tereyagi

Islem Basamaklari

Q ‘vyavaw

Soganlar1 soyup yikayimz. Halka halka dograyiniz.

Dogradigimz soganlari unlayimz. Bir su bardag: yagda kizartiniz.

Sosisleri haslama veya yagda kizartma yontemi ile pisiriniz.

Sahanda yumurtalari pisiriniz.

Yumurtalar: sicak servis tabagina alarak yumurtalarin arasina sosisl i
yerlestiriniz.

Yumurtalarin etrafina kizartilan soganlari yerlestirerek stisleyip sicak olarak
Servis yapiniz.
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f.Oeufs Surle Plat Ala Portugoise (6f siir le ple ala Portekiz) (Sahanda Domatesli
Yumurta)

Malzeme er

Sade sahanda yumurta malzemel eri
1 adet domates

% cay kasig1 tuz

%% yemek kasig1 tereyagi

2 dal maydanoz

Islem Basamaklar:

Sahanda yumurtay: hazirlayimz.

Tomato concasse hazirlayiniz.

Tuz ve karabiberi karistiriniz.

Sahanda tereyagini eritip domatesleri sote yapiniz.

Sahanda yumurtalar sicak servis tabagina aliniz.

Yumurtarin yamna hazirladigin domates sotesini sekil vererek yerlestiriniz.
Maydanoz yapraklar ile slisleyerek servis yapiniz

[SEORORCRSRNRN

g.0eufs Surle Plat Ala Turgue (6f sir le ple ala Turka)
Pastirmali Sahanda Yumurta

Malzemeler

Sade sahanda yumurta malzemel eri
2-3 incedilim pastirma

2 yemek kasig1 su

%% yemek kasig1 tereyagi

2 adet yumurta

Islem Basamaklar:

Yumurtalar: pisirecegin sahana pastirmalar: yan yana diziniz.

Su vetereyagini ilave ediniz.

Sahanin agzim kapatip 2-3 dk kaynatiniz.

Yumurtalar: tek tek kaseye kirip pastirmalarin Gizerine dikkatlice bosaltimz.
Tekrar kapagin kapatip 8-10 saniye tutunuz. Kapag: agip beyazlar pisince
ocaktan aliniz.

@  Sicak olarak servis yapiniz.

NOT:Kiymal1 ve peynirli olarak da hazirlanabilir.

[SEORORORN

4.3. Sahanda Y umurtayr Servise Sunma Sekilleri

@  Servisegidecek tabak 1sitilmig hazir olmalidir.
@  Dogrudan sahanla da servis yapilabilir. Kullamlacak tavalar bakir malzemeden
yapilmis ise kalayl1, ¢elik malzemeden yapilmis ise cizilmemis olmalidir.
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((UYGULAMA FAALIYETLERI

)

SAHANDA YUMURTA

Islem Basamaklari

Oneriler

@ Sahanda yumurta pisirme
araclarim  ve  gereclerini
hazirlayiniz.

@ Sahanda yumurta pisiriniz.

Q8 8 8 88 ~V8 Qvan

Onlugiiniizi giyiniz

Bonenizi takiniz.

Calisma alammniz1 temizleyerek dezenfekte
ediniz.

Malzemelerinizi ekonomik kullanmz.
Yumurta pisireceginiz 15cm  capindaki
sahanimiz alinmiz.

Sahanin temiz oldugundan emin olunuz.
Yumurtalart kiracagimz kaseyi
hazirlayiniz.

Yumurta pisirmede kullanacagimz
tereyag, tuz ve karabiberi hazirlayiniz.
Yumurtalarin  taze oldugundan emin
olunuz.

Yumurtalar: yikayiniz, kurulayiniz.

1 porsiyon sahanda yumurta icin 2 adet
yumurta kullanmniz.

2 adet yumurtay tek tek kaseye kirinmz.
Sahana tereyagini koyunuz, eritiniz.

Yag iyiceisiminca yumurtay: ekleyiniz.
Yag1 fazla ateste tutarsamiz, dumanlanma
noktasina gelerek yanacaktir.

Yumurtayr aktarirken mimkin oldugunca
sahana yakin  tutun ki yumurta
parcalanmasin.

Yumurtalarin sahanda sarilarin tam ortada
durmasina 6zen gosterin.

Pisme esnasinda tuzu yumurta sarisinin
Uzerine atmayin, yumurta sarisi patlar.

3 dakika ocakta tutarak pisiriniz.

Sahanda servis yapiniz.

Servis  tabaginin Uzerine  saham
yerlestiriniz.

M Usterinin istegi dogrultusunda sunny side
up veya turn over hazirlayimz.Bilgi
konularindan yararlanabilirsiniz.
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@ Sahanda yumurta cssitlerini

pisiriniz.
Oeufs surle plaa au
lord(sahanda beykinl

yumurta) pisiriniz.

Oeufs surle plat au jambon
(jambonlu sahanda yumurta)
pisiriniz.

Oeufs surle plat au beurre
(tereyagli sahanda yumurta )
pisiriniz.

Ouefs surle plat al Americane
(bacon
+domates+maydanoziu
sahanda yumurta) pisiriniz.

Oeufssurle plat  chipolate
(sosidli  sahanda yumurta)
pisiriniz.

Baconi hazirlayimz.

Ince uzun bacon dilimini kendi yaginda
kizartarak gevremesini saglayinmz

Sade sahanda yumurta hazirlayiniz.

Pisen yumurtarin yamna kizarmis bacon
dilimini koyunuz(Resim 18’ e bakiniz.)

Jambonlar1 hazirlayiniz.

Jambonlart 1zgarada veya cok az yag
konulmus tavada iki yamn esit kizartiniz.
Sahanda yumurta pisiriniz.

Hazirladiginiz jambonu yumurtanin yanina
koyunuz.(Resim 19’ a bakiniz.)

Sahanda sicak servis yapimz.

Sahani servis tabag: Uzerine yerlestiriniz.

Sahanda yumurtayi pisiriniz.

Sicak servis tabagina yerlestiriniz.

Ayr bir tavada 1 corba kasigi tereyagin
kizdirarak servis tabagindaki yumurtarun
Uzerine gezdiriniz.(Resim 20’ ye bakiniz.)

Bacon,
hazirlayiniz.

Baconi, baconli sahanda yumurtada oldugu
gibi pisiriniz.

Domatesi 1zgarada pisiriniz

Maydanozlar: yikayarak dograyinz.
Sahanda yumurtayi pisiriniz.

Sicak servis tabagina aliniz.

Yumurtanin etrafina hazirlaciginiz bacon,
domates ve maydanozu koyarak servis
yapiniz.(Resim 21" e bakiniz.)

ve  maydanozu

Sosisleri kizartinz.

Sosisleri yikayiniz.

Uzunlamasina dorde bdltintiz.

Bir tavaya 1 su bardagi yag koyarak
kizdirinz.

Sosisleri yagin icine atip hafifce kivrildigi
zaman yagdan alarak kagit havlu serilmis
bir tabaga cikartiniz.

Garnituri hazirlayimz.




@ Oeufs surle plat alaportugoise
(domatesli sahanda yumurta)
pisiriniz

[SENECRECRORORORN]

Kuru soganlar1 soyup yikayiniz.

