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Milli Egitim Bakanligi tarafindan gelistirilen modiiller;

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

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

Modiiller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaglanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim 6gretim sirasinda gelistirilebilir ve yapilmasi
onerilen degisiklikler Bakanlikta ilgili birime bildirilir.

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

Basilmis modiiller, egitim kurumlarinda 6grencilere ticretsiz olarak dagitilir.

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

KOD 8110RK079

ALAN Yiyecek i¢cecek Hizmetleri

MESLEK/DAL Pastacilik-Ascihik

MODULUN ADI Meyveli Tathilar

MODULUN TANIMI Meyv;lerden tatl;la_tr hazirlama yeterliliginin kazandirildig1
Ogrenim materyalidir.

SURE 40/32

ON KOSUL

YETERLIK Meyve tathilar1 hazirlamak
Genel Amag¢: Uygun mutfak ortami saglandiginda teknigine
ve riiniin 6zelligine uygun olarak meyveli tatlilar
hazirlayabilmek.
Amaclar:

MODULUN AMACI » Tirk mutfagia 6zgii meyve tatlilarini; istenen kivam,

lezzet, renk ve goriiniimde pisirerek servise hazir hale
getirebilmek.

» Uluslararast meyve tatlilarini; istenen kivam, lezzet,
renk ve goriinlimde pisirerek servise hazir hale
getirebilmek.

EGITIM OGRETIM

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uygun mutfak ortami ile
ergonomiye uygun gerekli donanim ara¢ ve gerecler

ORTAMLARI VE | saglanmalidir.

DONANIMLARI Sektorde arastirma ve gozlem yapilmalidir.
Firin, ocak, tezgah, tepsi, 6l¢ii kabi, tencere, bicak, bardak,
Modiiliin igerisinde yer alan her bir 6grenme faaliyetinden
sonra verilen 6lgme araclari ile kendinizi degerlendireceksiniz.

OLCME VE

DEGERLENDIRME Modiil sonunda ise kazandig1 bilgi, beceri ve tavirlar1 6lgmek

amaciyla 6gretmen tarafindan hazirlanacak 6lgme araclari ile
degerlendirileceksiniz.
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Sevgili Ogrenci,

Tatlilar, enerji verme 6zelliginden dolay1 vazgegilmez yiyecek gruplarindandir. Enerji
vermesinin yaninda bir de lezzeti eklersek neden bu kadar ¢ok tiiketildigini anlamig oluruz.
Bu modiilde meyvelerden hazirlanan ulusal ve wuluslararas1 tathilar1 O6greneceksiniz.
Meyvenin dogal lezzetini degisik iiriinler ilave ederek ve farkli yontemler kullanarak yeni ve
¢ok oOzel tatlara doniistiireceksiniz. Daha onceki tatli modiillerinde 6grendiklerinize bu
modiildeki meyveden hazirlanan tatlilan eklediginizde tathilar konusunda daha fazla bilgi ve
beceri kazanmig olacaksiniz.

Meyvelerden hazirlanan tatlilar diger tatlilardan hem daha hafif hem de yapimi en
kolay olanlaridir. Fakat dikkat edilmesi gereken piif noktalar1 unutmamak gerekir. Iste size
bu modiilde bunlarla ilgili ip uclar1 verilecektir. Mesleginizde ilerlemenin yaninda
kendinize, misafirlerinize, ve sevdiklerinize bu 0&grendiginiz tathlari yaptiginizda
yeteneginizi ve becerinizi siz de taktir edeceksiniz.

Bu modiili tamamlamaniz bundan sonraki tatli modiillerine bir basamak
olusturacaktir. Aynmi zamanda bu gruptaki diger tatlilar1 da kolaylikla yapabileceksiniz.
Sofralarimizin vazgecilmez yiyecegi meyve tatlilarinin yapimiyla ilgili kazandigimiz bilgi
beceri ve tecriibeler sizi alaninizda daha cok ustalastiracak yiyecek- icecek sektoriiniin
vazgecilmez bir elemani haline getirecektir.






OGRENME FAALIYETi-1

( AMAC )

» Tirk mutfagima 6zgli meyve tatlilarini; istenilen kivam, lezzet, renk ve goriiniimde
pisirerek servise hazir hale getirebilmek.

» Uluslararas1 meyve tathilarini; istenilen kivam, lezzet, renk ve goriiniimde pisirerek
servise hazir hale getirebilmek.

(ARASTIRMA )

> Cevrenizdeki pastanelerde, otellerde, restoranlarda ve diger kurumlarda
hazirlanan ulusal meyve tatli ¢esitlerini arastiriniz.

> Meyve tatlilarindan tiirbanli Elma, Ayva, Kabak, Incir, Kayisi tathilarmni
yapiliglar1 hakkinda pastanelerden, otel ve restoranlardaki ilgili boliimlerden
bilgi toplayiniz.

»  Meyve tatlilar1 hazirlanirken dikkat edilecek noktalari, pastanelerden otel ve
restoranlardaki ilgili bolimlerden aragtirmiz.

> Cevrenizdeki pastanelerde, otellerde, restoranlarda ve diger kurumlarda yazin
ve kigin hazirlanan meyve tatlhilarimi aragtirmiz.

1. TURK MUTFAGINA OZGU MEYVE
TATLILARI

1.1. Meyvelerin Kullanim Ozelliklerine Gére Smiflandirilmasi

1.1.1. Taze Meyveler

Tirk mutfaginda tatlisi yapilan meyveler mevsime gore degismektedir. Kisin; daha
cok Ayva, Elma, Armut gibi meyveler ve Bal kabagi kullanilir( Kabak esas olarak sebzedir.
Fakat bu Kabak tatlis1 yapilan Bal kabagi oldugu i¢in bu grupta yer almistir). Bunlardan
baska Kivi, Ananas, Muz gibi farkli meyvelerden de tatli yapilmaktadir. Yazm ise; Elma,
Armut, Seftali, taze Kayisi, taze Incirden tath yapilabilir.



1.1.2. Kuru Meyveler

Kuru meyvelerde se¢gme sansi daha azdir. Bundan dolay: ¢esit azalmaktadir. Taze
meyvelerden 6zel olarak kurutulup, tatlist yapilarak en ¢ok tiiketilen meyveler Incir ve
Kayisidir. Bunlardan bagka Erik, Hurma, Uziimiin de kullanildig1 goriiliir.

1.2. Meyve Tathlarimin Méniideki Yeri ve Onemi

Meyve tatlilarinin moéniide bulundugu sira diger tathh ve meyvelerle aynidir. Yani
moniide en son siray1 alir.

