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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen moduiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanligimn 02.06.2006 tarih ve 269 sayili
Karar: 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
gelistirilmis 6gretim materyalleridir (Ders Notlaridir).

Moduller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel 6grenmeye
renberlik etmek amaciyla Ogrenme materyali olarak hazirlanmus,
denenmek ve gdlistiriimek Uzere Meseki ve Teknik Egitim Okul ve
Kurumlarinda uygulanmaya baslanmustir.

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

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

Basilmuis modiller, egitim kurumlarinda ogrencilere Ucretsiz olarak
dagtilir.

Moduller hichir sekilde ticari amacla kullamlamaz ve Ucret karsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK 043

ALAN Yiyecek Icecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Ascilik

MODUL UN ADI Et Yemekleri |

MODULUN TANIMI

Etlerin 6zelligine ve yapilacak yemegin ¢esidine gore; haslama
(poche-boulli), yagda kavurup sos icinde (braise), buharda
(etlive vapeur) ve kendi suyunda (ettive) pisirme teknikleriyle et
yemegini pisirip, sos ve garnitird ile servise hazir hale
getirebilme yeterliligini kazandiran 6grenim materyalidir.

SURE

40/32

ON KOSUL

Sanitasyon, Fondlar ve Corbalar, Sebze Garnitirleri, Patates
Garnitirleri, Sodlar I-11-111, modullerini bagarmis ol malidir.

YETERLIK

Etleri pisirmek

MODULUN AMACI

Genel Amag: Uygun mutfak ortami saglandiginda; etlerin
0zdligine ve yapilacak yemegin ¢esidine gore; haslama (poche-
boulli), yagda kavurup sos icinde (braise), buharda (etlive
vapeur) ve kendi suyunda (etiive) pisirme teknikleriyle et
yemegini pisirip, sos ve garnitird ile servise hazir hale
getirebilmek.

Amaclar :

1. Etleri haslamateknigi ile pisirerek, sos ve garnitirti ile servise
hazir hale getirebilmek.

2. Etleri yagda kavurup sos icinde (braise) teknigi ile pisirerek
sos ve garnituri ile servise hazir hale getirebilmek.

3. Etleri buharda (etlve vapeur) ve kendi suyunda (etlive)
teknigi ile pisirerek, sos ve garnitlri ile servise hazir hale
getirebilmek.

EGITIM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Sanitasyon ve hijyen kuralarina uygun mutfak ortami ile
ergonomiye uygun gerekli donanim ara¢ ve geegler
saglanmalidir.

SektOrde arastirma ve gozlem yapilmalidir.

DONANIMLARI Tencere, kivet, bigak, dograma tahtasi, Parizyen bigagi, servis
tabagi, buhar tenceresi, kase, sekillendirici bicaklar, tava, toprak
guveg, tahta kasik, rende.

Modullin icinde yer alan her bir 6grenci faaliyetinden sonra

OLCME VE verilgn olcme ara_glan ile kendinizi d_eg_erlendi(eceksi niz. )

DECERLENDIRME Modil sonunda ise kazandigimz bilgi beceri, tavirlart 6lgmek

amaciyla 6gretmen tarafindan hazirlanacak dlgme araglar: ile
degerlendirileceksiniz.







Sevgili Ogrenci,

Gunimuzun en 6énemli konularindan biri olan beslenme; bliyime, gelisme, saglikli ve
verimli uzun bir hayat icin gerekli olan enerji ve besin dgelerinin her birini yeterli miktarda
saglayacak olan besinleri, besin degerini yitirmeden, saglik bozucu hale getirmeden en
ekonomik sekilde almaktir.

Et, beslenmemizde onemli yeri olan kiymetli bir besin maddesidir. Et, yemek
listelerinin hazirlanmasinda ana gidadir. Bu sebeple de hem etin hazirlanmasinda hem de
etteki besin 6gelerinden yararlanmak icin etin pisirilmesinde kullarlan yontemler son derece
Onemlidir.

Bu modul ile etin pisirimesinde kullanilan pisirme yontemlerinden bouilli, poché,
etlivé, braisé yontemlerini 6greneceksiniz.






OGRENME FAALIYETI-1

( AMAC )

Gerekli ortam saglandiginda etleri haslama teknigi ile pisirerek, sos ve garnitri ile
servise hazir hale getirebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Cevrenizdeki isletmelerden ve
internetten, haslanarak hazrrlanan
et yemeklerini ve hazirlarken dikkat

edilecek etmenleri aragstiriniz

1. HASLAYARAK ET YEMEGI PiSIRME.

1.1. Uludlararast Haslama Cesitleri.

1.1.1. Blanching Yapmada Dikkat Edilecek Noktalar

Sok haslama veya 6n haslama yontemi olarak bilinen Blanching, bir tir agartma
demektir. Etler icin; soguk suya konup kaynayincaya kadar 1sitip, soguk sudan gegirme ve
stizme yontemidir.



@ Blanching Yapmamn Kurallari

Blanching yapilacak malzeme, hacminin 10 misli soguk su icerisinde atese konur

Su agir agir kaynatilir ve kisa bir siire kaynamaya birakilir.
Bu kisa kaynama siiresinin hemen ardindan malzeme kaptan alinir.

Eger 6n haslama yapilmis yiyecekler hemen kullamlimayacaksa, hi¢ bekletmeden
stizulUp soguk su dolu bir kaba aktarilir. Boylece pisme islemi durdurulmus olur.

Kemik ve 6zellikletuzlu etler icin bu yontemin kullamm nedenleri sunlardir :

Kemiklerin gozenekleri acilir.

Kemik ve etteki fazla kan atilir.

cccc

On haslama tekniginde genellikle kullanilan sivi sudur. Haslama esnasinda; kaynamaya
baslayan suyun yizeyinde biriken kdpukler (kef), haslanan malzemenin ve haslama suyunun

Kuvvetli ve istenmeyen agir kokular yok edilir.

Tuzlanmis etlerdeki tuz tadi kabul edilebilir bir diizeye indirilir.

berrakligin saglamak icin bir kevgir ile toplanarak, atilmalidir.

1.1.2. Bouilli Yapmada Dikkat Edilecek Noktalar.

Haslama olarak da bilinen Bouilli pisirme yontemi
kaynayan sivimin igerisinde pisirilmesi islemidir.
Bu sivi gendllikle su veya et suyudur.

Bu yontem
@ Yemegin dahayumusak hale gelmesi saglar.

@ Yemegi damak tadina uygun, sindirilebilir hale
getirir.

Besin zehirlenmesine yol acabilecek bakteri icerigini yok ederek yemegi guvenilir hale

getirir.

Kavnayimiaya Eadar

Yemegin kalitesini, rengini, lezzetini ve dokusunu gelistirir.

@ Bouilli yontemi 2 gruptaincelenebilir.

Soguk suda haslama .

0 Yiyecek soguk suya konur kaynamaya ve pisirmeye birakilir.

0 Yiyecegin suyunun daha berrak olmasi icin kaynama bagslayinca ylzeyde olusan

koplk alinmalidir. Stock, consome ve jole elde edilirken bu islem dnemlidir.

o Olabildigince glvenli bir yontemdir, yiyecek soguk suya konur ve kaynadiktan

sonra yiyecek cikarilir.




Sicak suda haslama .

0 Yiyecek kaynayan suya konur ve pisirilir.
0 Pisirme siiresi kisadhr.
0 Besin degeri verenk, pisirme siiresi az oldugundan korunur.

@ Avantajlary;

Set ve kalitesiz et ve tavuklar bu yontemle damak tadina uygun ve
sindirilebilir hale gelir.

Sik kullanilan bir yontemdir ve yakit icin ekonomiktir.

Bedleyici, iyi tatlandirilmis stocklar ede edilebilir.

Isci maliyetini duisuriir, sadece biraz dikkat ister.

@ Zaman veis kontrol.

- Ist mutlaka kontrol altinda olmalidir.

- Et ve kimes hayvanlar1 iyi pismis olmalidhr.

- Uygun pisirme zamanlari birgok gidanin yasina, kalitesine ve biyUkligine gore
degismektedir.

/] Bouilli yonteminde dikkat edilecek noktalar:

Uzun slre aldigi gibi bu siire planlama asamasinda dikkat edilmelidir.

Sik¢a1s1 kontrolti ve su seviyesi kontrol edilmelidir.

Kaynayan suya besin eklenirken ve sudan alirken dikkat edilmelidir.

Hemen tlketilmeyecekse pisme sulari ve yemekler hizli bir sekilde sogutularak
depolanmalidir.

Kullanilacag: zaman depodan ¢ikarilmal1 asla agikta bekletilmemelidir.

Haslanmis besinler 4°C'de veya daha altinda tutulmalidir ve olabildigince az siire
depolanmalidir.

Fazla sivi kullamldiginda besin 6gesi kayiplari olacag: icin Pisirme sivisi gerektigi
kadar kullarlmalidr.

Hazirlanacak yemegin kapasitesine uygun kaplar kullanilmalidir.



1.1.3. Poché Yapmada Dikkat Edilecek Noktalar:

K aynama noktasinin altindaki bir 1sida (+ 85,+90 °C de)
kaynamayan sicak suda haslama yontemidir. Pisirme esnasinda
kaynayan suyun hareketiyle parcalanmasin istemedigimiz
yiyeceklerin hazirlanmasinda kullanilanlir.