Halka halka dograyiniz.

Dogradigimz soganlari unlayinmz.

1 su bardag1 yagda kizartimz.

Kagit havlu serilmis bir tabaga cikartiniz.
Sahanda yumurta pisiriniz.

Sicak servis tabagina aliniz.

Servis tabagina yumurtayr alirken bir
spatula yardim ile dikkatlice kaydirinz.
Parcalanmamasina dikkat ediniz.
Kenarlarina kizarmis sosis ve sogan
halkalarim koyarak servis yapimz.(Resim
22'ye bakinmz.)

[SEORN

Tomato concasse hazirlayiniz.

Kiuclik bir tavada tereyagini eritip
domatesleri sote yapiniz ve
lezzetlendiriniz.

Sahanda yumurtayi pisiriniz.

Sicak servis tabagina aliniz.

Etrafina domates sosu koyarak servis
yapiniz.(Resim 23’ e bakiniz.)

@ OeufssurleplaalaTurgue

@ Pastirmali sahanda yumurta
pisiriniz.

Q 8 8 8 8 88 Qv

Pastirmay hazirlayiniz.

Yumurtalart pisireceginiz sahana
pastirmalar: yan yana diziniz.

Su vetereyagi ilave ediniz.

Sahamin  agzint  kapatip 2-3 dakika
kaynatiniz.

Pisen pastirmalarin Uzerine yumurtalar
dikkatle kaydiriniz.

Yumurta sarilarimin tam ortada olmasina
dikkat ediniz.

Sahanda yumurta ilkelerine uygun olarak
pisiriniz.

Sahanda servis yapimiz.(Resim 24'e
bakinz.)

Sahani servis tabag: Uzerine yerlestiriniz.
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Resim 20: Tereyagl: sahanda yumurta Resim 21: Bacon+domates+domatedli
sahanda yumurta

Resim 22: Sosidi sahanda yumurta

Resim 24: Pastir mal Resim 24.a: Kiymah sahanda Resim24.b: Peynirli sahanda
sahanda yumurta yumurta yumurta

42



( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

A.Coktan segcmeli sorular

1

Asagidakilerden hangisi sahanda yumurta hazirlarken dikkat edilecek noktalardan
degildir?

A) Yumurta oda sicakliginda olmalidir.

B) Servisegidecegi tabak isitilmis,hazir olmalidir.

C) Kullanlacak yumurtataze kusursuz olmalidir.

D) Yumurtalar ayr: bir kapta ¢irpilmalidr.

Asagidakilerden hangisi tuzun sonradan atilma nedenidir?

A) Tuz piserken atilirsa sariy: patlatir.
B) Tuz piserken atilirsa aki grilesir.
C) Tuz pismeyi geciktirir.

D) Tuz yumurtay: sulandirir.

Asagidakilerden hangisi tirk mutfaginda kiiglk bakir tabaga verilen addir?

A) Bakrag
B) Sahan
C) Tencere
D) Gugim

Asagidakilerden hangisi turn over (torn ovir) pisirme yontemini eniyi agiklar?

A) Yumurta aklarinin dagilmadan sarinin etrafindan toplanmasi

B) Yumurtaaklarinin yariya yakin pisirmesi

C) Yumurta aklarinin yartya yakin pisirilip,sarilarinin patlatiimadan alt tst
edilerek servis yapilmast

D) Yumurtann karistirilip sahanda alt Ust edilmesi ve servise sunulmasi

Asagidakilerden hangisinde sunny side up sunma yéntemini anlatilir?

A) Yumurtamn karistirihip alt st edilerek sunumu

B) Yumurtaaklarinmn pisirilerek ters cevrilip sunum yapilmasi
C) Yumurtaak ve sarisinin diizgiin pisirilip sunumu

D) Yumurtamn sadece altlarimn pisirilerek sunumu



B.Asagidaki cimlelerin bos bir akilan yerlerini uygun kelimelerle tamamlayimz.

6.  Sahandayumurtamin sardar .................... ve aklar1 az pismis olmalidir.
7. adet yumurta bir porsiyon kabul edilir.
8. Sahandayumurta........................ piser pismez ocaktan alinir.

C. Asagidaki cimlelerin basina dogru ise (D), yanhs ise (Y) koyunuz.

9. () Sahandayumurta hazirlama gesidinde yumurtarn taze olmasi sarttir.

10. ( ) Sahandayumurta soguk olarak servis yapilmalidir.

DEGERLENDIRME

Dogru siklarimzi cevap anahtari ile karsilastirimz. Yanlis cevaplarinizin konularimzi
tekrar gozden gegiriniz. Eksiklerinizi tamamladiktan sonra bir sonraki 6gretim faaliyetine
gecebilirsiniz.




( PERFORMANS TESTi )

@ Bir porsiyon tereyagli sahanda yumurta hazirlayiniz.

Deger lendir me Olcegi

KONU:
SURE:

Evet

Hayir

Atdlye 6nligl ve bone kullandiniz mi?

Temiz ve diizenli ¢alistiniz mi?

Calisma tezgahimzi temizlediniz mi?

Arag ve gereclerinizin temizligini kontrol ettiniz mi?

Uygun arag ve gerecleri sectiniz mi?

Yumurtalar: sahana aklar1 ve sarilarint dagitmadan kirdimiz mi?

Uygun garnitirt hazirladiniz mi?

Servisicin gerekli hazirlig: yaptimz nu?

Sarisi yumusak, aki katilashis bicimde pisirdiniz mi?

Taze yumurta ve tereyag: tach hissediliyor mu?

Dogal yumurta ve tereyagi kokusu hissediliyor mu?

Zamani ve enerjiyi iyi kullandimz mi?

Guvenlik ilkelerine dikkat ettiniz mi?

Is bitiminde ocaklar: kapattiniz nmi?

Calisma alamnizdan ¢ikarken gazi kapattimz mi?

DEGERLENDIRME

Hayir olarak isaretlediginiz bolimleri bir kez daha gézden gegirerek bir sonraki

ogrenme faaliyetine gecmeniz onerilir.




OGRENME FAALIYETI-5

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda teknigine uygun olarak yumurtalari ¢irpma teknigi ile
pisirebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

@ Cuplarak yapilan yumurtalarin omletlerden fark nedir? Arastirarak sinifta
arkadaglarimzla paylasiniz.

@ Cevrenizdeki otd ascilarindan ¢irpilarak yapilan yumurta gesitlerini ve yapilislarim
arastirimz.

5. CIRPILARAK PISIRILEN YUMURTA
(oeufs brouilles-scrambled eggs)

5.1. Oeufs Brouillés (6f braye) (Cirpilmis Yumurta) Hazirlama
ilkeleri

@ Kahvaltida verilen yumurta gesitlerinden en ¢ok kullanmlanlardan biri de ¢irpilmis
yumurtalardir. Aslinda omletlerin sekillendirilmemis hali diye kisaca aciklanabilir
Bir porsiyon icin t¢ yumurta kullanlir.

@ Yumurtalar taze olmalidir.

@ Cabuk servis yapilmalidir.