Meyve tathilar ulusal ve uluslar aras1 mutfaklarda her zaman tiiketilebilen tathlardir.
Fakat daha ¢ok kirmizi et iirlinlerinin bulundugu yagl ve 6zel yemeklerden sonra tercih
edildigi goriilmektedir. Meyvenin hafifligi sekerin lezzeti ile birlesince ozellikle agir
moniilerin vazgecilmez bir pargasi olmustur.

1.3. Hazirlanmasinda Kullanilan Arac ve Geregler

Meyve tatlilar1 hazirlanirken kullanilan araglar meyvenin ¢esidine ve yapisina gore
degisir. Genel olarak kullanilacak araglar:

. Elma i¢in iyi bir Elma oyacag1 veya Kabak oyacagi kullanilmalidir.

. Kabak tatlisin1 yaparken Kabagm sert kabugunu soymak icin biiyiik ve
saglam bir bigak sarttir.

. Ayva tatlisinda ise Ayvanin kabugunu soymak ve cekirdekli yuvayi
temizlemek i¢in ele uygun keskin bigak kullaniimalidir.

. Ceviz, findik ve bademi ¢ekmek veya dovmek i¢in de havan veya ¢ekme
makinesine ihtiya¢ vardir.

. Meyveli kuplar i¢in 6zel kup bardaklar kullanilmalidir.

. Dondurmali tathlar i¢in ya dondurma kasig1 ya da dondurma kepgesi
gereklidir.

Bunlarin disinda; tencere, tepsi, bardak, kasik, catal, tabak, servis tabagi, rende, masa,
delikli kevgir, dograma tahtasi, kastrol, kiivet, firin, ocak, blender veya mutfak robotu gibi
araclar kullanilir.

Kullanilacak gerecler: Ana malzemesi meyvenin disinda seker basta olmak iizere
kaymak, ceviz, findik, badem, antep fistig1, krema, krem santi, dondurma, baharat ( karanfil,
tarcin, hindistan cevizi .vb ) kullanilir.



1.4. Meyvelerin Hazirlamasinda ve Kullanilmasinda Dikkat Edilecek
Noktalar

Tatlis1 yapilacak her meyvenin hazirligi ve kullanimi farklidir. Bu nedenle meyveleri
¢esidine gore tek tek ele almak gerekir.

> Elma, ayva gibi meyvelerin ¢ekirdekli orta kisimlar1 ¢ikartilmali, ¢ikartirken
meyve seklinin bozulmamasina dikkat edilmelidir.

> Ayvanin ¢ekirdekleri Ayva ile beraber kaynatildigi zaman ¢ok giizel bir renk
verdiginden ¢ekirdekleri ile birlikte kaynatilmalidir.

> Elma, Ayva, Armut, Seftali, Muz gibi meyvelerin kabugu soyulduktan sonra

acikta bekletilirse kararir. Bunun i¢in kabugu soyulduktan sonra iizerine limon

stiriilmeli ya da su iginde bekletilmelidir.

Elma, Armut gibi meyvelerden biitiin olarak faydalanmak isteniyorsa sekli

bozulmadan diizgiin soyulmali ve kisik ateste pisirilmelidir.

Bal kabaginin ¢ok sert ve kalin kabuklar1 vardir. Bu nedenle soyarken biraz

derinden soymak gereklidir.

Bal kabaginin orta kismindaki ¢ekirdekli yuva iyice temizlenmelidir.

Bal kabaklar1 soyduktan sonra porsiyonlanacak biiyiikliikte dilimlenmelidir.

Kabak tatlis1 yapilirken kabaklarin dagilmamast i¢in kisik ateste pisirilmelidir.

Taze Kayis1 ve Incirden tath yapilacaksa meyvelerin ezilmis olmamasina dikkat

edilmelidir.

Kuru incirden tatli yapilacaksa kullanmadan &nce suda bekletilerek yumusamasi

saglanmalidir.

Kuru Kayisidan tath yapilacaksa incirde oldugu gibi yumusatmak i¢in kisa siire

haslanmali ya da 1lik suda bekletilmelidir.

YV V VVVY Vv VY

1.5. Meyve Tathlarimin Saklanmasi

Meyvelerden yapilan tathilar genellikle soguk olarak tiiketilir. Ancak seker orani
yiiksek olan kuru Incir gibi tatlilar ise buzdolabinda fazla bekletilmez, eger bekletilirse tatli
sekerlenebilir. Bu nedenle oda 1sisinda bekletilmeli ya da kisa siirede tiiketilmelidir.
Bekletme mutlaka kapali bir kapta yapilmalidir.

Tathilarn {izerine krem santi, kaymak, ceviz gibi garnitiirler konulup bekletilmez. Bu
iiriinlerin servis yapilacagi zaman ilavesi yapilmalidir.

Meyvenin ¢ig olarak tiiketildigi meyve salatalar1 ise hazirlandirildiktan sonra
bekletmeden hemen servis edilmelidir.

Dondurma kullanilarak yapilan meyve tathlart i¢in kullanilacak dondurma
buzdolabinin buzluk kisimda veya derin dondurucularda bekletilmeli, hazirlanacagi zaman
¢ikartilmalidir.



1.6. Meyve Tathlarimin Tiirk Mutfaginda Yeri ve Onemi

Tirk mutfagindaki meyve tatlilarinin tarihi oldukca eskidir. Toz sekerin heniiz
olmadigr donemlerde bile pekmez konarak yapilan tatlilar kaynaklarda yer almaktadir.
Ozellikle saray mutfaginda kurutulmus meyvelerden yapilan tatlilara sikca rastlanir.

Giiniimiizde de hafifligi ve lezzetinden dolay1 cok tiiketilmektedir. Ozellikle tatliy1
seven fakat saglik problemlerinden dolay1 diger tatlilar1 yiyemeyenlerin meyve tatlilarini
tercih ettikleri goriilmektedir.

Tirklerin gelenek ve gorenekleri incelendiginde, bayramlarda, diigiinlerde, ev
ziyaretlerinde, yemek ziyafetlerinde mutlaka tath ikram edildigi goriilmektedir. Meyve
tatlilart hafif ve saglikli oldugu i¢in daha cok tercih edilir.

Meyve tathilar1 ticari mutfaklarda oldugu gibi ev mutfaklarmin da vazgecilmez
yiyecegidir. Ozellikle kabak ve ayva tatlis1 biitiin bolgelerde bilinir ve tiiketilir. Diger meyve
tatlilar ise bolgelere gore farklilik gdsterir.