Bu yontem ile
Y emegin daha yumusak hale gelmesi saglanir.
Yemegi damak tadina uygun, sindirilebilir hale getirir.
- Besin zehirlenmesine yol acabilecek bakteri icerigini yok
ederek yemegi glvenilir hale getirir.
Yemegin kalitesini, rengini, lezzetini ve dokusunu gelis- @
tirir.
Pisme suyu deserlendirilerek (corba,sos gibi.) lezzeti 63 'C-80°C
hos ve besin degeri yiiksek yiyecekler elde edilir.

@ Poché yontemler: 2 gruptaincelenir.

1. Azsivida pisirme.
Balik, tavuk tirG gidalar, minimum miktardaki sivilar ile (su, sivi, sit ve sarap)
pisirilir.
Sivi kaynamamali, kaynama noktasina yakin isida pismesi saglanmalidir.
Pate gibi yiyeceklerin hazirlanmasi icin ortalama 180°C'lik sicak firin 1sisi gereklidir.

2. Derin ssivida pisirme..

Haslama terimi Fransizca'da "Poché " olarak tammmlamir. Bu ydnteme Simmering
(8 cm'lik su ile pisirme) ornek verilebilir.

Butin balik ve tavuklar soguk su ile kaplanir ve kaynamaya birakilir,

Pisinceye kadar kisik ateste olmasi saglanir.

Zaman ve1s kontrolu.

Olmasi gereken 1sida pisirme saglanmalidir.

Sure oldukca 6énemlidir, az ya da ¢ok pismemelidir.
Besinlerin 1s1 ve sireden etkilenmeeri farklilik
gosterdiginden, besin degeri kayiplari dikkate
alinmalidir.




Poché Yapmanmn Kurallari.

Once sivi tamamen kaynatilir daha sonra kaynama derecesinin altina dustirGlir.
Yiyecegin seklinin bozulmasina neden olabileceginden sivida yizeysel hareketler
olmamalidir.

Yiyecek yavas yavas siviya batirilir ve tamamen pisinceye kadar sivi icinde bekletilir.
Yiyecekteki dengesiz pismeyi engellemek icin sivirin miktarimn iyi belirlenmesi
gerekir.

Yiyecek swvidan cikartilir, sos ve corba gibi yiyeceklerin hazirlanmasinda
degerlendiririlir.

Dikkat edilmesi gereken hususlar.
Uygun ekipmanlar aym zamanda givenli calismay da saglar.

Sicak kaplar icerisindeki sivilar dikkatli tasinmalidir.
Sicak siviya yiyecek eklenirken ve sividan yiyecek cikarilirken dikkatli olunmalidir.

1.2. Basinch Tencer ede Haslama ve K ullanir ken Dikkat Edilecek
Noktalar.

Basingli tencerede pisirme, yiyecegin daha kisa slrede pismes istendigi zaman
kullanilan bir pisirme yontemdir.

Basingli tencereleri kullamirken dikkat edilmesi gereken noktalar;

Q

Tencerede pisecek etlerin sulari iyi ayarlanmalidir. Tenceredeki su seviyesi 2/3'ten
fazla olmamalidir. Bazi basincli tencerelerde kullanilacak su seviyesi isaretle
belirtilmistir.

Pisirme slresinin  baglangic saati  sinyalle birlikte baglayacak sekilde
belirlenmelidir.

Sinyal verilince st distrdlmelidir.

Pisme stiresi tamamaninca 1si kesilmelidir.

Atesten alindiktan sonra basincin dismesi beklenmeli ya da buhar yavas yavas
bosaltilarak basing dustralmelidir.

Basing distirilmeden kapak kesinlikle agilmamalidir.

Basingli tencereler her kullanimdan sonra ¢ok iyi temizlenmeli, kurulanmali

Lastikli kisimlarin temizligine dikkat edilmelidir.

Q. ‘vawv w§



1.3. Bouilli Pisirmeye Uygun Etler.

1.3.1. Av Etleri.

Av hayvanlari dogal ortamlarda yasadiklari icin kas yapilari gugli ve serttir.
Dolayisiyla Bouilli pisirme yontemi bu etlerin pisirilmesinde igin uygundur.

@ Ordek Haslama.

Malzemeler
- 10rdek

3-4 adet patates

1 adet kereviz

1 adet havug

10 adet Arpacik sogan

1 adet defne yaprag:

10 bardak su

Tuz, karabiber

Hazir lams:

Ordek tuyleri yolunur ici temizlenir.

Ttstlendikten sonra, yikanip tuzlanarak ve ayaklari gerisine gegirilir.

Bir tencereye drdekle birlikte havug, kereviz, arpacik sogam, defne yapragi ve 10-15
bardak su ilave ederek atese konur.

Tencerenin agz1 acik olarak kaynatilir ara kdpukleri bir kasikla alinir.

Kapag: kapatilarak ates kisilir ve yaklasik iki saat pisirilir.

Pismeye yakin patatesier eklenir.
Et ve patetesler yumusayinca atesten alinir.
Servis yapilir.
NOT:
@  Ordegin kisik ateste pisirilmesine dikkat edilmelidir.
@  Ordek pisince, tencereyi atesten alarak, 6rdekleri kol, gogus, but ve sirt olmak
Uzere parcalara ayirarak tabaga yerlestiriniz, uygun sos ve garnitir ile hemen
servis ediniz.
@  Ordekleri pisirmek icin tencereye koymadan énce iclerine bir demet maydanoz
konmalidhr.



1.3.2. Sert Kasap Etleri.

Et sularinin hazirlanmast ve sert etlerin haglanarak pisirimesi icin bu yontem kullanilir.
Sert kasap etlerinde bu yétem kullanmimadan énce blanching yapilabilir.

@ DanaHaslama.

Malzemeler:
- 1kgDana i

3-4 adet Patates

1 adet Kereviz

1 adet Havug

10 adet Arpacik sogan

10 bardak su

Tuz, karabiber

Hazir lams:

Bir tencereye kusbas1 blyuklugiinde dogranmis et, havug, kereviz, arpacik sogan ve 10
bardak su ilave ederek atese konur. Tencerenin agzi agik olarak kaynatilarak ara kdpukleri bir
kasikla alinir. Kapag: kapatilarak ates kisilir. iki saat pisirilir. Kabuklar: soyulmus ve dorde
bolinmis patates ilave edilerek tencerenin kapag: kapatilir. Et ve patetesler yumusayinca
atesten alinir. Servis edilir.

1.3.3. Kart Kiimes Hayvanlari.

Sert kiimes hayvanlarinin hazirlanmasinda bu yontem sert kasap etlerinde oldugu gibi
kullanilir. Bu yéntem kullaniimadan énce blanching yapilabilir.

@ Sebzeli Hindi Haslama:
Malzemeler:
- 1kgHindi eti

2-4 adet patates

1 adet kereviz

1 adet havug

1 adet domates

1 adet biber

5 adet arpacik sogan

10 bardak su

- Tuz, beyaz biber
Hazir lanisi
Hindi eti pisimeden 6nce Uzerinde istenilmeyen kalintilar1 temizlemek icin blanching
yapiimalidir. Bir tencereye kusbasi blyuklUgiinde dogranmis et, havug, kereviz, biber, arpacik
soganlar, domates ve 10 bardak su ilave ederek atese konur. Kapagi kapatilarak kaynadiktan
sonra ates kisilir. Bir saat pisirilir. Kabuklar1 soyulmus ve kusbasi dogranmis patates ilave
edilerek tencerenin kapagi kapatilir. Et ve patetesler yumusayinca atesten alinir. Servis edilir.
9



1.3.4Kélle, Paga, iskembe Gibi Sakatatlar.

@ Beyin Haslamas.
Malzemeler:
-1 adet Havug
1 adet Sogan
1 adet Kereviz
5-6 dal Maydanoz
4 adet Koyun beyni veya 2 adet Dana beyni
- Tanekarabiber, tuz
Hazir lanisi
Beyinleri soguk suya koyunuz. Beyinlerin Gzerindeki ince zar1 soyunuz (beyin bayat
olursa bu zar soyulmaz). Bir tencereye zar1 soyulmus beyinleri, iri dogrannus sogani, havucu,
kerevizi, maydanozu tane karabiberi ve tuzu koyunuz (sebzeleri koymaktaki amag; kokusunu
guzellestirmek ve agirligimn gitmesi igindir).
Beynin Uzerlerine ¢ikacak kadar su vetuz ilave edip atese koyunuz. Orta hararetli ateste
20-25 dk kaynatimiz. Kendi suyunda sogutup parcalamadan cikartiniz. Istediginiz yerlerde
kullanabilirsiniz.

@ liskembe Corbasi.
Malzemeler:
1 kg iskembe (dana, kuzu)
8 gr sarimsak
100 gr sirke
Tuz, pul biber
Terbiyeicin:
70 grun
200 gr soguk su
Hazir lams:

Temizlenmis iskembeyi birka¢ parcaya ayirdiktan sonra blansi (sok haslama) yapilir.
Sok haslamadan gecirilmis iskembe tekrar temiz tencereye konur. Uzerine 3-4 litre (15-20 su
bardag:) soguk su doldurulup ocaga konur.

Kaynamaya baslarken atesi kisilarak kapak kapali bir sekilde yavas yavas 3-5 saat
kadar kaynatilarak pisirilir. iskembe pistigi zaman tencerede 1,7 litre (9 su bardagi) civar
pisme suyu kalmalidir.

Iskembe alinip bir tahta tizerinde ince ince (konkase) kiyilip tekrar suyun icine atilir.
Bir kap icinde bir cirpma teli yardimiyla un 200 gr. (1 su bardagi) soguk su ile ezilir.
Iskembeler kaynamaya birakilir. Pismesine yakin, corba kaynarken durmadan karistirilarak
terbiye corbaya sicim gibi dokilerek eklenir ve dort bes dakika daha kaynatilip tuzu kontrol
edilir.