5.2. Oeufs Brouillés-Scrambled Eggs (6f br liye — skrambled eg)

Cesitleri ve Ozellikleri

a.Oeufs Brouillés Haar lama Islem Basamaklari

Malzemeler

1 yemek kasig1 tereyagi

3 adet yumurta

Yacay kasigi tuz (29)

Yacay kasig1 beyaz veya karabiber

1 yemek kasig1 krema veya tereyagi

Islem Basamaklar:

Tereyagin kiguk boy yumurta sahaninda eritiniz.

Yumurtalar: bir kaseye kirip tuz istenirse biber katip aklar ve sarilar birbirine
karisincaya kadar ¢irpiniz.

Yumurtalar: kizarmaya baslayan tereyagina dokiniz.

Tahta kasikla hafif ateste devamli karistiriiz. Karistirmaislemini kenardan ortaya,
ortadan kenara olacak sekilde yuvarlak hareketlerle yapiniz. Her tarafinin esit pismesini

saglayimz.
Yaninda garnittirle servis yapimz.
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b.Oeufs Brouillés Aux Jambon (6f br Giye o jambon) (Jambonlu Cirpma Y umurta)
Malzemeler

1-2 dilim jambon

3 yumurta

1 corba kasi1g1 tereyagi

Islem Basamaklar:

Jambonlar: 2 cm boyunda kibrit ¢opl seklinde dograyiniz.

Y umurta sahanminda tereyagin eritip, jambonlar: ilave ederek hafifce kizartiniz.
Uc yumurtay: bir kasede cirpiniz.

Jambonlarin tzerine dokerek, cirpilmis yumurta pisirir gibi pisiriniz.

Sicak servis tabagina alip servis yapiniz.

c-Oeufs Brouilles Aux Champinons (6f briye o sanpinyon) (Mantarl Cirpilms
Yumurta)

Malzemeler

3 yumurta

8-10 adet mantar

1-2 damlalimon

Yacay kasigi tuz, karabiber, beyaz biber

%% yemek kasig1 tereyagi

2 dilim tost ekmegi

Islem Basamaklar:

Mantarlar1 yikayip temizleyiniz. 1-2 damla limon suyu, tuz ve biberle karistiriniz.
Tereyaginda soteleyip, stislemek iciniyi dilimlenmis olan parcalardan 3-4 adet

ayiriniz.

Digerlerinin Gzerine cirpilmis yumurtalar: ilave edip, karistirarak pisiriniz.
Sicak servis tabagina tepe eme koyup Uzerini ayrilan mantar dilimleri ile siisleyiniz.
Etrafina kalp seklinde kesilerek kizartilmis tost ekmeklerini dizerek, sicak olarak

Servis yapiniz.

d.Oeufs Brouillés Par mentier e(6f br liye per mantier) (Patatesli Cirpilmis Yumurta)

Malzemeler

3-4 adet orta boy patates
500 g.sivi yag

Y cay kasigi tuz, karabiber
3 yumurta

2 dal maydanoz

Islem Basamaklar:

Patatesleri soyup kiicuk kip seklinde dograyinz.

Isinmis yagda kizartiniz, yagi slizdiriip tuz, karabiber ilave ediniz.

Cirpilmis yumurta hazirlayiniz.

Servis tabaginin ortasina hazirladigimz yumurtalar alarak, etrafina patatesl eri

yerlestiririniz. Ortasinaince dogranmis maydanoz koyup sicak olarak servis yapiniz.
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e.0Oeufs Brouillés Aux Fines Herbes (6f br iiye o fin horb) (Yesillikli Cirpilmis Yumurta)

Malzemeler

3 yumurta

25 g. tereyagi

2 dal ince kiyilmis maydanoz

2 dal ince kiyilmis yesil sogan

2 dal ince kiyilnus dereotu

Islem Basamaklar:

Yumurtalar: bir kasede ¢irpiniz.

Icine maydanoz, yesil sogan ve dereotunu ilave ediniz.

Hepsini karistirip cirpilmis yumurta gibi pisirerek, sicak servis yapinmz.

f.Oeufs Brouillés Ala Portugoise (6f brllye ala potekiz) (Domatesli Cirpilmis Y umurta)

Malzemeler

2 adet orta boy domates

3 yumurta

25 g.tereyagi

Islem Basamaklar:

Domateslerin kabuklarini soyup cekirdeklerini cikartarak, findik biiyiklGiglinde
dograyinz.

Yumurtalar: ¢irpip, icine dogranns domatesleri ilave ediniz.

Karistirarak yumurta tavasinda pisiriniz.

Sicak servis tabagina pisirilen karisimi aktarip, domates dilimleri ile slisleyerek servis

yapiniz.

g.0eufs Brouillés Ala Turgue (6f briiye alaturka) (Menemen)

Malzemeler

5-6 adet orta boy taze sivri biber
2 adet orta boy domates

50 g. tereyagi

2-3 adet yumurta

Y cay kasigi tuz ve karabiber

Islem Basamaklar:

Biberlerin tohumlu kisimlarini ayiklayarak, 2-3 mm. incdiginde dograyiniz.

Tereyagin exitip biberleri kizarincaya kadar kavurunuz.

Kabuklar1 soyulup ¢ekirdekleri ¢ikarilmis ve findik biyiklGgiinde dogranmis
domatesleri ilave ediniz.

Domatesler biraz suyunu ¢ekince ¢irparak hazirlanmis yumurtalari, tuzu, karabiberi
koyup devami: karigtirinz.

Yumurta piser pismez ocaktan alip sicak tabaga bosaltiniz.

Maydanoz yapraklariyla siisleyerek servis yapiniz.




((UYGULAMA FAALIYETLERI

)

GCIRPILARAK PISIRILEN YUMURTA

Islem Basamaklari

Oneriler

Oeufs brouillés-scrambled
€ggs yumurta pisirme
araclarinm ve gereclerini
hazirlayiniz.

Q00 V8 V8 Q88 ‘van

@ Oeufs brouillés—scrambled

eggs) Cirpilmis yumurta
pisiriniz

Q 8 8 8 8

[SREORN

Atdlye 6nliniza giyiniz.

Bonenizi takiniz.

Calisma tezgahimzi temizleyerek dezenfekte
ediniz.

Pisirme araclarim hazirlayimz.

Yumurtalart ¢irpmak icin - porselen veya
cam cukur kase hazirlayinz.

Cirpmatdi veya catali hazirlayiniz.

Pisirmek icin 20-25 cm. c¢apinda teflon tava
hazirlayiniz.

Karistirmak icin tahta spatula hazirlayiniz.
Servis tabag: hazirlayinz.
Pisirme gereclerini hazirlayiniz.
Taze ve oda sicakliginda
yumurtalar: aliniz.

1 porsiyoni¢in 3 adet yumurta hazirlayimz.
Tuz ve karabiberi hazirlayiniz.

Tereyaginm hazirlayimz.

bulunan

3 adet yumurtayr bir kaseye kirp, Y4 cay
kasig1 tuz, istenirse ¥4 cay kasigi beyaz veya
karabiber katip aklar ve sarilar birbirine
karisincaya kadar ¢irpiniz.