Resim 1: Meyve Tathsi 6rnekleri

1.7. Tiirk Mutfagina Ozgii Meyve Tath Cesitlerinin Hazirlanmasi

Ayva Tathsi

Bir sonbahar meyvesi olan Ayvanin; Ekmek Ayvasi, Ay1 Bogan Ayvasi, Seker,
Gardes, Limon, Altin, Tavsan gibi ¢esitleri vardir.



Ayva, kendine has lezzeti ve kokusu nedeniyle yemeginden tatlisina kadar bir ¢ok
sekilde degerlendirilir. Tatlis1 da {ilkemizin her tarafinda bilinen, yapilan ve tiiketilen bir
triintidiir.

> Malzemeler : ( 8 Porsiyon )

4 adet orta boy Ayva

1 kg. Toz seker

750 ml. Su

100 gr. Kaymak

30 gr. doviilmiis Antep fistig1
3-4 adet karanfil

Ayvalari ¢ekirdekleri veya 1 gr. kirmizi renkli gida boyast

> Hazirlanmas: :

Ayvalar yikanir kabuklari soyulur. Ortadan boyuna ikiye boliiniir. Cekirdekli sert
kisimlar1 oyularak ¢ikartilir. Su dolu bir kapta bekletilir. Tencerenin dibine ¢ukur yerleri iiste
gelecek sekilde dizilir. Uzerine toz seker ve su dokiiliir. Karanfiller igine atilir (Gida boyasi
kullanilmayacaksa ayvanin cekirdekleri de tencerenin igine atilir.)Kisik ateste ayvalar
yumusayincaya kadar pisirilir. Ayvalar tencerenin i¢inden alinir. Kalan serbet koyulasicaya
kadar biraz daha kaynatilir, ayvalarin {izerine dokiiliir.

. Bazi tariflerde ayvalar haglanmak igin tencereye konulduktan sonra
ortadaki ¢ukur kisimlarini dolduracak sekilde soyulmus elma rendelenir
ve bu sekilde pisirilir. Elma ayva tatlisini daha hafif hale getirir.

>  Pisen Uriinde Aramlan Ozellikler

Ayvalar diizgiin goriiniislii olmalidir.

Ayvalarin rengi kararmis olmamalidir.

Ayvalarin ¢ekirdekli kismi iyi ¢ikarilmis olmalidir.

Ayvalarin her tarafi esit pismis olmali, sert kisimlar agiza gelmemelidir.
Serbetini iyi ¢ekmis olmali, kuruluk olmamalidir.

Ayva ve karanfil aromasi hissedilmelidir.

Seker orant iyi ayarlanmig olmalidir. Ayvanin eksi tadi
hissedilmemelidir.

Koyulastirilmig serbet tadi Ayvada hissedilmelidir.

Renk vermesi igin gida boyasi kullanilmig ise boya her tarafta ayni
olmalidir.



Resim 2: Ayva tathsi

> Siisleme ve Servise Hazirlama:

Sogutulmus her bir Ayva servis edilecek tabaga alinr. Uzerine diizgiin bir dilim
kaymak yerlestirilir. Ince kiyilmig Antep Fistig1 dokiilerek servise hazir hale getirilir.

Tiirbanh Elma:
> Malzemeler :( 8 porsiyon )

8 adet Elma

350 gr. Toz seker

250 ml. Su

3 adet Yumurta aki

75 gr. Doviilmiis Ceviz

30 gr. Cekirdeksiz Kuru Uziim
10 gr. Tarcin

7-8 adet Kiraz sekerlemesi

15 gr. Antep fistig1

> Hazirlanmasi:

Elmalar yikanir. Elma oyacagi ile ortadaki cekirdekleri cikartilir. Sonra kabuklari
soyulur. Bir tencereye Elmalar siralanir. Uzerine su ve seker dokiilerek kapagi kapatilir.
Elmalar yumusayincaya kadar pisirilir. Elmalar tencerenin i¢inden alinir, bir tepsiye
cikartilir. Tenceredeki kalan serbet koyulasincaya kadar biraz daha kaynatilir.

Ceviz doviiliir, Uziim ve tarcinla karistirilarak i¢ hazirlanir. Tepsideki elma.larm
oyulmus kisimlarina doldurulur. Diger tarafta yumurta aki ¢irpilarak kar haline getirilir. I¢ine
koyulagtirilmis serbetten iki yemek kasigi ilave edilip hizla karigtirilir. Cirpilmis yumurta
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aki, elmalarin iizerine tiirban seklinde sikilir. Kalan serbet elmalarin {izerine dokiiliir. Antep
fistig1 ve kiraz sekerlemesi ile siislenir. Diisiik 1sidaki firinda {izeri pembe renk alincaya
kadar bekletilir. Firindan ¢ikartilir.

>  Pisen Uriinde Aranan Ozellikler

Elmalarin sekli diizgiin olmalidir.

Elmalarin her tarafi egit pismis olmalidir.

Icine konan malzemelerin lezzetini tasimalidir.

Targ¢in kokusu hissedilmelidir.

Uzerine yumurta akindan sikilan tiirban sekli bozulmamis olmalidir.
Yumurta kokusu hissedilmemelidir.

Uzerindeki ¢irpilmis yumurta aki pembe renkte kizarmis olmalidir.
Serbeti koyulagsmig olmalidir.

Resim 3:Tiirbanh elma tathsi

> Siisleme ve Servise Hazirlama

Elmalar kendi tepsisinde 1lik bir duruma gelinceye kadar bekletilir. Bireysel servis
tabaklaria alinarak servise sunulur. Goriintlisii firma girmeden once tamamlandigi igin
herhangi bir siisleme yapilmaz.

Kabak Tathsi :

Tatli yapilacak Kabak, yemek Kabagindan farkli bal veya helvaci kabagi denilen 6zel
bir cinsidir. Tlrk mutfaginin vazgecilmez bir tathisidir. Dig kabugunun sert olmasi ve
renginin koyu turuncu olmasi satin alirken dikkat edilmesi gereken noktalardandir.



> Malzemeler: ( 8 porsiyon )

1,5 kg. Bal Kabag1

500 gr. Toz seker

200 ml. Su

100 gr. Doviilmiis Ceviz ici
3-4 adet Karanfil

> Hazirlanmasi:

Kabaklar 6nce Karpuz dilimi gibi boyuna dilimlenir. Her bir dilimin kabuklar1 soyulur.
Cekirdekli orta kismi kesilerek temizlenir ve yikanir. 5-6 cm. boyunda ve 2 cm. eninde
dilimlenir. Tencereye bir kat Kabak bir kat seker dizilir. Uzerine su ve karanfil eklenerek
ocaga konur. Kaynadiktan sonra ocagin 1sis1 diigtiriiliir. Kabaklar yumusayincaya kadar kisik
ateste pisirilir.