Sanmsak bir fiske tuzla havanda doviilir. icine sirke eklenir. Bir kaseye veya sos
kabina konur. Corba sosundan ilave edilerek servis edilir.
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1.4. Poché Pisirmeye Uygun Etler.

1.4.1. Sut kuzu.
@ Sebzeli Kuzu Kapama.

Malzemeler:
- 1400 gr. kuzu kol
800 gr. su
150 gr. havug
250 gr. pirasa
300 gr. patates
400 gr. marul veya kivircik
Tuz, karabiber

Hazir lams:

Kuzu kolun fazla yaglar1 ve istenmeyen kisimlari temizlenir. Porsiyona bir parca
kemikli et disecek sekilde 5 parcaya kesilir. Bol suda yikandiktan sonra tencereye konur ve
Uzerine 1 litre soguk su dokulr. Bir tasim kaynadiktan sonra kdpugt alimip kapag: kapatilir
ve kisik ateste kaynatilir.

Havuc yikarmip soyulur ve kisi basina 3-4 parca disecek sekilde parmak seklinde
dogranir. Pirasa ayiklanip akarsuda ayiklanir ve Kisi basina 2 parca disecek sekilde kesilir.
Patates soyulup kisi basina 2 parca verilecek sekilde parcalara ayrilir. Marul ayiklanmp
yapraklar: yikanir.

15 dk. civar1 yavas yavas kaynatilmis etlerin Uzerine sirasiyla; tuz, havug pirasa ve
patates eklendikten sonra en Uzeri marul yapraklariyla kapatilir. Kapagi kapali sekilde yavas
yavas kaynatilarak 45- 60 dk. etler iyice yumusayana kadar pisirilir.

Etler pisince tabaga bir parca kemikli et, 2 parca patates, 2 parca pirasa, 3-4 parca
havug ve bir parcada salata yaprag: konur. Uzerine bir cay bardag: et suyu dokulir. Sicak
olarak servis edilir.

1.4.2. St Dana.
Sit kuzu gibi hazirlanabilir.

1.4.3. KorpePilic.

Malzemeler:

1 kg. Pili¢

400 gr. su

150 gr. Havug
250 gr. Mantar
100 gr. Bezelye
200 gr. Patates
Tuz, karabiber

[SENEVECRCRORN
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Hazir lams:

Pilic i bol suyun atinda yikandiktan sonra Uzerindeki istenmeyen kalintilar:
temizlemek icin blanching yapilir. Kusbas1 dogranir, tencereye konur ve Uzerine soguk su
dokdlur. Bir tasim kaynadiktan sonra kapagi kapatilir ve kisik ateste kaynatilir.

Havuc yikanip soyulur, kusbasi dogranir. Patates soyulup, kusbasi dogramir. Mantar
ayiklamp yikandiktan sonra dogranmir. Dogranan malzemeler ve suyu slzilmis bezelye
kaynatilmis tavugun lzerine sirasiyla eklendikten sonra baharatlar: da ilave edilerek kapagi
kapatilir. Yavas yavas kaynatilarak 20- 30 dk. tavuk ve sebzeler iyice yumusayana kadar
pisirilir.

Pisince tabaga bir parca sebzderle birlikte pilic eti de konarak servis edilir.

1.4.4. Sulu Salcah Terbiyeli Kofteler Sebzeli Pilic.
@ Salgah Kofte.
Malzemeler:

500 gr. ortayagli kiyma

3-4 adet Patates

3 adet Domates veya 1 kasik salca
2 corba kasig1 yag

Maydanoz

Tuz, karabiber

HAZIRLANISI:

Iki defa gekilmis kiymanin icine bir bas rendelenmis sogan, ekmek ici, tuz, karabiber ve
maydanoz koyunuz. lyice yogurunuz.

Kofte seklini veriniz.

Patatesleri soyup kofte biyikluginde yarim santim inceliginde dilimlere ayirimz.

Kizartip bir tepsiye diziniz.

Ayni yagda kofteleri kizartimz.

Kizarmig kofteleri tepsilere pateslerin Gzerine diziniz.

Domatesi kabugunu soyduktan sonra dograyiniz ve yagda kavurunuz.

Bir cay bardag: su koyup kaynatiniz.

Tepsideki kofteleirn Uzerine dokiniz.

Kapagin ortip 5-10 dak. pisiriniz.

Servis tabagina kofteler pateteslerin lizerinde olacak sekilde ¢ikarip en dstiine domates
sosunu da gezdirip servis ediniz.

12



Terbiyeli Kofte

Malzemeler:
- 500 gr. ortayagl kiyma

50 gr. piring

Yarim demet maydanoz

2 adet yumurta

1 adet sogan

1 corba kasig1 yag

1 adet [imon

Un, tuz, karabiber

Terbiyesi:
2 adet yumurta sarisi ile bir adet limon suyu karistirilarak hazirlanir.

Haair lanis: :

Kiymanin igine dogranmis sogan, ayiklanmis ve yikanmis piring, maydanoz,
tuz, karabiber koyup iyice yogurunuz.

Ceviz buyukltglinde pargalara ayirip yuvarlayiniz.

Unlanmus tepsiye diziniz, tepsiyi sallayarak unlayimz.

Bir tencereye su, tuz koyup kaynatiniz.

Kofteleri ilave edip piringler pisinceye kadar kaynatiniz.

Indirmeden 6nce terbiyesini koyup bir tasim kaynatip servis tabagina bosaltiniz.
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((UYGULAMA FAALIYETI )

Dana haslama hazir layimz.
Gerecler:

1 kg Dana i

34 adet Patates

1 adet Kereviz

1 adet Havug

1 defne yaprag:

10 adet arpacik sogan

10 bardak su

Tuz, karabiber

[SENECECRORORORN

Islem Basamaklari - Oneriler
Calisma ortamin
hazirlayiniz. @ Sanitasyon ve hijyen kurallarina bagl

@, =08 kaliniz.
@ Planl calisinz.

Sk

@ Araglar hazirlayimz. Uygun buyiklGikte tencere seginiz

Tencerenin  buyuklugiine gore ocak

seginiz.

@ Dograma tahtasimt ve  bigagim
hazirlayiniz.

QQ

@  Geregleri
hazair layiniz.

Gereclerin dlclisline dikkat ediniz
Sebzeleri usiillerine uygun hazirlayimz
Sert etleri seginiz

Eti gerekiyorsa blanching yapinmz

Eti kusbasi dograyiniz

[SECRORORNY

/] Bouilli yontemiyle et
yemegini pisiriniz.




TencereyelO bardak su
ekleyerek atese

koyunuz, kaynamaya
birakiniz.

Kaynama basladiktan sonra atesi
kisiniz.

@  Kaynayan suya €,
havug, kereviz, defne @ Atesi kistiktan sonra kapagi kapatmayi
yapragi ve arpacik unutmayinmz
sogan ekleyiniz @ Yaklasik iki saat pismesi gerekir.
/] Kaynamaya birakiniz.
1]
/] Pismeye yakin @ Patatesin diger sebzelerle birlikte
patatesleri ekleyiniz eklenmesi sakincalidir erken
piseceginden dagilmasina neden olur.
@ Atesten amadan dnce pismisligini
kontrol ediniz.
@ Kisabir siire daha kaynatinmz.
1] Lezzet konroli @ Tuz erken eklenirse etin sertlesmesine
yaparak tuz ve neden olur.
baharatlar: ekleyiniz. @ Baharatlar ugucu yag  aditleri
oldugundan erken eklenmesi
aromasinin kaybol masina neden olur.
@  Sosu ve garniturd ile @ Tabaklar1 porsiyonlarken et ve sebzelerin

savise hazir hae
getiriniz.

%)

esit olarak dagilimina dikkate diniz.
Sicak servis yapiniz.

Resim : Dana haslamamn tenceredekive tabaktaki gor inimd
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((UYGULAMA FAALIYETI )

Sebzeli Kuzu Kapama Hazirlayiniz

Islem Basamaklari

Oneriler

Calisma ortamin
hazirlayimz

1%}
1%}

Sanitasyon ve hijyen kurallarina bagli kalimz.
Planli calisimz.

[SEORN

Uygun biyikllkte tencere seciniz.
Tencerenin biyukligine gore ocak seginiz.
Dograma tahtasin ve bicagin hazirlayinz.

Geregleri
hazirlayimz

[SEORORCRCRNRN

1400 gr. Kuzu kol

800 gr. su

150 gr. Havug

250 gr. Prrasa

300 gr. Patates

400 gr. Marul veya kivircik
Tuz, karabiber

Blanching (6n
hazirlik) yapimz.

Kuzu kolun fazla yaglari ve istenmeyen kisimlari temizlenir.

Kaynayan suyun icinde blanching yapilir.

Poche teknigi ile et
yemegi pisiriniz.

%)

%)

Porsiyona bir parca kemikli et disecek sekilde 5

parcaya kesilir.

Bol suda yikandiktan sonra tencereye konur ve Gzerine
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Q8 8 8 8 W8

1 litre soguk su dokul ir.

Bir tasim kaynadiktan sonra kdpugl alimp kapagi
kapatilir ve kisik ateste kaynatilir.

Havuc yikanip soyulur ve kisi basina 3-4 parca disecek
sekilde parmak seklinde dogranir.

Pirasa ayiklamip akarsuda ayiklamir ve kisi basina 2
parca disecek sekilde kesilir.

Patates soyulup kisi basina 2 parca verilecek sekilde
parcalara ayrilir.

Marul ayiklanip yapraklar: yikanir.