1 yemek kasig1 tereyagi 20-25 cm. capindaki
teflon tavada eritiniz.
Tereyagi iyice 1sinmali,
noktasina gelmemelidir.
Yumurtalar, kizmaya basglayan tereyagina
dokuniiz.

Tahta kagikla hafif
karistirimz.

Karistirma islemini kenardan ortaya, ortadan
kenara olacak sekilde yuvarlak hareketlerle
yapiniz.

Her tarafinin esit pismesini saglayiniz.
Servis tabagina pilav gibi yerlestiriniz.
Yaninda garniturle servis yapimz.

dumanlanma

ateste  devamh
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@ Oeufs brouillés-scrambled

eggs Cirpilmis yumurta
cesitlerini pisiriniz

@ Oeufs brouillés aux jambon
(Jambonlu cirpilmis
yumurta) pisiriniz

@ Oeufs brouillés aux
champignons (Mantarl
cirpilmis yumurta ) pisiriniz

@ Oeufsbrouillés parmentiere
(Patatesli cirpilmis yumurta)
pisiriniz

Qa8 ‘vavw. w

QY V88 8 V8 ‘8. aw

Yumurtayr yukaridaki Onerilere  uygun
olarak cirpiniz.

1-2 dilim jambonu jllyen dograyimz.
Tavada 1 corba kasig: tereyagin eritiniz.
Jambonlar: ilave edip hafifce kizartimz.
Cirpilmis  yumurtalart jambonlarin Gzerine
dokuniiz.

Y ukaridaki Gnerilere uygun olarak pisiriniz.
Servise hazir hale getiriniz.

Sicak servis tabagi kullanimz.(Resim 25)

8-10 mantardan mantar sote hazirlayinz.
Sebze garnitirl  hazirlama  modilind
hatirlayimz.

Susdemek icin iyi dilimlenmis olan
parcalardan 3-4 adet ayirimz.

kizartiniz.

Tavadaki sote edilmis mantarlarin Uizerine
cirpilmis yumurtalar ilave ediniz.
Karistirarak pisiriniz.

Sicak servis tabagina tepeleme koyup
Uzerini  ayrilan mantar dilimleri  ile
stsleyiniz.

Yanina hazirladigimz  tost ekmeklerini
koyarak servis yapiniz.(Resim 26.)

1]
1]
1]
@ 2 dilim tost ekmegini kalp seklinde keserek
%]
%]
1]

Patatesleri hazirlayimz.

Patatesi seébze hazirlama  modilinde
Ogrendiginiz sekilde hazirlayiniz.

Tavla zar1 blyUkliginde dograyinz.

2 su bardagi sivi yag derin bir tencereye
alarak ocaga yerlestiriniz.

Ocag1 yakiniz.

Yag kizinca patatesleri yagin icine alarak
pembel esinceye kadar kizartiniz.

Kagit havlu serilmis servis tabagina delikli
servis kasigi ile aliniz.

Tuz ve karabiber ilave ediniz.

Cirpilmis yumurta hazirlayiniz.

Servis tabagimin ortasina tahta spatula
yardimu ile hazirlanan yumurtalar: alimz.
Etrafina patatesleri yerlestiriniz.
Ortasinaince dogranmis 2 dal maydanoz
koyup sicak olarak servis yapimz.(Resim

27)
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@ Oeufs brouilles aux fines
herbes (Yesillikli cirpilmis
yumurta) pisiriniz

@ Oeufsbrouillés ala
portugoise (Domatesli
cirpilmis yumurta) pisiriniz

@ Oeufsbrouillés ala Turgue
(Menemen) pisiriniz

Q 8 8 88 8 ©

Maydanozu, yesil sogani, dereotunu ince
kiyiniz.

Y ssil sebzelerin korpe yerleri
kullarilmaladr.

Yumurtalar: ¢irparak hazirlayimz.

Oeufs  brouilles  hazirlama  Islem
Basamaklarina bakiniz.

Icine dogranmis yesillikleri  yumurtalara
ekleyiniz.

Hepsini karistirarak cirpilmis  yumurtada
oldugu gibi pisiriniz.
Sicak servis yapiniz.(Resim 28.)

Tomate concasse hazirlayinz..

Tereyagin tavada eritiniz.

Domatesleri kizan yagin icine aktariniz.
Suyunu ¢ekene kadar soteleyiniz.
Yumurtalar: ¢irparak pisirmeye hazirlayiniz.
Yumurtalart sotelenmis domatesin icine
aktariniz.

Karistirarak pisiriniz.

Sicak servis tabagina pisirilen karisim
aktarip domates dilimleri ile sldeyerek
servis yapiniz.(Resim 29)

Taze sivri biberin  tohumlu kisimlarim
ayiklayarak 2-3 mm. inceliginde dograyiniz.
Domatesin kabuklar1 soyup cekirdeklerini
cikarimiz. Findik buyuklGiglinde dograyimiz.
Yumurtalar: ¢irparak pisirmeye hazirlayiniz.
Tereyagin eritip biberleri kizarincaya kadar
kavurunuz.

Domatesleri ilave ediniz.

Domatesler biraz suyunu cekince cirparak
hazirlanmis  yumurtalar: tuz ve karabiberi
koyup devami: karistirinz.

Yumurta piser pismez ocaktan alip sicak
tabaga bosaltiniz.

@ 2-3 dal maydanoz yapraklariyla sisleyerek

servis yapiniz.(Resim 30)
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Resim 25: Jambonlu baconl Resim 26: Mantar 1 cir pilmis yumurta
cirpilmis yumurta

--'-=!__-_i-.=-_____
Resim27. Patatedi ¢cir pilmis yumurta Resm28: Yesillikli otlu ¢cir pilms yumurta

Resim 29: Domatedi ¢ir pilmis yumurta Resim 30: M enemen
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((5LCME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI
A.Coktan segcmeli sorular

1

Cirpilarak Hazirlanan Yumurtalarda Bir Porsiyona Kag Yumurta Kullanilir?
A) 4 Yumurta

B) Yumurta

C) Yumurta

D) Yumurta

Asagidakilerden Hangisi Biber, Domates Ve Yumurta Karisim Ile Y apilan Uriindiir?
A) Menemen

B) Cilbir

C) Omlet

D) Crepe

Asagidakilerden Hangisi Cirpilmis Yumurta ile Omlet Arasindaki Farki Gosterir?
A) Omlet Az, Cirpilmis Yumurta Cok Karistirilmalichr

B) Omletler Garnitirle Hazirlanir, Cirpilmis Yumurta Sade Hazirlanir.

C) Omletler iyice Cirpilmal1, Cirpilmus Yumurtalar Az Cirpilmalidhr.

D) Omletlerde Cirpilmis Yumurtalarda Karistirilarak Hazirlanir.

B Asagidaki Bosluklari Dogru Olarak Doldurunuz.

4,

5.

6.

Cirpillarak Hazirlanan Yumurtalar.................... Olmalidr.

Cirpillarak Hazirlanan Yumurtalar .................... Sekillendirilmemis Halidir.
Yesillikle Cirpilmuis Yumurtalarda ............ooeeeeeviiiiineennnn.. Uriinle
Kullarmimalidir.

C.Asagidaki Ciimlelerin Basina Dogr u Ise (D), Yanhs Ise (Y) Koyunuz.