> Pisen Uriinde Aranilan Ozellikler:

Kabagin kabugunun yesil kisimlar1 olmamalidir.

Ezilmis par¢alanmig goriintiisii olmamalidir.

Dilimlerinin goriintiisii esit bilyiikliikte olmalidir.

Dengeli pismeli, alt kisimlar1 tencereye yapismamis olmalidir.

Agza alindiginda dagilmalidir.

Icine konan karanfilin kokusu hissedilmelidir.

Kabagin kalitesine ve cinsine gore seker miktar1 iyi ayarlanmis olmalidir.
Ceviz miktar1 bol olmali, tadini hissettirmelidir.

Uzerine dékiilen serbet hem parlaklik vermeli hem de lezzet vermelidir.

Resim 4:Kabak tathsi
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>  Siisleme ve Servise Hazirlama :

Kabaklar pistikten sonra kendi tenceresinde sogumasi beklenir. Soguduktan sonra
servis tabagina porsiyonlanir. Uzerine tenceredeki serbetten birer kasik gezdirilir. Doviilmiis
ceviz i¢i dokiilerek servisi yapilir.

incir Taths::

> Malzemeler: ( 6 porsiyon )

1 kg. Kuru Incir

350 gr. Toz seker

250 ml. Su

200 gr. Ceviz

10 gr. Hindistan cevizi

> Hazirlanmasi:

Incirler yikanir, yumusamasi i¢in 12 saat 6nceden 1slatilir. Yumusayan incirlerin alt
kisimlar1 acilir. Seker ve ceviz karistirilmis i¢c konarak doldurulur. Tencereye sap kisimlari
iist tarafa gelecek sekilde siralanir. Uzerine toz seker ve su ilave edilir. Surubu koyulasincaya
kadar orta ateste pisirilir.

. Incirleri pisirmede su yerine siit kullanilirsa siitlii incir tatlis1 adin alir.

. Baz1 kaynaklarda incir tamamen yumusatilir, cevizle doldurduktan sonra
tekrar pisirilmez. Bu sekilde servisi yapilir.

. Incirlerin i¢i doldurularak yapildig1 igin Incir Dolmasi adin1 da alir.

. Incir’e i¢ hazirlanirken cevizle birlikte targinda konulabilir.

> Hazirlanan Uriinde Aranilan Ozellikler:

Tencerenin dibi tutmus olmamalidir.

Incirler diizgiin ve esit goriiniimde olmalidir.
Incirlerin i¢i iyi doldurulmus olmalidir.
Ceviz ve seker tad1 hissedilmelidir.

Incirler esit ve iyi yumusamis olmalidir.
Incirler par¢alanmis olmamalidir.

Resim 6: incir tathsi
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> Siisleme ve Servise Hazirlama:

Incirler pistigi tencerede sogutulur. Servis tabaklarina esit sayida konulur. Uzerine
hindistan cevizi serpilerek servisi yapilir.

Kayisi Tathsi :

> Malzemeler: (5 porsiyon )
250 gr. Kuru Kayisi
250 gr. Toz seker
250 ml. Su

125 gr. Kaymak

80 gr. Badem

20 gr. Antep fistig1

> Hazirlanmasi:

Kayisilar yikanir bir giin oncesinden 1slatilir. Ertesi giin bekletme suyu dokiilerek
tekrar su ilave edilir. Sekerde katilarak kisik ateste kayisilar yumusayincaya kadar pisirilir.
Kayisilar sudan ¢ikartilir. Sogumasi i¢in beklenir. Bademler iki dakika haslanir, kabuklar
soyulur.

Resim 7: Kayisi tathisi

> Hazirlanan Uriinde Aranilan Ozellikler :

Kayisilar diizgiin olmali, dagilmis olmamalidir.
Kayaisilar esit pismis olmalidir.

Kaymak taze olmalidir.

Kaymagin tadi agir olmamalidir.
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. Kaymak ile Kayist1 tad1 biitiinlesmis olmalidir.
. Sekeri yeterli olmalidir.
. Igine konulan badem ayr1 bir lezzet vermelidir.

> Sisleme ve Servise Hazirlama:

Kayisilar soguduktan sonra her birinin ortasi agilarak kaymak ve birer adet badem
konur. Kaymak kisimlart iiste gelecek sekilde servis tabagina yerlestirilir. Uzerine antep
fistig1 serpilir. Esit sayida tabaklara konularak servisi yapilir.

1.8. Tiirk Mutfagindaki Diger Meyve Tathlarina Ornekler

Kayis1 Dolmasi: Kuru kayisilar haslanarak  yumusatilir.Piringler  haslanir
siiziiliir. Havug rendelenir. Cevizle I¢ hazirlanir. Haslanmus kayisilarin igine doldurulur. Firin
tepsisine yerlestirilir. Uzerine sekerli su dokiilerek firinlanr.

Kayis1 Bastirmasi: Kuru kayisilar 1slatilarak yumusatilir. Tereyag: ile piring tavada
kavrulur. Seker atilir, kayisilar {izerine yerlestirilir. Su dokiilerek pisirilir.

Siitlii Kuru Incir Ezmesi: Incirler yikanir, sap kisimlari kesilir, siitle birlikte 2-3 saat
1slatilir. Tencereden incirler alinir, robotta cekilir. Uzerine siit dokiilerek biraz daha gekilir.
Muhallebi kivamina gelince servis tabagina alinir, findik, ceviz vb ile servisi yapilir.

Koy Usulii Cilek: Lor peyniri, seker, siit, yamurta krem haline gelinceye kadar
karistirilir. Cilekler ayiklanir, yikanir, sulart siiziiliir. Cilekler mikserden gegirilerek piire
haline getirilir. Vanilya ve limon suyu eklenir. Lorlu karigim ile karigtirilir. Servis tabagina
almarak taze ¢ileklerle siislenir.

Hurma Revendi: Bagdat hurmasmin ¢ekirdekleri ¢ikartilir. Kiigiik dogranir.
Tereyaginda kavrularak ezilir. Igine yumurta kirilarak servisi yapilir.

Balli Elma Ezmesi: Elmalar yikanir, soyulur, boliinerek cekirdekleri cikartilir. Iri
pargalar halinde dilimlenir. Az miktarda su konularak haslanir. igindeki su ile beraber bal
eklenerek blenderden gegirilir.