15 dk kadar yavas yavas kaynatilmis etlerin Uzerine
sirasiyla; tuz, havug pirasa ve patates eklendikten sonra
en Uzeri marul yapraklariyla kapatilir.

@ Kapag: kapal1 sekilde yavas yavas kaynatilarak 45- 60

dak, etler iyice yumusayana kadar pisirilir.

Etler pisince tabaga bir parga kemikli et, 2 parga
patates, 2 parca pirasa, 3-4 parca havug ve bir parcada
salata yapragi konur. Uzerine bir cay bardag: et suyu
dokulr.

*Sosu ve garnitiri ile

savise hazir
getiriniz.

hale

Sicak olarak servis edilir.
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((5LCME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI

Asagidaki sorularin dogru cevaplarin secerek isaretleyiniz.
A- Coktan segcmeli test

1. Asagidakilerden hangisi basingli tencere

kullanmirken dikkat edilecek noktalardan biri degildir?
A) Tenceredeki su seviyesi 2/3 * ten fazla olmamalidir.
B) Basing yukseldikten, sinyal verildikten sonra sagte
bakip pisirme siiresi bilinmelidir.
C) Sinyal verilince st dustrdlmelidir.
D) Pisme sliresi tamamaninca 11 kesilir ve kapagi acilir.

2. Asagidakilerden hangisi etleri Poché pisirme yontemini tanimlar ?
A)Az sivida pisirme-derin sivida pisirme
B) Derin yagda pisirme-az yagda pisirme
C)Kaynar derecedeki kaynamayan suda pisirme- firinda pisirme
D)Derin sivida pisirme —az yagda kavurarak pisirme

3.Asagidakilerden hangisi Bouili pisirme teknigidir?
A) Kaynama noktasinin hemen altindaki bir 1sida kaynamayan sicak suda haslama olan
islemidir.
B) Yiyecegin hizla kaynayan sivinin icerisinde pisirilmesi islemidir.
C) Soguk suya konup kaynayana kadar 1sitip, soguk sudan gecirme ve slizme
yontemidir.
D) Derin yagda kizartma yontemidir.

4.Etler icin; soguk suya konup kaynayana kadar isitip, soguk sudan gecirme ve slizme
yontemi asagidakilerden hangisidir?

A)Bouili

B)Poché

C)Blanching

D)Etive

5. Asagidakilerden hangisi Bouili pisirme tekniginin avantajlarindan biri degildir?
A) Sert ve kalitesiz et ve tavuklar bu yontemle damak tadina uygun ve sindirilebilir hale
gelir.
B) Sik kullanilan bir yontemdir ve yakit icin ekonomiktir.
C) Besleyici, iyi tatlandiriimis stocklar ede edilebilir.
D) isci maliyetini arttirir.

18



UYGULAMALI TEST

KONTROL LISTESI

Grup arkadasimzla gerekli arag, gereg ve ortami hazirlayarak birbirinizi degerlendiriniz.

Yapilacak is: Haslayarak et yemegi hazirlayimiz.
Ogrencinin ach soyad:

1. Kisisdl hijyen

|Evet |Hayir

pantolon, terlik)?

A) Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gomiek, kep, fular, 6nlik,

B) Kiyafetiniz temiz ve GtUll ma?

yikama)?

C) Kisisdl bakimimzi yaptimiz mi (banyo, tirnak, sag, sakal, €

2. Arag-gereg secimi

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

A) Araclarimzi dogru sectiniz mi?

B) Gereclerinizi dogru sectiniz mi?
3. Islem basamaklar:

A) Etleri Blanching (6n hazirlik) yaptiniz mi?
B) Sebzeleri hazirladimznu?

C) Eti dogradimz mi?

D) Suyu kaynattiniz mi?

mi?

E) Eti, sebzeleri ve suyu bir tencereye koyarak sirasiyla pisirdiniz

F) Zaman zaman Ustiinde olusan koépukleri aldimz mi?
G) Lezzet kazandirdiniz mi?

4. Uriinii degerlendirme

A) Pisirmeyi zamamnda tamamladimz nu?

B) Uriiniin gorintuisii istenilen nitelikte mi?

C) Uruiniin pismisligi istenilen niteikte mi?

D) Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?

5. Temiz ve dizenli ¢alistimiz mi?

B- DEGERLENDIRME

Eksiklerinizi faaliyete donerek, arastirarak ya da oOgretmeninizden yardim alarak
tamamlayabilirsiniz. Degerlendirme sonunda tiim yanitlariniz “ evet” ise Ogrenme Faaliyeti 11’
ye geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Gerekli ortam saglandiginda etleri yagda kavurup sos icinde (braise) teknigi ile
pisirerek sos ve garnitiiri ile servise hazir hale getirebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Cevrenizdeki isletmelerden ve
internetten, yagda kavurup sosicinde
pisirilen et yemeklerini ve hazrlarken

dikkat edilecek etmenleri arastiriniz

2. YAGDA KAVURUP SOSICINDE (BRAISE)
PiSIRME

2.1. Yagda Kavur up Sos icinde (Braisé) Pisirme Teknigi ile

Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar.

BRAISE, yiyecesi kapal bir kap icinde, dilsik ateste ve cok az sivi ile pisirmek
anlamina gelir. Ozellikle bilyilk parca etlerin pisirilmesinde ve sert elerin yumusamas: ve
gevsetilmesi icin kullanilan bir pisirme yontemidir. Bu yontem ile;

@ Yiyecegin icerigindeki nisastamin kirilmasi veya yumusamasi, selliloz, protein ve lifli
yapinin kirilmast ile yemegin daha yumusak hale gelmesi saglanir.

@ Yemegi damak tadina uygun, sindirilebilir hale getirir.

@ Besin zehirlenmesine yol agabilecek bakteri icerigini yok ederek yemegi guvenilir
hale getirir.

@ Yemegin kalitesini, rengini, lezzetini ve dokusunu gdlistirir.

2.1.1. Avantajlar.
@ Sert vedahaaz kaliteli etler igin uygundur.

@ Lezzet vebesleyici 6geler maksimum derecede korunur.
@ Lezzet ve sunum gssitliligi saglar.
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2.1.2. Zaman ve ls Kontrold.

1%}
1%}

Yavas pisirme esastir. Bu yontemin etkili olabilmesi icin sivi yavas kaynamaya
birakilmalidir.

Buharlasmay: Onlemek, 1siyr koruyabilmek icin agzi siki kapatilabilen kaplar
secilmeli ve kapak sikica kapatilmalidir.

Pisirme stiresi gidanin kalitesine bagli olarak degisir.

Ideal firin sicaklig1 160 °C'dir.

Taze eler; dana eti, kuzu eti, geyik eti bu pisirme yontemi icin uygundur.

2.1.3. Anahtar Noktalar.

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

1%}
1%}

Pisirme siiresi uzun oldugundan zamanlama dogru yapilmalidir.

Fazla pisirme sivimin buharlasmasina, lezzetin bozulmasina, rengin degismesine sebep
olacagindan dikkatli olunmalidir.

Pisirme sirasinda miktar ve lezzet acisindan sivi kontrol edilmelidir, gerekiyorsa stock
eklenebilir.

Porsiyon kontroltine dikkat edilmelidir. BlyUuk miktardaki yemegin ka¢ porsiyon
cikacagini tahmin etmek oldukga guctir, standart boyutlarda kepce ve kasik
kullanilmalidir.

Tekrar 1sitma islemi uygulanmamalidir, pisince servis edecek sekilde ayarlama
yapimalidir.

GOorindr yaglar miimkiin oldugunca alinmalidir.

2.1.4. Braise Yapmanin Kurallari.

%)

%)

1%}
1%}

Braisé yapilacak yiyecekler braiséden dnce gendlikle kullamlan Grinin disindaki
sekerin kahverengilesmesi, aym zamanda da lezzetinin ve seklinin diizgin olmasim
saglamak icin hafif kahverengilesecek sekilde kizartilir.

Pisme kabina oncelikle yiyecekle birlikte az miktarda sivi konur. Daha sonra sivi
azaldikca ilave edilmdidir. Gereginden fazla ilave edilen su, yiyeceklerin
kaynamasina ve tadinin bozulmasina neden olacaktir.

Su ilave edildikten sonra yavas yavas pisirilir.

Bu yontemle pisirilen etlerin ince dilimler halinde Kkesilip servis edilmesi
gerekmektedir.

Dikkat edilmesi gereken hususlar.

%)

1%}
1%}

Dogru olclde kap secilmelidir. Bu pisirme yonteminde kullanilan tava, genellikle
oval veya dikdortgen seklinde ve incedir.

Sicak kabin yerini degistirirken dikkatli olunmalidir.

Kapak acilirken sicramalara dikkat edilmelidir.
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2.2. Yagda Kavurup Sos icinde (Braisé) Pisirme Teknigi ile
Hazirlanabilen Etler ve Et Yemekleri.

2.2.1. Av Etleri.
@ Portakalli Ordek
M alzemeler :

2 kg. agirhiginda bir Ordek

2 adet Portakal

2 corba kasigi margarin

4 adet kiip kesme seker

1 cay kasig1 patates unu

1 corba kagig1 portakal marmeladi

[SEORORORORN

Haair lams: :

@ Margarini bir tencereye koyup kizdirimiz. igine temizlenmis, titstlenmis, ayaklar:
gerisine gecirilmis ve tuzlanmis 6rdegi koyunuz. Bir tarafi kizardiktan sonra
cevirerek, her iki tarafi da nar gibi oluncaya dek, 45-50 dakika kizartimz.