7. () Tereyagi Ateste Fazla Tutulursa Dumanlanir.

8. () Domatedli Cirpilmis Yumurta Y apinunda Domates Sos Y apilir.
9. () Mantarh Cirpilmis Yumurta icin Mantar Sote Kullanilir.

10. () Cirpilmis Yumurta pilav seklinde yigilarak servis edilir.
DEGERLENDIRME

Dogru siklarimzi cevap anahtari ile karsilastirimz. Yanlis cevaplarinizin konularimzi

tekrar gozden gegiriniz. Eksiklerinizi tamamladiktan sonra bir sonraki 6gretim faaliyetine
gecebilirsiniz.
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( PERFORMANS TESTi )

@ Bir porsiyon sade ¢irpilmis yumurta hazirlayimz.

Deger lendir me Olcegi

Konu:
Sire:

Evet

Hayir

Atdlye 6nligl ve bone kullandiniz mi?

Temiz ve diizenli ¢alistiniz mi?

Calisma tezgahimzi temizlediniz mi?

Arag ve gereclerinizin temizligini kontrol ettiniz mi?

Uygun arag ve gerecleri hazirladimz nu?

Uygun buyiklGkte teflon tava hazirladimz mi?

Yumurtalar: aki ve sarisi karisana kadar ¢irptimz m?

Uygun garnitdrleri hazirladimz n?

Servisicin gerekli hazirlig: yaptimz nu?

Yumurtanin her tarafi esit pismis mi?

Taze yumurtatadh var mi?

Yumurta aklar1 ve sarilarim homojen dagilhis mi?

Pisen yumurtalar: uygun sekilde servis yaptiniz mi?

Zamani ve enerjiyi iyi kullandimz mi?

Guvenlik ilkelerine dikkat ettiniz mi?

Is bitiminde ocaklar kapattiniz nmi?

Calisma alamnizdan ¢ikarken gazi kapattimz mi?

DEGERLENDIRME

Hayir olarak isaretlediginiz bolimleri bir kez daha gézden gegirerek bir sonraki

ogrenme faaliyetine gegmeniz onerilir.




OGRENME FAALIYETI-6

( AMAC )

Teknigine uygun olarak pan cake ve crépe cesitlerini pisirebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

@  Pan cake ve crépe arasindaki fark nedir? Arastiriniz.

@ Pan cake ve crepe hangi mutfak Kkiltirinden dinya mutfaklarina
kazandiril mistar?

@ Ot mutfaklarinda pan cake mi? Crépe mi daha ¢ok tercih edilmektedir?
Arastirimz ve arkadaglarimzla sinif ortamunda paylasinz.

Pan cake cesitlerini arastiriniz.

6. PAN CAKE VE CREPE

Yumurtalardan yapilan tatlilarin blyuk bir kismini bu grup olusturmaktadr.

Fransizlar crépe (crépe), Amerikalilar pan cake (panceyk), Almanlar panneguets
(ponnekuets) diye isimlendirmislerdir. Bizde karsilig: ise ¢esitli yorelerde kaygana, akitma,
cizlama gibi isimler alir.

Creépe: Hepsinden ince olarak hazirlanir.
Pan cake: Daha kalin ve kiiglik olarak hazirlanir. Ince uygulamalar: da gorulir.
Panneguets: Oldukca kalin hazirlanir.Pisme firinda tamamlanir.

K aygana: Istege gore hem ince hem kalin olarak kullanlir.
Baz1 yérelerde yumurta sayisi fazla tutulmus, yapraklar kalin yapilmistir.

6.1. Crépe ve Pan Cake Hamuru Hazirlama Ilkeleri

@  Oncelikle crépe hazirlamada kullanilan malzemeler 6lgulti olmalicir. Olgliye
uyulmazsa, hazirlanacak sivinin kivarmi olumsuz etkilenir.

@  Crépeer fazla yag istemezler. Burada kullanilan yagin amaci, crép€in tavaya
yapismasini énlemek icindir. Kizartmada ise dumanlanma noktas: yiksek sivi
yaglarin kullanilmasi daha uygundur.

@  Mazemder hazirlandiktan sonra, cukur bir kapta yumurtalar girpma teli veya
mikserle cirpilir. Olgulil ve elenmis un eklenip karistirilir. Seker, tuz ve tarifede
varsa karbonat veya kabarma tozu eklenir. Yavas yavas st eklenip cirpilarak
istenilen 6zellikte hamur elde edilir. Hamur pUtdrl ol mamalidir.

@  Hamur hazirlandiktan sonra en az yarim saat bekletilmelidir.
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6.2. Crépe ve Pan Cake Hazirlamada K ullanilan Araclar

%)

%)

Creépe tavas veya yapismaz teflon tava: Crépe ve pan cake hazirlamada crépe
tavast kullamlir. Tava 26cm. capinda 2cm. yiksekliginde olmalidir. Yapismaz
teflon tavalardatercih edilir.

Creépe spatulasi veya spatula: Kiclk, biyik boylarda olabilir. Teflon olmasi tercih
edilir. Tahta spatulalar kullanilmalicir. Madeni olanlar tavayr cizecekleri icin
kullarlmamalidir.

@ Yumurta cirpma teli: Pittrsiz bir hamur elde etmek icin kullanilir. Yinede puttr

olmussa hamur hazirlaninca stizmek gerekir.

@ Olcu kabr (kepce, kasik, cay bardag): Kullamlacak kepgenin blyukligi

onemlidir. Kiiclk boy kepce ile hamur dahaince dokulecegi icin crépeler ince olur.
Creépe haarlamada kullamlan diger araclar: Cukur bir kap, €ek, siizgeg, rondo
blender, blender veya mikser, su bardagi, cay bardagi, corba kasigi, cay kasigi, firca
rende, bicak, tencere, tahta kasik, servis tabagidir.

6.3. Crépe ve Pan Cake'in Kullamldig: Yerler

Crépe ve pan cake sicak veya soguk olarak, giiniin her saatinde tiketilebilir. Ayrica

Crépe borek, kebap, tatli, ara sicak gibi Grtnlerin hazirlanmasinda kullanilir..

6.4. Crépe ve Pan Cake Garnitirleri ve Soslari

Tatl crépe ve pan cakelerde sert olmayan meyveler, (Muz, kivi, ¢ilek, mango, seftali,
kayisi v.b) meyve piresi, kestane plresi, recel, bal ,marmelat, findik, fistik, badem, ceviz,
krema, pudra sekeri gibi garnitirler kullanlir.

Sos olarak; dondurma gesitleri, dondurma soslari, vanilya sos, frambuaz sos, kivi sos,

karamel

sos, Gikolata sos ve Gilek sos kullanlir.

Tuzlu crépe ve pan cakelerde sebze cesitleri (1spanak, mantar, havug, kabak, taze

fasulye,

bezelye vb.) ile deniz Urlnleri (karides, pavurya, aabalik, levrek, lufer vb.) ic

malzeme olarak kullanilir. Garnitir olarak domates, maydanoz, sivri biber, kornison, taze
kasar, permesan peyniri, beyaz peynir vb. kullanilir.