Gasefe: Kuru kaysilar islatilarak yumusatilir. Seker ve su ile kaynatilir. Stizme yogurt
servis tabagma konulur. Uzerine haslanmis siiziilmiis kayisilar yerlestirilir. Bol ceviz
serpilerek servisi yapilir.



(UYGULAMA FAALIYETI )

Meyve Tathlar1 Hazirlamak: ( Ayva Tathsi )

Malzemeler: ( 8 Porsiyon )

»  Meyveleri hazirlayiniz.

» 4 adet orta boy Ayva
> 1 kg. Toz seker
> 750 ml. Su
> 100 gr. Kaymak
» 30 gr. Doviilmiis Antep Fistig1
> 3-4 adet karanfil
> Ayvalarin cekirdekleri veya 1 gr. Kirmizi gida boyast
Islem Basamaklar: Oneriler
J Is kiyafetlerinizi giyiniz.
U Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun ¢aligimiz.
»  Ortami hazirlaymiz. * Isinizi p lanl‘a‘ly‘ar?k yapmiz.. - .
J Hazirlanan iiriiniin estetik goriinmesini
saglaymiz.
o Zaman ve enerjiyi verimli bir sekilde kullaniniz.
J Ayvalar ¢lirliksliz ve saglam olmalarina dikkat
ediniz.
U Esit biiyiikliikteki ayvalar1 yikayiniz.
U Ayvalar1 yikarken tizerindeki tiiylii kisimlarinin

iyi ¢ikmasina dikkat ediniz.

Ayvalarm kabuklarini diizgiin soyunuz.
Ayvalari ortadan boyuna iki esit parcaya kesiniz.
Ortadaki ¢ekirdekli sert yuvay1 oyarak ¢ikartiniz.
Yuvayi oyarken seklinin bozulmamasina dikkat
ediniz.

. Cekirdeklerini renk vermesi i¢in kullaniniz.

J Ayvalarm kararmamasi i¢in su dolu bir kabin
icinde bekletiniz veya limonla ovunuz(6zellikle
Ayva tatlisi i¢in gida boyasi kullanilmak
istenmezse veya ayva ¢ekirdekleri ile
renklendirilmek istenmezse bunlar yapilmaz
meyve Ozellikle karartilir)

»  Yardime geregleri
hazirlaymiz.

Toz sekeri 6lcerek ayarlayiniz.

Kaymaklar1 her bir Ayva i¢in esit hazirlaymiz.
Kaymagin taze olmasina dikkat ediniz
Kaymak yerine krem santi veya krema
kullanabilirsiniz.

o Ugzeri igin Antep fistigimin déviilmiis ve iyi
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temizlenmis olmasina dikkat ediniz.

Ayvalara farkli bir renk vermek istiyorsaniz ya
kirmizi renk gida boyasi ya da logusa sekeri ad1
verilen boyay1 kullaniniz.

Pigmesi i¢in suyu 6l¢iilii kullaniniz.

Islem basamaklarini
uygulaymiz.

Ayvalarin ¢ukur kisimlar {iste gelecek sekilde
uygun biiytikliikteki bir tencereye diziniz.

Eger elma rendesi kullanacaksaniz ayvalarin cukur
kisimlarin doldurunuz

Uzerine toz sekeri ve suyu dokiiniiz.

Karanfili ve Ayva ¢ekirdeklerini igine atiniz.

Renk vermesi i¢in gida boyasi kullanacaksaniz su
ile boyay1 karistirip tencereye dokiiniiz.

Kapagini kapatarak pismeye birakiniz.

Ocagin 1sisinin kisik olmasina dikkat ediniz.
Ayvalar1 yumusayincaya kadar pisiriniz.
Ayvalarin her tarafinin esit pismis olmasina dikkat
ediniz.

Ayvalar tencerenin iginde alarak kalan serbetin
koyulasmasi i¢in bir siire daha kaynatiniz.
Koyulasmis serbetten Ayvalarin ilizerine dokiiniiz.
Ayvalarin sogumasini bekleyiniz.

Siisleyiniz. ve servise
hazirlaymiz.

Sogumus ayvalarin her birini servis tabagina
almiz.

Ustiine birer dilim diizgiin kaymak yerlestiriniz.
Krema veya krem santi kullanacaksaniz krema
torbasi ile siisleyerek sikiniz.

Antep fistigin1 lizerine dokiiniiz.

Saklaymiz.

Eger hemen servisi yapilmayacaksa Uzerine
kaymak, krema, krem santi konulmadan
tenceresinde bekletilir.

Bekletme buzdolabinda yapilmalidir.

Ug giinden fazla bekletilmemelidir.

Pigme tenceresi uygun degilse kapakli bir kapta
bekletilmelidir.




(UYGULAMA FAALIYETi )

Meyve Tathlar1 Hazirlamak: ( Tiirbanh Elma )
Malzemeler :( 8 porsiyon )

8 adet Elma

350 gr. Toz seker

250 ml. Su

3 adet Yumurta ak1

75 gr. Doviilmiis Ceviz

30 gr. Cekirdeksiz Kuru Uziim
10 gr. Tarcin

7-8 adet Kiraz Sekerlemesi

15 gr. Antep Fistig1

VVVVVVVYY

islem Basamaklar: Oneriler.

e s kiyafetlerinizi giyiniz.
e Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun

calisiniz.
e Isinizi planlayarak yapimniz.
>  Ortami hazirlaymz e Hazirlanan iiriiniin estetik goriinmesini
saglaymiz.
e  Zaman ve enerjiyi verimli bir sekilde
kullaniniz.
. Cevizi iyice temizleyerek havanda déviiniiz

veya ¢ekme makinesinde ¢ekiniz.

Olgiilii toz sekeri ve suyu hazirlayiniz.

Cevizi temizleyerek havanda doviiniiz

Cekirdeksiz kuru tiziimii ayiklayip, yikayimiz.

Targ¢in1 hazirlayiniz.

Ceviz, liziim, tar¢indan i¢ hazirlaymiz.

»  Yardimci gerecleri Igine bir miktar toz seker atmay1
hazirlaymiz. unutmayiniz.

Isterseniz yeni bahar ilave edebilirsiniz.

Yumurtalarin taze olmasina dikkat ediniz.

Yumurtanin aki ve sarisini iyi ayiriniz.

Yumurtanin akini mikserle veya telle

cirparak kar haline getiriniz.

. Siislemek i¢in kiraz sekerlemesini ve antep
fistigini hazirlayiniz
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>  lIslem basamaklarim
uygulaymiz.