@ Diger yandan bir portakalin kabugunu soyunuz, ¢ok ince dograyip, biraz su iginde
haslayimz. Ikinci bir portakalin Gstinii kesme seker ile ovun, aym sekeri ateste
sarimtirak bir renk alincaya kadar eritiniz. iki portakalin kabuklarim ve zarlarim
cikartiniz, dilim dilim kesiniz, sonradan siis olarak kullanmak Uzere buzdolabinda
saklayimz. Pisen ordegin yagim tencereden cikarimiz, aym kaba e suyu ve
pthtilasmast icin patates ununu ilave edip, 6nceden karamel haline getirdiginiz seker,
ince dogranmus ve haslanmis portakal kabugu, portakal marmel&dini ilave ediniz.

@ Ordegi, istediginiz biuyuklikte porsiyonlara béliin, salcayr ve sis olarak portakal
dilimlerini koyup sicak servis yapiniz.
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2.2.2.Rosto (Sigir, Dana ve K oyun)

Malzemeler:

750 gr. Dana eti (kemiksiz but)
Pul biber

Tuz, karabiber

1 Sogan

500 gr. Havug

1 Prrasa

1-2 corba kasig1 siviyag

1 corba kagig1 kekik

300 ml. et suyu

1 corba kasig1 margarin

Bir tutam tozseker

250 gr. makarna

1 corba kagsig1 tane karabiber
150 gr. siit kremasi

(SENEVCENECRORORORORORORORORN

Hazir lams:

Eti temizleyiniz. Pul biber, tuz ve karabiber ile ovun. Sogam soyun. Havuglari yikayip
kabuklarini soyunuz. Pirasay: da ayiklayip yikayimz. Sogan ve 1 havucu dograyimiz. Pirasayi
ince halkalar halinde dograyinz.

Siviyagi bir tavada kizdirimz ve i kizartimiz.

Sebzeleri eteilave edip karistirarak kavurunuz. Kekik ve et suyunu da ekleyiniz. Rostoyu orta
dereceli ateste, Ustl kapali olarak 1 saat pisiriniz.

25 dakika pistikten sonra kalan havuclar: halka halka dograyin. 150 ml. kadar suda margarin
ile yaklasik 5 dakika haslayiniz. Tuz, karabiber ve tozseker ile tatlandiriniz.

SOSUNUN HAZIRLANMASI: Rostoyu tencereden alip sogumayacak sekilde bekletiniz.
Sosunu bir stizgecten gegirip kicuk bir tencereye aktarimz. Sit kremasimi ve karabiber
tanelerini ilave edip bir tasim pisiriniz. (Un ile kivam verebilirsiniz ve salca ile de
renklendirebilirsiniz.) Stizerek kullaniniz.

Eti inceince dilimleyip garnitur ve sosla birlikte servis yapiniz.

Oneri: Soslu rostonun yaninda makarna veya pilav yerine patates piiresi ya da sadece sebze

garnitir de sunabilirsiniz. Bir diger alternatif de Eristedir. Ozellikle tereyag ile hazirlanms
Eriste, rostonun yaninda ikram edebileceginiz uygun ve lezzetli bir garnitlir secenegidir.
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2.2.3. Yahni.
@ DanaYahni (6 Kisilik)

Malzemeler :
1 kg. Antrkot Dana Eti, (kip seklinde kesilmis)
2 Adet Kiyilmis Sogan
1 Adet Dilimlenmis Dolmalik Biber ve Kirnuzi Biber

2 Dis Kiyilmig Sarimsak
2 CorbaKasig1 Yag

1 Corba Kasig1 Esmer Seker

1 Corba Kasigi Un

12,5cl. Su

1 Tutam Kekik

1 Corba Kagig1 Kirmiz1 Sarap Sirkes
1 Corba Kasig1 Beyaz Hardal

3 Tane Karanfil

Tuz, Karabiber

[SESENENCECRNRORNRORORORORY

HAZIRLANISI:

Tavada yag: kizdirimz ve eleri icine atip hafifce kizartin. Sonra etleri didukll tencereye
aktarinz.

Sogani, biberleri ve sarimsag: tavada birkag dakika kavurunuz. Uzerine un ve seker serpiniz.
Karistirirken bir yandan da icine yavas yavas su ilave edin. Sonra kekik, sirke, hardal,
karanfil, tuz ve karabiber serpiniz. Kaynama noktasina gelince, karisimu didikli tenceredeki
etin Uzerine dokinuz.

Tencerenin kapagin kapatin ve yemegi yaklasik 1,5 saat ateste tutun. Kapagini agtiktan sonra
gerekirse yeniden su ilave edin ve kaynatiniz.

2.2.4. Ragout (Italyan yemegi)

Malzemeler: (6 kisilik)

1 kg. Sigir eti (kusbas1 dogranmus)
2 adet Sogan (dilimlenmis)

1 dis Sarimsak (ince kiyilmis)
1.5 su bardag: sicak su

4 yemek kasigr margarin

1 yemek kasig1 un

1 cay kasig1 sirke

1 cay kasig1 muskat

1 cay kasig1 seker

Tuz ve biber

Baharat Demeti icin

2 adet taze kekik

3 maydanoz

1 defne yapragi

(SECEVENECENRCRORNRORORORORN
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Hazir lams:

Firim 200 dereceye ayarlayin.

Bir glivecte margarini eritiniz, etlerin hepsini atarsamz kavrulana kadar sertlesebileceginden
elleri azar azar atin, biraz kavurunuz ve bir tabaga ¢ikarimz. Aym islemi etler bitene kadar
tekrar ediniz.

Ayni guveg icinde soganlar ve sarimsaklar: soteleyin, etleri ilave edip unu serpistiriniz ve
karistirinmz.

Sonra sicak suyu, sirkeyi, bir iple baglayip hazirladigimz baharat demetini (maydanoz, kekik
ve defne yapragindan hazirlanan demet) sekeri, muskati, tuz ve biberi ekleyerek bir tasim
kaynatiniz.

Givecin Ustini kapatiniz ve dnceden 200 derece 1sitilmis firinda 1 saat pisiriniz.

2.2.5. Macar Goulasch (M acar)
Malzemeler : (6 Kkisilik)

Dana eti (kemiksiz) (1 kg.)
Siviyag (15 gr.)
Sogan (140 gr.)
Domates (300 gr.)
Patates (750 gr.)
Salca (40 gr.)
Maydanoz (15 gr.)
Un(15gr.)

Kirmizi biber (15 gr.)
Su (1 litre)

Tuz

[SESENENRENRNRORORORORN

Sogan soyulup yemeklik dogranir.

Etin fazla yagl ve sinirli kissmlar1 alimip 160 gr. olacak bigimde ve kip seklinde parcalara
bol inar.

Domatesler soyulur ve gekirdekleri cikarilip tavla zari seklinde (konkase) dogranr

Tencere kizdirilip ¢ok az yag konur ve etler icine
atilir. Etlerin ylzeyi biraz kizarana kadar kavrulur ve
sogan ilave edilip pembel esene kadar karistirilir.
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Sirastyla domates, salca, un, kirmizi biber ve tuz ilave edilip karistirildiktan sonra bir litre su
katilir.

Bir tasim kaynadiktan sonra atesi kisilip yavas yavas kaynatilarak 2 saat civarinda pisirilir.
Pisme esnasinda ara ara karistirilarak dibine yapismasi 6nlenmelidir.

Yemek pistiginde, tencerede %% litre civar1 sos kalmalidir ve sosun kivami ¢orba akiciliginda
olmalidr.

Istenildigi takdirde patates garniturii ile servis edilir.

2.2.6. Paupiettes De Boeuf (Et Sarma)

Malzemeler :(10 kisilik)

Hara icin;

250 gr. beyaz galete unu
125 gr. sogan (ince kiyilms)
Maydanoz (ince kiyilms)
Kuru biberiye veya kekik
Limon kabugu rendesi

Tuz, ¢ekilmis karabiber

[SESECENRORN

Hazrlamak gin;

1 kg. yagsiz Dana eti

90 ml. Aycicek yagi

250 gr. sogan (mire poix dogranmus)
250 gr. havug (mire poix dogranmus)
60 gr. un

90 gr. domates puresi

151t et suyu

1 adet buke garnie

1 dis sarimsak

Tuz

[SESENECRNRNRORORS
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1. Eti ince ince dilimleyin ve her bir 2. Hara hazirlamak icin

dilimi  doverek incetiniz. Dovilmis verilen har¢ malzemesinin
dilimleri bicakla duzetiniz. timini  bir  kapta iyice
Kenarlarindan artan parcalar: ince ince karistirimz.

kiyarak harca katiniz.

3. Et dilimlerini tuzlayipp biberleyiniz. Uzerine hazirlacigimz harci  (ortalarinda
yogunlasacak bicimde) esit olarak serpistiriniz. Her bir pargay rulo bigiminde sararak
acilmamast icin baglayimz.
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4. Yag: bir tavada kizdirin. Et rulolarint kizgin yagda her tarafi esit renk alacak bicimde
hafifce kahverengilesinceye kadar kizartiniz. Sogan ve havuclar: ilave ederek, onlar da altin
saris1 renk alincaya kadar kizartma islemini strdiriiniz.

5. Tavada kalan yag1 temiz bir tencereye stiziin. Eger kalan yag 60 ml.den az ise yag: 60ml. ye
tamamlayiniz.

6. Tencereyi Bir tasim kaynatip kefini alimz. Tuz ve biberini control ederek tencereye, et ve
sebzeleri, buke garniyi ve de sarimsagi ilave ediniz. Kisik ateste (veya firinda) yaklasik 1.5-2
saat eler iyice yumusayincaya kadar pisiriniz.