Sos olarak ise besamel sos, morney sos, stiprem sos, krem sos, domates sos gibi soslar
kullarulir.

6.5. Crépe ve Pan Cake' in Hazirlanmasi

QaaQ ©

Yumurtalar kirihr, seker, vanilya, tuz ilavesiyle aklar ve sarilar iyice karistirilir.
Biraz sit eklenir.

Un elenerek ilave edilir. Cok iyi karistinlarak, putirsiz, homojen hale getirilir.
Eritilmis ama kizgin olmayan yag ilave edilir.

Sit yavas yavas ilave edilerek hizla karistirilir.

En az 30 dk. dinlendirilip tekrar karistirilir.
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6.6. Crépe ve Pan Cake'in Pisirilmesi

@  Capt 15-20 cm. civarindaki tava hazirlanir. Teflonsa gizik olmamasina dikkat
edilir. Dip kism kanarlara gelecek kadar yaglanir.

@  Haairlanan hamurdan tavanin icine dokilir. (crépe ise ince, pan cake ise kalin
olmalidir.)

@  Tava hemen hareket ettirilerek muntazam bir sekilde her tarafina yayilmasi
saglamir. Ocak Uzerinde tava hafif sallanarak bir tarafi pisince 6bir tarafi
cevirme hareketi ile veya spatula ile parcalanmadan cevrilir.

@  Diger taraf1 da gevrilir. Yagl kagit Gzerine ¢ikarilir. Soguyunca aralarina yagl
kagit konularak Ust Uste dizilir. Gereken yerde kullanilir.

6.7. Crépe ve Pan Cake Ile Haarr lanan Ornek Ur tinler
Sade Crepe Haairlama

Malzemeler

4 yumurta

150g. un

Y litre sit

50 g. eritilmis tereyag:
59 Tuz

yeteri kadar vanilya

Islem Basamaklar:

Yumurtalar: kirip seker, tuz, vanilyailave ediniz. Sttlin %2 Uni ilave edip tekrar
karistirimz.

Unu deyip ilave ediniz.

Eritilmis ama kizgin olmayan yagi ilave ediniz.

Geriye kalan siitt ilave edip tekrar karistiriniz.

En az 30dk. dinlendirip tekrar karistiriniz.

Capr 15-20 cm. olan créepe tavasini hazirlayiniz. Dip kismi kenarlara gelecek kadar
yaglayimz.

Hazirlanan hamurdan yarim kepce dokiniz.

Tavay1 hemen hareket ettirerek her tarafina yayilmasim saglayiniz. Ocak Ustiinde hafif
hafif sallayarak bir taraf1 pisince diger tarafim geviriniz.

Diger tarafim da ayni sekilde pisiriniz. Yagl kagit veya tahta Gizerine cikarimz.
Soguyunca arasina yagl kagit koyarak istediginiz yerde kullamniz.
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a-Crep alaTurgue (Regelli Kaygana)

Malzemeler

3 adet hazirlanmis yaprak

3 yemek kasig1 ezilmis cilek veya benzeri recel
1 yemek kasig1 pudra sekeri

%% yemek kasig1 tereyagi

Islem Basamaklar:

Hazirlanan kaygana yapraklarinin igine ezilmis recelden birer kasik yayiniz.

Once ikiye sonra tekrar ikiye katlayimz.

Uc tanesi bir porsiyon olmak (izere tabaklara sivri taraflar: tiste gelecek sekilde,
kaydirarak yan yana diziniz.

Uzerine kizdirilmis tereyagim dokiiniiz. Pudra sekerini eleyip cok az firinlayarak sicak
Servis yapiniz.

(Lorlu Kaygana)

Malzemeler

3 adet hazirlanmus yaprak

3 yemek kasig1 taze lor

3 yemek kasig1 stizme bal

1/4 su bardag: siit veya krema
%, yemek kasig1 tereyagi

1 yemek kasig1 pudra sekeri

Islem Basamaklar:

Kaygana yapraklarim hazirlayiniz. Lor, bal ve kremayi karistirimiz. Yapraklarinicine
stiriiniiz. Once ikiye sonra tekrar ikiye katlayimz. Servis tabagina yan yana gelecek sekilde
diziniz. Uzerine eritilmis tereyagim dokup pudra sekeri eleyiniz. Sicak firinda tutup 1sininca
cikartiniz ve sicak olarak servis yapiniz.

b-Cr épes ala Suzette( Crépe Suzet)

Malzemeler

6 adet crépe

2 adet kip seker

1 portakal kabugu rendesi

50 g. seker

50 g. tereyagi

200 g. portakal suyu

3 yemek kasig1 limon

3 yemek kasig1 Grand marnier (6zel portakal likorl)
1 cay kasig1 brandy veya konyak (Amerikan konyagi)
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Islem Basamaklar:

Q ‘Vaov’.. ’.w

Seker kuplerini portakal kabugu Uzerine stirterek renklendiriniz.

Flambe atesli tath tavasinda seker ve seker kiiplerini eriterek koyu sar1 renk almasim
saglayimz.

Tereyag: ilave edip, yakmadan hemen karistiriniz.

Portakal ve limon suyu ilave ederek kaynatiniz.

Grand marnier ilave edip altim kisiniz.

Her crépe yapragini tavadaki sos icinde 1slatip dorde katlayiniz.

Hepsi tamamlaninca brendy veya konyak ilave ediniz. Hemen alev gosterip
alevlendiriniz.

Servis tabaklarina tcer Uger yerlestiriniz. Artan sosu Uzerlerine gezdiriniz. Portakal
dilimleri ile siisleyerek sicak olarak servis yapiniz.

a.Pancakes with Black Cherries (Visneli Kaygana Pastasi)

Malzeme er

8 adet kaygana yapragi

1 kutu visne kompaostosu veya 1/2kg taze visne

250 g. seker

4-5 kagik patates nisastas

250-300 g. krema

100 g. pudra sekeri

30-40 adet badem ici (kabuklar1 soyulup ortadan ikiye ayrilmis)

Islem Basamaklar:
Vishetazeise cekirdeklerini cikartarak, tzerini 250 g. sekerle kapatip suyunu

salmasin bekleyiniz. Kaynatiniz veya komposto visneyi kaynatarak koyulastiriniz.

Vishetanderini ¢ikartimz.
Vishe suyunu tekrar ocaga koyunuz. Kaynarken icine % bardak sicak nisastailave

ediniz. Hizla karistirip, koyulastirimz. Ocaktan aliniz.

Y apraklarin arasina hazirlanan bu visne suyundan ve tanel erinden serpistirerek

siriiniiz.Ust Uste diziniz.

En Ust yapraga bir sey koymayiniz.

Kremay: pudra sekeri ile kivama getiriniz.

Hazirlanan yapraklarin Ustint ve etrafim bu krema ile kapatimz.

Uzerine badem yapraklarini yapistirimz. Sogutunuz. Dilimleyerek servis yapiniz.
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((UYGULAMA FAALIYETLERI

)

PAN CAKE ve CREPE

@ Pan cake ve crépe pisirme /]
araclarim ve gereglerini /]
hazirlayinz. 0]

1]
1]
1]
1]
1]
1]
1]
1]
1]
1]
1]
- 1]
@ Crépe ve pan cake hamuru
hazirlayinz. /]
1]
1]
1]
%]
%]
%]
%]

Atdlye onlugind giyiniz.