»  Siisleyiniz ve servise
hazirlaymiz.

»  Saklaymiz.

Elmalar1 suyun iginde ¢ikartiniz, uygun
biiyiikliikteki bir tencereye siralaymniz.
Elmalarin iizerine 6l¢iilii suyu ve toz sekeri
ilave ediniz.

Tencerenin kapagini kapatiniz, Ocaga
koyunuz.

Ocagin 1s1sinin kisik olmasina dikkat ediniz.
Is1 yiiksek olursa elmalar pargalanabilir.
Elmalar1 yumusayana kadar ocakta tutunuz.
Pisen elmalar firma girebilecek bir tepsiye
¢ikartiniz.

Tenceredeki serbeti koyulastirmak i¢in biraz
daha kaynatiniz.

Bu serbetten 1-2 yemek kasig1 kar haline
getirilmis yumurta akina katip hizlica
karistiriniz.

Elmalarin ortasindaki oyuk kisimlarina daha
onceden hazirlanan cevizli karigimi
doldurunuz.

Elmalarin iizerine kar halindeki karigimi
sikma torbasi ile tiirban seklinde sikiniz.
Ugzerine kalan serbetten gezdiriniz.

Kiraz sekerlemesi ve Antep fistigi ile
siisleyiniz.

Diisiik 1sidaki firinda iizeri hafif kizarincaya
kadar tutunuz.

Firinin 1s1s1 yiiksek olursa kar halindeki
yumurtalar soner ve goriintiisii bozulur.
Firindan ¢ikartiniz.

Firma girmeden 6nce biitiin siisleme islemi
tamamlandig1 i¢in bagka siisleme yapilmaz.
Tatli 1likken servisini yapiniz.

Hazirlandiktan sonra fazla bekletilmez.
Beklerse goriintii bozulur. Bu nedenle
saklanmasi tavsiye edilmez. Zorunlu

durumlarda serin yerde bekletilmelidir.




(UYGULAMA FAALIYETi

)

Meyve Tathlar1 Hazirlamak: ( Kabak Tathsi )

Malzemeler:( 8 porsiyon )

1,5 kg. Bal Kabag1
500 gr. Toz seker
200 ml. Su

VVYYYV

3-4 adet karanfil

100 gr.Doviilmiis Ceviz igi

Islem Basamaklar:

Oneriler

»  Ortamu hazirlayiniz

»  Meyveleri hazirlayiniz.

>  Islem basamaklarimi
uygulaymiz.

Is kiyafetlerinizi giyiniz.

Hijyen ve sanitasyon kurallarma uygun
caligmiz.

Isinizi planlayarak yapiniz.

Hazirlanan  {irliniin ~ estetik  gdriinmesini
saglayiniz.

Zaman ve enerjiyi verimli bir sekilde
kullanimiz.

Kabagimn tath i¢in 6zel bal kabagi olmasina
dikkat ediniz.

Balkabaklarinin kabugu ne kadar sert ise
kabak o kadar giizel olur.

Kabaklar1 6nce karpuz dilimi gibi boyuna
dilimleyiniz, sonra kabuklarini soyunuz.
Yikaymniz, 5-6 cm. boyunda 2 cm. eninde
dilimleyiniz.

Olgiilii toz sekeri ve suyu hazirlaymiz.

Cevizi temizleyerek havanda doviiniiz veya
¢ekme makinesinde ¢ekiniz.

Karanfili hazirlayiniz.

Hazirlanan bal kabaklarini uygun
biiytikliikteki bir tencereye bir kat seker bir kat
kabak yerlestiriniz.

Isterseniz bu sekilde bir gece &nceden
bekletebilirsiniz.= Bu  durumda  kabak
sulanacag: i¢in pisirirken ayrica su konmaz.
Istege gore igine karanfil atiniz.

Ocaga kapag1 kapali bir kapta koyunuz.
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Ocagin 1s1sinin kisik olmasina dikkat ediniz.
Tencere ara sira hafifce sallanirsa kabaklar
dibine yapismaz.

Kabaklar yumusayana kadar pisiriniz.

Istenirse kabak tatlis;, ocak iistiinde degil;
firinda da pisirilebilir.

>

Siisleme ve servise hazirlama

Kabaklar1 kendi tenceresinde sogumasi icin
bekleyiniz.

Soguyan kabaklari servis tabaklarina aliniz.
Porsiyonu dengeli yapiniz.

Tenceredeki serbetten birer kasik kabaklarin
iizerine dokiiniiz.

Uzerine bol ceviz serperek servis ediniz.

Istege bagl olarak siislemede Antep fistigy,
findik, badem veya hindistan cevizi de
kullanabilirsiniz.

Kabaklar soguduktan sonra tencerenin kapagi
kapali olarak buzdolabinda ii¢ ile bes giin
saklanabilir.

Cevizi veya diger garnitiirii dokiildiikten sonra
servis tabaklarinda bekletilmez.




(UYGULAMA FAALIYETi

)

MEYVE TATLILARI HAZIRLAMAK :(INCiR TATLISI)

Malzemeler: ( 6 porsiyon )

1 kg. Kuru incir

350 gr. Toz seker

250 ml. Su

200 gr. Ceviz

10 gr. Hindistan cevizi

VVYVYYYV

Islem Basamaklar:

Oneriler

»  Ortami hazirlayiniz.

»  Meyveleri hazirlayiniz.

> Islem basamaklarm1
uygulaymiz.

»  Yardimci geregleri hazirlayiniz.

Is kiyafetlerinizi giyiniz.

Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun
calisiniz.

Isinizi planlayarak yapiniz.

Hazirlanan  iiriiniin = estetik  goriinmesini
saglayiniz.

Zaman ve enerjiyi verimli bir sekilde
kullaniniz.

Incirlerin ezik ve ciiriik olmamasma dikkat
ediniz.

Incirlerin biiyiikliiklerinin esit olmasina dikkat
ediniz.

Incirleri yikayarak bir gece dnceden 1slatiniz.

Cevizleri ayiklayip iri olacak sekilde doviiniiz.
Hazirlanan cevizin igine tar¢inda atabilirsiniz.

Incirleri sudan ¢ikartiniz ve iyice siiziiniiz.
Yumusayan incirlerin alt kisimlarindan ince
bir bigak yardimiyla agimiz.

Her bir incirin i¢ine cevizleri doldurunuz.
Uygun biiyiikliikteki bir tencereye siralayiniz.
Su ve sekeri ilave ederek serbeti koyulagana
kadar ocakta tutunuz.