7. Etleri tencereden slizerek alip iplerini ¢oziniz.
Tenceredeki sosun baharatin ve yogunlugunu
control edip gerekiyorsa biraz misir nisastasi

ile koyulastirimz. ince bir siizgecten gecirip etlerin
Uzerine slizerek servis yapiniz.

2.2.7. Osso Buco (italyan incik Yemegi)

italya'mn Milano yéresine 6zgll sigir eti, beyaz sarap, sogan, ve domatesle yapilan bir
tar yahnidir.

Malzemeler: (10 kisilik)

Danaincigi (250 gr.lik, 5 cm kalinliginda kemikli olarak kesilmis) 10 adet
Tuz, taze ¢ekilmis karabiber

Un (elenmis) 60 gr.

Margarin 125 gr.

Aycicek Yagi 150 ml.

Sogan (ince kiyilmig) 125 gr.

Havug (brunuaz dogranmis) 125 gr.

Pirasa (brunuaz dogranmus) 60 gr.

[SEOECECRCRNRORN
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Kereviz (brunuaz dogranmus) 60 gr.
Domates puresi 60 ml.

Buke garni 1 adet

K onkase domates 500 g

[SEORORORORN

Hazir lams:

Limon veya portakal (suyu ve kabugunun rendesi) 1 adet
Ince kiyilmis maydanoz veya feslesen 2,5 gorba kasig:

1. Incik dilimlerini tuzlayip biberleyin.

2. Una bulayip fazla unlarim silkeleyin.

3.Margarin ve aycicek yagin genis bir
tavada beraberce eritiniz. Yag kizinca
unlanmus incikleri icine atarak her iki
tarafint hafifge renk alacak bicimde
biraz kizartimz.

4. Sogan ilave edip tavamn Uzerine bir
kapak kapatarak 3-4 dakika yumusamaya
birakimz. Havug, pirasave kerevizi ekleyip
kapag: kapatarak 3-4 dakika daha pisiriniz.

=

—

5. Tavadaki fazla yag: slizerek Beyaz sara
ve e suyunu katip Kkaristirimiz. Domates
puresi, sarimsakli ¢esni ve buke garniyi de
ekleyerek kapag: kapatimz.

6. Kisk ateste yaklasik 1 saat pisiriniz.
Konkase domatesleri ilave ederek tuz ve
biberini  kontrol ediniz. Kapag tekrar
kapatarak etler iyice yumusayip bir catal
darbesi ile kemikten ayrilacak hale
gelinceye kadar kistk ateste pisirmeyi
surduriniz.
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7. Buke garniyi tavadan aliniz. Limon
suyunu ekleyerek karistirin. Osso Buko'yu
Uzerine limon veya portakal kabugu rendesi
veince kiyillmis maydanoz veya feslegen
serperek servis yapiniz.

2.2.8. Etli Sebze Yemekleri.
@ Etli Pathcan

Malzemeler:
- 500 gr. kusbas: et

6 adet Patlican

2 adet Domates

2 adet taze yesil biber

2 corba kasig1 sivi yag

Tuz

Hazir lanis::

Eti bir tencereye koyup icine yagi, dogranmis sogan ve biberi koyunuz. Orta hararetli
atese soganlar sararincaya ve ette biraktigi suyu cekinceye kadar kavurunuz. 2. Domateslerin
kabuklarini soyup kusbasi dograyip, eteilave edip, bir iki defa daha domatesle kavurunuz.

3.Patlicanlar1 aralikli soyup ceviz biyukligiinde dograyiniz. Yikayip ete ilave ediniz.
Biraz dldikten sonra su ve tuzu koyunuz. Orta hararetli ateste et ve patlicanlar yumusayincaya
kadar pisiriniz. Servis tabagina koyup servis yapiniz.

Not: Patlican yerine istediginiz sebzeyi kullanabilirsiniz.
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2.2.9. Tencere Kebaplar.

Malzemeler:
- 750 gr. but eti (kusbas1)
4 adet iri patates
3 adet sogan
2 corba kasig1 yag
2 adet domates veya 1 kasik domates salcasi

Hazir lams:

Kusbas1 olarak dogranmus eti, yagi ve dogranmis sogan bir tencereye koyunuz. Orta
hararetli ateste soganlar sararincaya ve et biraktigi suyunu gekene kadar kavurunuz.

Kavurma islemi tamamlaminca kabugu soyulmus ve dogranmis domatesleri ve
sulandirimis domates salcasini ilave edip bir iki defa daha karistirimz. Etlerin Uzerine ¢ikacak
kadar su ilave edip orta hararetli ateste pisiriniz.

Patatesleri kusbasi dograyip yagda hafif kizartimz. Kebabin inmesine 20 dakika kala
etlerin Gzerine koyup, 1-2 defa kaynatiniz. Suyu azaldikca ilave ediniz. Etler ve patatesler
pisince servis tabagina koyup Uzerine maydanoz serperek servis ediniz.
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((UYGULAMA FAALIYETI

)

Etli Pathcan hazirlayiniz

Islem Basamaklari

Oneriler

@ Geregleri hazirlayiniz.

@ Braise teknigi ile et

yemegi pisiriniz.

@ Sosu ve garnitrd ile
sevise  hazir  hae
getiriniz.

1%}
1%}

Sanitasyon ve hijyen kurallarina bagli kalimz.
Planli calisimz.

1%}
1%}
1%}

Uygun biyikllkte tencere seciniz.
Tencerenin biyuklUgiine gore ocak seginiz
Dograma tahtasin ve bicagin hazirlayinz.

500 gr kusbasi et

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

6 adet Patlican

2 adet Domates ve taze yesil biber
2 corba kasig1 sivi yag

Tuz

Eti bir tencereye koyup icine yagi, dogranmis sogani
ve biberi koyunuz.

%)

%)

QQ

Orta hararetli ateste soganlar sararincaya ve ette
biraktig: suyu gekinceye kadar kavurunuz.
Domateslerin  kabuklarim  soyup  kusbasi
dograyip, ete ilave edip, bir iki defa daha
domatesl e kavurunuz.

Patlicanlar1 aralikli soyup ceviz biyukluginde
dograyiniz. Yikayip ete ilave ediniz.

Biraz dldiikten sonra su ve tuzu koyunuz.

Orta hararetli ateste e ve pathicanlar
yumusayincaya kadar pisiriniz.

-Servis tabagina koyup servis yapiniz.
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((5LCME VE DEGERLENDIRME )

Asagidaki coktan segcmeli sorularin dogru sikkin isar etleyiniz.
A- Coktan secmeli test.

1. Buyuk parca etlerin pisiriimesinde ve sert elerin yumusamast ve gevsetilmesi icin
kullanilan bir pisirme yontemi asagidakilerden hangisidir?

A)  Bouili
B) Braise
C) Blanching
D) Etive

2. Asagidakilerden hangisi Braise pisirme tekniginin avantajlarindan biri degildir?

A) Sert ve daha az kalitdi etler icin uygundur.

B) Lezzet ve bedleyici 6geler maksimum derecede korunur.
C) Lezzet ve sunum ¢ssitliligi saglar.

D) Maliyeti disUktdr.

3. Asagidakilerden hangisi Braisé yapmanin kurallarindan biri degildir?

A) Braisé yapilacak yiyecekler Braisé den énce gendlikle; kullanilan Griniin disindaki
sekerin kahverengilesmesi, aym zamanda da lezzetinin ve seklinin dizgin olmasin
saglamak icin hafif kahverengilesecek sekilde kizartilir.

B) Pisme kabina dncelikle yiyecekle birlikte az miktarda sivi konur.

C) Suilave edildikten sonra hizli bir sekilde pisirilir.

D) Bu yontemle pisirilen elerin ince dilimler halinde kesilip servis edilmesi
gerekmektedir.

4. Asagidakilerden hangisi Braisé yapmanin dikkat edilmesi gereken hususlardan biri
degildir?

A) Dogru olciide kap secilmelidir.

B) Bu pisirme yonteminde kullanilan tava kalin dipli olmalichr
C) Sicak kabin yerini degistirirken dikkatli olunmalidir.

D) Kapak acilirken sigcramalara dikkat edilmelidir.
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UYGULAMALI TEST

KONTROL LISTESI

Grup arkadasimzla gerekli arag, gereg ve ortami hazirlayarak birbirinizi degerlendiriniz.

Yapilacak is:
Ogrencinin ach soyadt:

| Evet

| Hayir

1. Kisisd hijyen

A) Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gémlek, kep, fular, onlik,
pantlon, terlik)?

B) Kiyafetiniz temiz ve GtUll ma?

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

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

2. Arag-gereg secimi

A) Araclarimzi dogru sectiniz mi?

B) Gereclerinizi dogru sectiniz mi?

3. Islem basamaklar:

A) Eti bir tencereye koyup icine yagi, dogranmis sogam ve
biberi koydunuz mu?

B) Orta hararetli ateste soganlar sararincaya ve ette biraktigi
suyu gekinceye kadar kavurdunuz mu?

C) Domateslerin kabuklarini soyup kusbasi dograyip, ete ilave
edip, bir iki defa daha domatesle kavurdunuz mu?

D) Patlicanlar1 aralikli soyup ceviz blydkluginde dogradimz
m?

E) Yikayip eteilave ettiniz mi?

F) Biraz dldukten sonra su ve tuzu koydunuz mu?

G) Orta hararetli ateste et ve patlicanlar yumusayincaya kadar
pisirdiniz mi?

4. Uriinii degerlendirme

A) Pisirmeyi zamamnda tamamladimz nu?

B) Uriinuin gorintuisii istenilen nitelikte mi?

C) Uruiniin pismisligi istenilen niteikte mi?

D) Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?

5. Temiz ve dizenli ¢alistimz mi?

B- DEGERLENDIRME

Eksikliklerinizi faaliyete donerek, arastirarak ya da 6gretmeninizden yardim alarak
tamamlayabilirsiniz. Degerlendirme sonunda tiim yanitlariniz “evet” ise Ogrenme Faaliyeti

" egeginiz.




OGRENME FAALIYETI-3

( AMAC )

@ Gerekli ortam saglandiginda etleri buharda (etlive vapeur) ve kendi suyunda
(etlive) teknigi ile pisirerek, sos ve garnitiri ile servise hazir hale getirebil mek.

(ARASTIRMA )

3. BUHARDA (ETUVE VAPEUR) VE KENDI
SUYUNDA (ETUVE) PISIRME

3.1. Buharda Pisirmede Kullamlan Aragclar.

Buharda pisirme yiyeceklerin 6zel kaplarda suya degmeden sadece su buharinda
pisirilmesi yontemidir. Ticari mutfaklarda buharda pisirme amaciyla icine paslanmaz celikten
pefordi (altt deikli) bir tabarmun yerlestirildigi pasanmaz celik kaplar kullamlmaktadir.
Tabanmin atinda kalan boélime su konur. Tabamn yuksekligi suya degmeyecek sekilde
olmalidir. Delikli tabarn Uzerine sebzeler yerlestirilir. Kapagi kapatilir. Altta yanan ates ile
suyun 200 - 220 0C kaynamasi saglanir. Boylece su buharlasir ve yiyecekler buhar sayesinde
piser. Ddikli tabanlarin sayisi birden fazla olabilir. Béylece hem yemek hem de onunla servis
yapilacak garnitlr beraber pisirilebilir. GUnimizde ticari mutfaklarda buharda pisirme icin
“combi-steamer” (konveksiyonlu) adi verilen firinlar kullamilmaktadir. Bu firinlarda buhar,
firinin icine verilir. Fan ile buhar firimin icinde her yana esit olarak dagitir. Delikli tepsiler
icine yerlestirilen yiyecekler bu firinda deliklerden buharin gegcmesi ile pisirilir.
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3.2. Buharda Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar.

Bu pisirme yontemi ile
Yiyecegin icerigindeki nisastanin kirilmasi veya yumusamasi, seltiloz, protein ve lifli
yapinin kirilmast ile yemegin daha yumusak hale gelmesi saglanir.
Yemegi damak tadina uygun, sindirilebilir hale getirir.
Besin zehirlenmesine yol acabilecek bakteri icerigini yok ederek yemegi guvenilir
hale getirir.
Yemegin kalitesini, rengini, lezzetini ve dokusunu gelistirir.
Cozunebilir besin 6geleri kaybin aza indirger.

Q Va8 ‘8. °

Avantajlarr:
- Besin degeri korunur.

Besinleri kolay sindirilebilir ve diyet yemegi haline getirir.

DusUk basincla pisirmeile proteinin zarar gdrmesi engellenir.

Isci maliyeti distiktir ve kullanim alan genistir.

Sebzelerin buharda pisirilmesiyle, daha taze gériinim ve renk korunumu

saglanir.
Y akit acisindan ekonomiktir.

@ Zaman veis kontrol.

Yiksek basincla pisirme uygulanacaksa, gereken basing saglanmadan yiyecek buhara
konmamalidhr. Iyi pisirme saglamak icin bu sarttir. Pisirme siiresi kullanlan ekipmanin tipine,
buylkltGgune ve besin kalitesine bagli olarak degismektedir.

@ Dikkat edilecek noktalar.

Onceden 1sitma gerektiginden, buhar dogru zamanda acilmalichr.

Buhar kapatilmadan kapak acilmamalidir(diistik buharda sart degil).

Kapak acilirken geride durulmali, buhara dikkat edilmelidir.

Fazla pisirmekten kacinlmalidir. Ozellikle yiiksek basingta pisirme siresi
kisadir.

Makineninici her kullanimdan sonra temizlenmelidir.

Her kullanim 6ncesi makine kontrol edilmelidir.

Etler yagli kagitla kaplanarak pisirilirse istenmeyen gorintiler de
engellenmis olur.
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3.3. Buharda Pisirmenin Saghk ve Besin Degeri Aaisindan Onemi.
%]
%]
%]
%]
%]
%]

3.4. Buharda Pisirmenin Kullanildigx Etler.

Yiyecegin daha cabuk pismesini saglar.

Yiyecegin 6z suyu, mineraller ve vitaminler daha az kayba ugrar.

Yiyecegin kendine 6zgu tadi dahaiyi korunmus olur.

Yiyecegin pisirilmesinde yag kullanmak zorunlulugu kalmayacagindan 6zel bir diyet
uygulayanlarin rahatlikla kullanabilcegi bir pisirme yontemidir.

Yiyecek zedelenmeden pismis ve gérinimint dahaiyi korumus olur.

Servis zamani, misafirin siparisine gore yemek hazirlama olanagi saglar.

3.4.1.Korpeve Yumusak Kasap Etleri

@ Bugu Kebam

Malzemeler:
- 1kg. Danaeti

500 gr. arpacik sogan

2-3 adet Domates

2 corba kasigi margarin veya siviyag

Tuz, karabiber, kekik

Hazir lanmisi

Etler kusbasi olarak dogramir. Tencereye su konup kaynatilir. Tencerenin igine
koyacaginiz dlikli kaplarin icine dogranilan etler konur.

Bir tavada sivi yag veya margarinde arpacik soganlar kavrulur. Dogranmis domatesler
ilave edilip kavrulmaya devam edilir. Tuz, karabiber, kekik ilave edilir.

Suyun buhari ile pisirilen etlerin Uzerine hazirlanan karisim ilave edilir. Biraz daha
buharda bekletilerek maydanozla siislenip servis edilir.

3.4.2.Korpe Kimes Hayvanlari

@ Buharda Mantarh Pilig.
Malzemeler:

700 gr. Tavuk
100 gr. Arpacik sogan
300 gr. Mantar
100 gr. yesil biber
150 gr. Domates
100 gr. krema
Tuz, beyaz biber
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Hazir lanis::

Tavuk kusbast dogramip tencerede kaynayan suyun lzerine konmus delikli kaplarin
icine konarak buharda haslanmalari saglanir.

Ayr bir tavada arpacik sogan, biber, mantar, domates kavrulur. Tuz ve beyaz biberle
tatlandirildiktan sonra krema dokilerek bir tasim kaynatilir.

Buharda pisen tavuklar bir tabaga alinir. Uzerine hazirlanan karisim ilave edilerek
servis edilir.

3.5. Kendi Suyunda (Etveé) Pisirmede Kullanilan Araclar.

Yiyecekleri kendi sularinda pisirme yontemi oldugu icin bu yéntemde kullanilacak
araclarin en bilyuk 6zelligi buhar kaybini dnleyecek sekilde olmasidir. Pisirme isleminin ocak
Uzerinde veya firinda yapilmasina gore kullanilacak araclar degisiklik gosterir. Buna gore
kullanilacak araclar;

Derin bir tencere

Bir slizgec veya elek

Uygun bir kapak

Firinda pisirmede kalin kenarli tepsiler kullanlir.

[SENRORNY

3.6. Kendi suyunda (etiivé) pisirmede dikkat edilecek noktalar.

Yiyeceklerin hi¢ su ilave edilmeden, kendi suyunda pisirilmesi yontemidir. Gereken
ilavelerle (yag, tuz, biber, salca gibi) hazirlanan yiyecekler ocakta veya firinda kendi sulariyla
piser. Pisirme islemi hafif 1sida olmali, yiyecek kendi suyunu salarak kendi suyunda
pismelidir. Yiyecek bu yéntem ile firinda pisirilecekse 120-140 °C’ den fazla 1s: olmamalidir:

3.7. Kendi Suyunda (EtUvé) Pisirilebilen Etler ve Yemekler.

3.7.1.Kuzu Eti

@ Kuzu Kol Sarma (6 Kisilik)
Malzemeler:
1300 gr. Kuzu kol
20 gr. biber salcasi
30 gr. ¢ekilmis ekmek ici
50 gr. maydanoz
20 gr. siviyag
Sarimsak, tuz, biber, kekik

[SESECECRORN

Hazir lanis::
Maydanoz temizlendikten sonra incecik kiyilir. Ekmek ici cekilir. Sarimsak dovilerek
ezilir. Ekmek ici, maydanoz, sarimsak ve kekik birlestirilerek karistirilir.
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Kuzu kolun fazla yaglar1 temizlenir ve kemikleri ¢ikartilir. Kolun i¢ kismina tuz atilir
ve biber salcasi sUzilor. Bunun Uzerine aromatic malzemenin hepsi serpilir. Kol silindir
seklinde sarilir ve mutfak ipiyle iyice sarilarak baglanir.

Firin 260 °C de isitilir. Kol sarma tuzlanip az sivi yagla yaglandiktan sonra kolu alacak
kicuk bir firin tepsisine yerlestirilir. Kizgin firina verilerek 10 dk. civari, sarmann yizi
kizarmaya baslarken firimin 1sis1 160 ° C'ye diisurillir. 1 saat 20 dk. civarinda yavas yavas
pisirilir. Pismesine 15 dk. kala tepsiye 1 su bardag: su dokiltr. Bu su tepsinin yanmasin onler
ve sos olarakta yemegin Uzerine dokulr.

Sarmanin ipleri alindiktan sonra yuvarlak dilimlerle kesilir ve servis tabagina alimp
sicak olarak servis edilir.