Bonenizi takiniz.

Calisma alammzi temizleyerek dezenfekte
ediniz.

Malzemel erinizi ekonomik kullanmz.
Crépe pisirebilmek icin; 20cm. capinda
crépe tavasini hazirlayiniz.

Tavamn temiz olmasina dikkat ediniz.

Tava teflon malzemeden yapilmissa; cizik
olmamasina dikkat ediniz.

Kullanacaginiz mikseri hazirlayimz.
Malzemeleri cirpmak icin cukur kabimzi
hazirlayiniz.

Kepceyi hazirlayiniz.

Temiz olmasina dikkat ederek
spatulay1 hazirlayiniz.

Yumurtalar: hazirlayinz.
Yumurtalarin taze ve temiz olmasina dikkat
ediniz.

Sutd, unu, tuz, vanilyayi, pudra sekerini
hazirlayiniz.

tahta

Yumurtalar: teker teker cirpma kabinin
icine kirimz.

Daha 6nceden hazirlamis oldugunuz,
elenmis ve dl¢llU unu, sekeri, tuzu,
vanilyayi ilave ediniz.

Tuzlu hazirlanan crépeler icin seker ve
vanilya miktar1 azaltilmalichr

Malzemeler cok iyi cirpilmalichr

Olciilui siitiin /4 Unii ilave ediniz. Tyice
cirpiniz.

Onceden eritilip sogutulmus tereyagini ilave
ediniz.

Geriye kalan siitil karigimin icine dokintz.
lyice cirpiniz.

30 dk. dinlendiriniz. Tekrar cirpinmz.
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@ Crépe ve pan cake pisiriniz.

@ Crépe ve pan caketen
Urdnler hazirlayimz.

@ Crep aaTurgue(receli
kaygana-lorlu
kaygana)pisiriniz.

@ Regdli kaygana pisiriniz.

Q88 V88 8 Qvuan

Q Q8 ¥ 8 8 88 Qv

Q

Ocag yakiniz

Tavay1 ocaga koyunuz.

Dip kisimlara gelecek kadar yaglayiniz.

Y ag1 eridikten sonra yarim kepge
hazirladiginiz karisimdan tavaya dokiniz.
Tavay hafifce sallayarak crépein altinin
pismesini saglayimz

Tahta spatula yardimu ile ters ceviriniz.
Cevirdiginiz tarafi da aym sekilde pisiriniz.
Pisen crépei yagl kagit Gzerine alimiz.
Kaygana ve pan cakeer daha kalin
hazirlamalisimiz.

Pan cakeleri firinda da pisirebilirsiniz.
Crépeler ince olmalidir.

Crépe'lerin kenarlar: dantd gibi olmalidir.

Uc adet kaygana yaprag: hazirlayinz.
Kayganalarin kalinlig: 4-5 mm. kalinliginda
olmalidir.

Uc yemek kasig1 receli eziniz.

Her yapragin Uzerine ezilmis regelden birer
kasik sUrtiniz.

Kullandiginmz recel cilek kayisi seftali receli
olabilir.

Degisik meyvelerden hazirlanmis
marmelatlar da kullanabilirsiniz.

Recel slrdugiiniiz yaprag: once ikiye sonra
tekrar ikiye katlayiniz.

Diger yapraklar: da bu sekilde hazirlayimz.
Isiya dayanikli servis tabagina sivri taraflar
Uste gelecek sekilde yan yana diziniz.
Yarim ¢orba kasig1 tereyagim tavada eritip
rengi degisince kayganalarin tizerine
dokuniiz.

Y agin dumanlanma noktasina gelmemesine
dikkat ediniz.

@ Uzerine pudra sekerini eleyip gok az

firinlayarak sicak servis yapiniz. (Resim
31’ e bakiniz.)
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@ Lorlu kaygana pisiriniz.

@ Crépes suzette(crépe
slizet)pisiriniz.

Q8 ¥ 8 8 © Q Qaw QoY V8 8 8 Q8. 8

Q. Qv

Recelli kayganada oldugu gibi U¢ yaprak
kaygana hazirlayiniz.

4 yemek kasigi lor ile bir cay kasigr slizme
bal1 karistirinz.

Kullandiginmz lorun tuzsuz olmasina dikkat
ediniz.

Yarim cay bardagi krema ilave ederek
karistirimz.

Krema yerine siitte kullanabilirsiniz.
Hazirladiginiz kaygana yapraklarinin
Uzerine bu karisimdan stiriiniz.

Recelli kayganada oldugu gibi katlayiniz
Isiya dayanikli servis tabagina aliniz.
Uzerine eritilmis tereyagim dokiniz
Pudra sekerini eleyerek hafif firindaisitip
sicak olarak servis yapiniz. (Resim 32'ye
bakinz.)

6 yaprak crépe hazirlayiniz.

Crépe'lerin kalinligi 2mm.yi gecmemelidir.
2 adet seker kuplerini portakal kabugu
Uzerine surterek renklendiriniz.

Flambe atesli tath tavasinda seker ve seker
kiUplerini eriterek koyu sar1 renk almasinm
saglayimz.

50 g. tereyag: ilave edip, yakmadan hemen
karistirimz.

200 g. portakal ve 3 yemek kasigi limon
suyu ilave ederek kaynatiniz.

3 yemek kasig1 grand marnier (6zel portakal
likorh) ilave edip altim kisimiz.

Her crépe yapragini tavadaki sos icinde
1slatip dorde

katlayiniz.

Hepsi tamamlaminca 1 cay kasig1 brendy
veya konyak ilave ediniz. Hemen alev
gosterip alevlendiriniz.

Alev ¢ok yuksek olmamalidir.

Servis tabaklarina tcer Uger yerlestiriniz.
Artan sosu Uzerlerine gezdiriniz.

Rulo yaparak da servis edilebilir.

Portakal dilimleri ile siisleyerek sicak olarak
Servis yapiniz.

62




@ Pan cakes with black
cherries (visneli kaygana
pastasi)pisiriniz.

[SREORN

8 adet kaygana yapragin hazirlayiniz.
Recelli kayganada oldugu gibi hazirlayimz.
Vishetazeise, yarim kg. visnenin
cekirdeklerini ¢ikartarak, Uzerini 250g.
sekerle kapatip suyunu salmasini bekleyiniz,
kaynatiniz.

Komposto visne kullanilacaksa, kaynatarak
koyulastiriniz.

@ Visnetanderini gikartiniz, visne suyunu

QQ

QQ

tekrar ocaga koyunuz.

Kaynarkenicine ¥ bardak sicak nisasta
ilave ediniz.Hizla karistirip, koyulastiriniz.
Ocaktan ainz.

Y apraklarin arasina hazirlanan bu visne
suyundan ve tanelerinden serpistirerek
stirtinuz. Ust Uste diziniz.

En Ust yapraga bir sey koymayiniz.

250 g. kremay1, 100g. pudra sekeri ile
kivama getiriniz. Hazirlanan yapraklarin
Ustiini ve etrafini bu krema ile kapatinz.
Uzerine badem yapraklarini yapistirinz.
Bademlerin kabuklarimn kolay soyulmast
icin 1-2 dk. Haslayiniz.