Ocakta orta 1s1 kullaniniz.

Ocaktan indiriniz, kendi kabinda sogumasini
bekleyiniz.
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»  Siisleyiniz ve servise
hazirlaymiz.
»  Saklayiniz.

. Her tabaga esit sayida incir koyunuz.
o Uzerine Hindistan cevizi dekoratif sekilde

serperek servisini yapimiz.

. Uzerine hindistan cevizi serpmeden 1-2 giin

buzdolabinda kapali bir kapta saklayiniz.
Fazla saklanirsa sekerlenebilir.
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( UYGULAMA FAALIYETI

)

Meyve Tathlar1 Hazirlamak : (Kayis1 Tathsi)
Malzemeler :(5 porsiyon )

> 250 gr. Kuru Kayisi
> 250 gr. Toz Seker
> 250 ml. Su
> 125 gr. Kaymak
> 80 gr. Badem
> 20 gr. Antep Fistig1
Islem Basamaklar: Oneriler
»  Ortami hazirlayiniz. . Is kiyafetlerinizi giyiniz.
. Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun
calisimiz.
. Isinizi planlayarak yapiniz.
. Hazirlanan  iriiniin ~ estetik  goriinmesini
saglayiniz.
. Zaman ve enerjiyi verimli bir sekilde
kullaniniz.
> Meyveleri hazirlayiniz. . Kayisilarin ezik ve c¢liriik olmamasina dikkat
ediniz.
. Kayisilarin  biiyiiklikklerinin ~ egit olmasina
dikkat ediniz.
. Kuru kayisilar1 yikayarak bir giin 6nceden
1slatiniz.
> Yardimer geregleri hazirlayiniz . Olgiilii toz sekeri ve suyu hazirlayiniz.
. Kaymagin taze olmasina dikkat ediniz.
. Kaymag1 kayisilarin arasima konacak sekilde
kiigiik ve esit parcalara ayirmiz.
. Badem ve Antep fistiklarini iyice temizleyip
.......................................... hazr hale getiriniy.
>  Islem basamaklarim
uygulayimiz. . Tath yapilacagi giin 1slatma suyunu dokerek
yeni su ilavesi ve sekerle kayisilar
yumusayana kadar pisiriniz.
. Islatma imkani yoksa kayisilar1 biraz daha
fazla pisiriniz.
........................................................... e Pisirmede orta 1s1 kullaniniz.
. Kayisilari tencereden siizerek ¢ikartiniz.
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»  Siisleyiniz ve servise
hazirlaymiz.

»  Saklaymiz.

Stiziilen  kayisilarin = arasmmi meyveyi
zedelemeden acgarak kaymak parcalarini
diizgiin bir sekilde yerlestiriniz.

Kaymaklar1 iiste gelecek veya goriinecek
sekilde servis tabaklarina koyunuz.

Her tabaga esit sayida kayist koyunuz.

Uzerine yesil fistig1 dekoratif sekilde serperek
servisini yapiniz.

Kayisilar  haglanmig  olarak  1-3  giin
bekletilebilir. Kaymak konulmus olarak
bekletilmez.
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( OLCME VE DEGERLENDIRME )

Faaliyet sonunda bilgilerinizi 6lgmek i¢in asagidaki sorular hazirlanmustir. ilk bes soru
coktan se¢meli testtir. Sorular1 okuyarak dogru segenegi isaretleyiniz.

SORULAR

1-Tath yapilirken meyve, kabuklar1 soyulduktan sonra neden suda bekletilir?
A) I¢indeki su oranmin azalmas igin.
B) Igindeki su orani artmast igin.
C) Renginin kararmamasi i¢in.
D) Lezzet kazanmasi igin.

2- Asagidaki maddelerden hangisi meyve tatlilarini tercih etme nedenlerindendir?
A) Lezzetli oldugu i¢in.
B) Saglikli oldugu i¢in.
C) Diger tathlara gore daha hafif oldugu igin.
D) Hepsi.

3- Asagidaki malzemelerden hangisi Ayva tatlist yapiminda kullanilmaz?
A) Armut
B) Krem santi
C) Elma
D) Kaymak

4- Asagidaki malzeme gruplarindan hangisi tiirbanli elmanin igerisine doldurulur?
A) Findik, seker, yenibahar.
B) Ceviz, liziim, targin.
C) Fistik, iziim, hindistan cevizi.
D) Hindistan cevizi, seker, targin.

5- Asagidakilerden hangisi Kabak tatlisinin kisik ateste pigsme sebebidir?
A) Sekeri igine iyi ¢eksin diye.
B) Kabak tatlis1 daha g¢abuk pigsin diye.
C) Kabak piserken dagilmasin diye.
D) Daha lezzetli olsun diye.

Asagidaki sorularda bos olan yerlere dogru kelimeyi yazimz.

6- Ayva tatlisina 6zel koku vermesi igin pigirirken igine..............ceeueee. atilir.
7- Incir tatlis1 yaparken igerisine ............cccoveveverunnnne. doldurulur.
8- Elma tatlis1 yaparken cekirdekleri..........ccccoeneneenenee. VEYA woveeeeienienieennens ile ¢ikartilir.

Asagidaki sorunun cevabini arastirimz.
Meyve tatlilarinin hazirlandiktan sonra uzun siire beklemeden servis edilme nedenlerini
arastiriniz.
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CEVAP ANAHTARI

1. C

2. D

3. A

4, B

5. C

6. Karanfil
7. Ceviz
8.

Elma veya kabak oyacagi

Sorularinizin cevaplarini kontrol ediniz. Yanlislarinizi geri donerek diizeltiniz.
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( PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Uygulamah Ol¢me Araci
Konu: Ogrencinin ad1 Evet Hayir
Yapilacak is: Soyadi:
Simnif-No:

1- Kisisel hijyen

a) Kuyafetinizi eksiksiz giydiniz mi? (Gomlek, kep, fular, onlik,
pantolon, terlik, el bezi)

b) Kiyafetiniz temiz ve {itiilii mii?

¢) Kisisel bakiminizi yaptiniz m1? (Banyo,tirnak,sa¢,sakal, el yikama)

d) Takilarimizi ¢ikardiniz mi? (Yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)

2-Uriiniin hazirlanmasinda arag-gerec secimi

a) Araclarimizi eksiksiz ve dogru segtiniz mi?

b) Gereglerinizi dogru sectiniz mi ve dlciileri yeterli mi ?