3.7.2.GlUveg Yemekleri

@ Guvegteincik
Malzemeler:
- 1kg. e (incik)
1 kg. Arpacik sogan
2 adet domates
1 tath kasig1 kekik
Tuz, karabiber

Hazir lams:
Soganlar: soyup givece koyunuz. incikleri yikayip soganin tizerine koyunuz.
Domatesleri dograyip etin Uzerine yayimz. Tuz, biber, kekik ve ¢ok az su koyup
guvecin agzin folyo kagit ile kapatimz.
Giveci firina koyup 1.5-2 saat pisiriniz. Sicak olarak servis ediniz.
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((UYGULAMA FAALIYETI

Bugu K ebabi hazirlayimiz.

Sosu ve grnitdrd ile servise
hazir hale getiriniz.

Islem Basamaklari Oneriler

@ Sanitasyon ve hijyen kurallarina bagli kaliniz.

@ Planl ¢alisinz.

@ Uygun blyuklUkte tencere seginiz

@ Tencerenin buyukligune gore ocak seginiz.

@ Dograma tahtasim ve bigagini hazirlayiniz.

) @ 1kg. Dana i

: @ 500 gr.aArpacik sogan

Gerecleri hazirlayimz @ 23 adet domates
@ 2 corba kasigi margarin veya siviyag
@ Tuz, karabiber, kekik

Buhar tenceresini

hazirlayiniz.

Buhar pisirme teknigi ile et|

yemeg! pisiriniz. @ Etler kusbas1 olarak dogranir.

@ Tencereye su konup kaynatilir.Tencerenin igine
koyacaginiz delikli kaplarin icine dogranilan etler
konur. Pismeye birakilir.

@ Bir tavada sivi yag veya margarinde arpacik
soganlar kavrulur.

@ Dogranmis domatesler ilave edilip kavrulmaya
devam edilir.

@ Tuz, karabiber, kekik ilave edilir.

@ Suyun buhar ile pisirilen etlerin Uzerine hazirlanan

karisim ilave edilir.

Maydanozla slislenip servis edilir.
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((UYGULAMA FAALIYETI )

Guvecte incik hazrlayimz.

Oneriler

Islem Basamaklari

@ Sanitasyon ve hijyen kurallarina bagli kaliniz.
@ Planl ¢alisinz.

Gerecleri hazirlayinmz.

Pisirme aracim hazirlayiniz.

Kendi suyunda pisirmeteknigi ile
et yemegi pisiriniz.

Sosu ve grnitird ile servise hazir
hale getiriniz.

Uygun biyiklUkte tencere seciniz.
Tencerenin biyukligine gore ocak seginiz.
Dograma tahtasin ve bicagin hazirlayinz.

[SREORN

1 kg. e (incik)

1 kg.Arpacik sogan
2 adet Domates

1 tath kasig1 kekik
Tuz, karabiber

[SEORORORN

-Soganlari soyup giivece koyunuz. Iincikleri yikayip
sogann Uzerine koyunuz.

@ Domatesleri dograyip etin Uzerine yayiniz.
Tuz, biber, kekik ve ¢cok az su koyup glivecin
agzini folyo kagit ile kapatiniz

@ Guveci firina koyup 1.5-2 saat pisiriniz. Sicak
olarak servis ediniz.

Maydanozla slislenip servis edilir.
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((5LCME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULAR

Asagidaki sorularin dogru olarak cevaplayiniz.
A-Coktan secmeli test

1. Asagidakilerden hangisi buharda pisirmenin avantajlarindan biri degildir?

A) Besin degeri korunur.

B) Besinleri kolay sindirilehilir ve diyet yemegi haline getirir.
C) Dusiik basincla pisirmeile proteinin zarar gormesi engellenir.
D) isci maliyeti yiiksek ve kullarum alam dardhr.

2. Asagidakilerden hangisi etiive pisirme yoénteminin tanimchr?

A) Yiyecekleri derin yagda kizartma yontemi
B) Yiyecekleri kendi sularinda pisirme yontemi
C) Yiyecekleri az yagda pisirme yontemi

D) Yiyecekleri firinda pisirme yontemi

3. Asagidakilerden hangisi etiive pisirme yonteminde dikkat edilecek noktalardan biri
degildir?

A) Yiyeceklerin hi¢ su ilave edilmeden, kendi suyunda pisirilmelidir.

B) Gereken ilavelerle (yag, tuz, biber, salca gibi) hazirlanan yiyecekler ocakta veya
firinda kendi sulariyla pisirilmelidir.

C) Pisirme islemi yuksek 1sida olmalidir.

D) Yiyecek kendi suyunu salarak kendi suyunda pismelidir.

4. Asagidakilerden hangisi etlive pisirme yonteminde kullamlan araglardan biridir?

A) Derin bir tencere

B) Ince dipli tava

C) Fritoz

D) Firinda pisirmede ince kenarli tepsiler
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UYGULAMALI TEST

KONTROL LISTESI

Grup arkadasimzla gerekli arag, gereg ve ortami hazirlayarak birbirinizi degerlendiriniz.

Bugu K ebabi hazirlayiniz.

| Evet

| Hayir

1. Kisisdl hijyen

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

B) Kiyafetiniz temiz ve GtUli ma?

C) Kisisel bakimimzi yaptimz mi (banyo, tirnak, sag, sakal, €
yikama)?

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

2. Arag-gereg secimi

A) Aracglarimizi dogru sectiniz mi?

B) Gereclerinizi dogru sectiniz mi?

3. Islem basamaklar:

A) Etler kusbasi olarak dogradimz mi?

B) Tencereye su konup kaynattiniz mi?

C) Tenceenin icine koyacaginiz delikli kaplarin icine
dogranilan etleri koydunuz mu?

D) Bir tavada sivi yag veya margarinde arpacik soganlari
kavurdunuz mu?

E) Dogranns domatesler ilave edilip kavrulmaya devam ettiniz
mi?

F) Tuz, karabiber, kekik ilave ettiniz mi?

G) Suyun buhari ile pisirilen etlerin Uzerine hazirlanan karisim
ilave ettiniz mi?

4. Uriinii degerlendirme

A) Pisirmeyi zamamnda tamamladimz nu?

B) Uriinuin gérintuisii istenilen nitelikte mi?

C) Uruiniin pismisligi istenilen niteikte mi?

D) Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?

5. Temiz ve dizenli ¢alistimz mi?

B- DEGERLENDIRME

Esiklerinizi faaliyete tekrar donerek, arastirarak ya da 6gretmeninizden yardim alarak
tamamlayabilirsiniz. Degerlendirme sonunda tim yanitlariniz “ evet” ise modul degerlendirme

icin 6gretmeninizleiletisime geginiz.




YETERLIK OLCME

@ Yaptiginiz arastirmalarin kisa bir degerlendirme raporunu hazirlayiniz.
@ Kazandiginmz tecribeeri gz onine alarak: Yemek pisirme atdlyesinde veya uygun
mutfak ortamlarinda Bouilli, Poché, Braisé, Etiivé yontemiyle pisen et yemeklerini

tek basimiza yapabilirsiniz.

@ Burada ornek olarak hazirlayacagimz GUVECTE INCIK 6gretmeniniz tarafindan

degerlendirilecektir.
DEGERLENDIRME

Raporun degerlendirilmesi; icerik, imla kurallar1, resimler, arastirma konusu Urtinlerin
farkl yerlerdeki yapilislari, gesitleri, gorisme ve milakatlar olmak tzere 100 puan Gizerinden

degerlendirilecektir.

OGRENCININ
Adi Soyad:
Sinif, No:
|Evet  |Hayrr

1. Kisisdl hijyen

A) Kuiyafeinizi eksiksiz giydiniz mi (gémiek, kep, fular, onlik,
pantlon, terlik)?

B) Kiyafetiniz temiz ve GtUll ma?

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

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

A) Araclarimizi dogru sectiniz mi?

B) Gereclerinizi dogru sectiniz mi?
3. Islem basamaklar:

A) Soganlar soyup guvece koydunuz mu?

B) Incikleri yikayip soganin tizerine koydunuz mu?

C) Domatesleri dograyip etin Uzerine yaydiniz mi?

D) Tuz, biber, kekik ve ¢ok az su koyup glvecin agzim folyo kagit
ile kapattiniz mi?

E) Guveci firina koyup 1.5-2 saat pisirdiniz mi?
4. Uriinii degerlendirme

A) Pisirmeyi zamamnda tamamladimz nu?

B) Uriiniin gorintuisii istenilen nitelikte mi?

C) Uruiniin pismisligi istenilen niteikte mi?

D) Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?
5. Temiz veduzenli calistiniz mi?
TOPLAM PUAN

NOT: Her konu basligi 20 puan Uzerinden degerlendirilecektir.
Et yemekleri | modllini tamamladimiz. Bu modilin  degerlendirilmesinde

Ogretmeniniz sizi degisik 6lgme yontemleriyla degerlendirecektir.
Ogretmeniniz ileiletisime geginiz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI-I'IN CEVAP ANAHTARI

SORULAR |CEVAPLAR
S.1L D
S.2. C
S.3. B
S.A4. C
S.5. D

OGRENME FAALIYETIi-2IN CEVAP ANAHTARI

SORULAR |CEVAPLAR
S.1L B
S.2. D
S.3. C
S.A4. B

OGRENME FAALIYETI-3'IN CEVAP ANAHTARI

SORULAR |CEVAPLAR
S.1L D
S.2. B
S.3. C
S.A4. A

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtari ile karsilastiriniz. Hatali cevaplariniz icin faaliyet tekrar
yapinz. Tum cevaplariniz dogru ise performans testine geginiz
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