Sogutunuz, dilimleyerek servis yapiniz.
Visheli kaygana pastasi su sekilde de servis
edilebilir: iki adet yumurta aki girpilarak kar
haline getirilir ve pudra sekeri ilave edilir.
Visheli kaygana pastasinn en Ustline strdl Ur
ve sicak firinda hafifce pembe estirilir.
Sicak olarak servis yapilir.(Resim 33'e
bakinz.)
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Resim 31: Recelli kaygana Resim 32: Lorlu kaygana

Resim 33: Visneli kaygana pastast



( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI

A.Coktan segcmeli sorular

1

Asagidakilerden Hangisi Crépe Hazirlamada Kullanilmaz?
A) .Cukur Kap

B) Mikser

C) Tahta Spatula

D) Cdik Tencere

Tatl Crépe Ve Pan Keklerde Asagidaki Sos Cesitlerinden Hangisi Kullanilir?
A) Carame Sos

B) Mayoez Sos

C) Hollandez Sos

D) Demi Glace Sos

Tuzlu Créepe Ve Pan K eklerde Asagidakilerden Hangisi Garnitiir Olarak Kullanilmaz?
A) Permesan Peynir

B) Kornison

C) Findik

D) Sivri Biber

Crépe Ve Pan Cake Hamuru Hazirlandiktan Sonra, Ne Kadar Dinlendirilmelidir.
A) 60 Dakika
B) 30 Dakika
C) 20 Dakika
D) 15 Dakika

Asagidakilerden Hangisi Pisirme Esnasinda Krebin Tavaya Y apishis Olmasinin
Nedenidir ?

A) Hamurun Kivamin Sert Olmasi.

B) Hamurun Fazla Dinlendirilmesi.

C) Tavadaki Yagin lssnmamast.

D) Tavamn Cok Sicak Olmasi.

B.Asagidaki sorularda bosluklar: dogru olarak doldurunuz.

6.

7.

Crépein en 6nemli 6zelligi .................... vekenarlarimin ..................... seklinde
olmasidir.
Crépe hamuru hazirlanirkenenaz ............ccoeevvieennn. bekletilmelidir.
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C. Asagidaki sorulardan dogru olam seginiz.
8. (.....) crépe ve pan cake hazirlarken gukur kap kullanilmalidir.

9. (.....) tuzlu crepelerde garnitur olarak besamel sos kullanilmaz.

10. (.....) crépeve pan kek sicak ve soguk yemek olarak kullanilir.

DEGERLENDIRME

Dogru siklarimzi cevap anahtari ile karsilastirimiz. Yanlis cevaplarinizin konularinizi
tekrar gozden gegiriniz. Eksiklerinizi tamamladiktan sonra bir sonraki ogretim faaliyetine
gecebilirsiniz.
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( PERFORMANS TESTi )

@ Bir porsiyon lorlu kaygana hazirlayimz.
Deger lendir me Olcegi

Konu
Sire

Evet

Hayir

Atdlye 6nligl ve bone kullandiniz mi?

Temiz ve diizenli ¢alistiniz mi?

Calisma tezgahimzi temizlediniz mi?

Arag ve gereclerinizin temizligini kontrol ettiniz mi?

Uygun arag ve gerecleri hazirladimz nu?

Cukur bir kapta kaygana malzemelerini ¢irptimiz mi?

Uygun tavay: segip karisim tavaya doktiniiz mi?

Kayganalarin 2 tarafim esit olarak pisirip, parcalamadan
cevirdiniz mi?

Lorlu ic malzemesinin hazirladiniz mi?

Kayganalarin servise hazirladiniz nm?

Ici cig ve cok sert olmadan pisirdiniz mi?

Icindeki lorun lezzetini tasiyor mu?

Kalinligi uygun mu?(5 mm.)

Zamani ve enerjiyi iyi kullandimz mi?

Guvenlik ilkelerine dikkat ettiniz mi?

Is bitiminde ocaklar: kapattiniz ni?

Calisma alamnizdan ¢ikarken gazi kapattimz mi?

DEGERLENDIRME

Hayir olarak isaretlediginiz bolimleri bir kez daha gézden gegirerek bir sonraki

faaliyete gecmeniz Gnerilir.
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MODUL DEGERLENDIRME

YETERLILIK OLCME

Q

4 adet yumurta

2 adet domates

2 adet yssil biber

50 g.tereyagi

25 g.rende kasar peyniri
Y lt. siit

100 g.un

2 dilim jambon

25 g.recel

Q 8 8 8 8 8 8 8 8

25 g.pudra sekeri

Y ukaridaki malzemelerden istediginizi kullanarak, yumurta pisirme modiltnde
Ogrendiginiz uygulama tekniklerinden bir Grin hazirlayimz.
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DEGERLENDIRME OLCEGI

Ogrencinin alchg Not Baremi
puanlar

Sureg deger lendirme 10 puan
Hazirlanacak Uriinl belirleme 10 puan
Uygun arag ve gereci hazirlama 10 puan
Uriinii pisirmeye hazirlama 10 puan
Uriinii uygun sekilde pisirme 10 puan
Servise hazirlama ve gorinim 10 puan

Uriin deger lendirme 30 puan
Pismislik 10 puan
Koku 10 puan
Lezzet 10 puan

Davrams deger lendirme 20 ouan
Atdlye 6nligl ve bone kullanma 5 puan
Temiz ve dizenli calisma 5 puan
Zamani ve enerjiyi iyi kullanma 5 puan
Guvenlik ilkderine dikkat etmek 5 puan

TOPLAM 100 PUAN

Eksi puan aldiginiz islemler icin 6gretmeninizleiletisime geciniz ger ekiyor sa

faaliyete geri donerek tekrar yapimz.

Bu faaliyet icin uygun sartlar saglanamadig: takdirde, ziimre 6gretmenler kurulu karar
ile farkli bir yeterlilik 6lcmeislemi planlanabilir.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI-1CEVAP ANAHTARI

B

D

B
DEMIR SULFUR
Mikrop/eller
Hava boslugu

Y

D

Slo|o~Nlo|uosw(n e

OGRENME FAALIYETi-2 CEVAP ANAHTARI

1 A

2 C

3 B

4 D

5 D

6 |2adet

7 | Soguk suya
8 D

9 Y

10 D

OGRENME FAALIYETi-3 CEVAP ANAHTARI

wO|OI>w

taze
tuzu

BSlo|o|~N|o|uo|s|w|nek

-<U§
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OGRENME FAALIYETi-4 CEVAP ANAHTARI

D
A
B
C
C
ada

Tamort

2 adet

aklary

BSlo|o|~N|o|uo|s|w|n ek

D
Y

OGRENME FAALIYETIi-5 CEVAP ANAHTARI

1 C

2 A

3 C

4 Taze

5 Omletin

6 Hafif kokulu
7 D

8 Y

9 D
10 D

OGRENME FAALIYETi-6 CEVAP ANAHTARI

A

B

C

ince/dantel

30 dakika

D

Y

BSlo|o(N|o|alswine

D
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