3- izlenecek islem basamaklarina uyarak iiriinii hazir hale getirilmesi

4- Uriinii degerlendirme

a) Pigirme islemini istenilen nitelikte yaptiniz mu? Ayvalarm her
tarafi esit pismis mi?

b) Ayvada karanfil aromasi hissediliyor mu?

c) Rengi istenilen 6zellikte oldu mu?

d) Hazirladigiiz iirliniin goriintiisii istenilen dzelliklerde mi?

e) Kaymak tad1 ayvaya 6zel bir lezzet katmig mi1?

f) Serbetinin kivamu istenilen koyulukta m1?

g) Sekerin tadi ayvanin eksiligini kapatmis mi1?

5- Temiz ve diizenli ¢aligtiniz mi1?

6- Islem sirasinda giivenlik tedbirleri aldimiz nu?

7- Uriinii zamaninda hazir hale getirdiniz mi?

Yukaridaki performans testini kendinize veya arkadasimiza uygulayiniz.”’Hayir”’
isaretlediginiz boliimleri ilgili konulara donerek hatalarinizi diizeltiniz, eksiklerinizi

tamamlayniz.
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OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Uluslararas1 meyve tatlilarini; istenilen kivam, lezzet, renk ve goriiniimde pisirerek
servise hazir hale getirebilmek.

(ARASTIRMA )

> Pastanelerden, tatlicilardan uluslararasi meyve tath ¢esitlerini arastiriniz.

> Cevrenizdeki pastanelerden, tatlicilardan uluslararasi meyve tatlilarinin
yapiliglari ile ilgili bilgi toplaymiz.

> Meyve salatalarinin, kuplarin, meyve peltelerinin, yapilislarindaki benzer ve
farkliliklari, aragtiriniz.

2. ULUSLARARASI MEYVE TATLILARI

2.1. Cesitleri
2.1.1. Peach Melba-(Pesmelba)

Bu tatli ilk defa Avusturyali opera sanatcist Nellia Melba ya hazirlandig: i¢in bu adi
almugtir. Ozelligi Melba ad1 verilen 6zel sosu ile servisinin yapilmasidir. Bu sos birkag farkli
meyveden hazirlanabilir. Bu modiilde size verilen en kolay hazirlama sekillerinden biridir.
Farkli kaynaklarda degisik hazirlanmig soslarla karsilagabilirsiniz.

Peach Melba ayni zamanda bir kup ¢esididir. Bu modiilde kuplardan farkli alinmasinin
sebebi ¢ok bilinmesi ve ¢ok tiiketilmesidir. Ayn1 zamanda bir ¢ok uluslari arasi1 mutfaklarda
da yapiliyor olmasidir. Eger kup denilen 6zel ayakli bardaklarda servisi yapilirsa Kup Melba
adin1 alir.

Malzemeler: ( 6 porsiyon )

3 adet orta boy Seftali

400 gr. Toz Seker

500 gr. Vanilyali dondurma

150 gr. Krem santi

100 gr. Frambuaz, Cilek veya Bogiirtlen regeli
50 gr. Badem

11t. Su

VVVYVVYY
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> 200 ml. Siit

Hazirlanmasi:

Bir tencereye su ve seker konarak kaynatilir. Seftaliler yikanir, kabuklar1 soyulur, ikiye
ayrilarak cekirdekleri ¢ikartilir. Kaynamakta olan sekerli suya atilir. Yaklasik bes dakika
kaynatilir. Sudan ¢ikartilarak sogutulur. Malzeme listesindeki recellerden her hangi bir tanesi
iki yemek kasig1 su ile ezilerek siizgecten gecirilir. Bademler iki dakika suda kaynatilir,
kabuklar1 soyulur. Iri parcalar halinde doviiliir. Vanilyal: dondurma hazir edilir. Siit ile krem
santi ¢girpilarak hazir hale getirilir.

> Taze seftali bulunamaz ise veya kisa zamanda hazirlanmasi isteniyorsa hazir
seftali konservesi veya kompostosu kullanilabilir.

> Servisi yapilirken bardagin ya da kasenin kenarina sade veya meyveli gofret
pargasi, cubuk seklinde krokan gibi iiriinler ilave edilebilir.

Hazirlanan Uriinde Aranilan Ozellikler:

Hazirlanan iiriiniin goriintiisii tatlinin 6zelliklerine uygun olmalidir.
Uriin konulan bardaktan veya kaseden tasmamalidir.

Dondurmasi erimis olmamalidir.

Seftalisi dagilmis olmamalidir.

Seftalinin suyu iyi alinmis olmalidir.

Kullanilan sos {izerini tamamen kapatmamalidir.

Tatlida kullanilan her malzemenin aromasi hissedilmelidir.

VVVYVYYVYYVY

Siisleme ve Servise Hazirlama:

Kaselere iicer kasik dondurma konur. Uzerine hazirlanan seftali kompostosundan
ikiser parca yerlestirilir. Cirpilmis krem santi krema torbast ile seftalilerin iizerine bir kasik
kadar sikilir. Ustiine hazirlanan Melba sosu (Cilek, Frambuaz, Bogiirtlen recellerinden biri
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veya hepsinin az su ile ezilip slizgecten gecirilmesi ile hazirlanir) dokiiliir. En son olarak iri
parcalar halindeki bademler serpilerek servisi yapilir. (Resim 8)

2.1.2. Meyveli Kuplar

Kup: Iginde muhallebi, dondurma, sup, meyve salatas1 v.b servisi yapilan ayakli
bardak veya kadehe verilen isimdir. Ancak 6zellikle dondurmalar bu bardak ve kadehlerde
cesitli ilave garnitiirleri ile hazirlanirsa bu tatli da kup adin1 alir.

Kuplarin bir ¢ok hazirlanma ¢esidi vardir. Kullanilan malzemeye gore isim alir.
Konserve meyveler, meyve salatalari, sekerli suda pisirilmis meyveler, taze meyveler,
suruplar, kuruyemis ( fistik, badem, findik ) cesitleri, krema, krem santi, ¢ikolata, likor
cesitleri gibi malzemeler kullanilabilir.

> Kup; Limonlu ve ¢ilekli dondurmanin iizerine meyve salatas1 konulup, meyve
sosu ve krema ile servisi yapilirsa Kup Jocques (Kup Jak) ,

> Kup; Portakalli veya mandalinali dondurmanin iizerine ince dogranmis ananas
konulup, kiraz likdrii ile servisi yapilirsa Kup Meksika ,

> Kup; Kayisilt ve ananasli dondurmanin iizerine likorlii ve pudra sekerinde
bekletilmis taze ¢ilek konularak hazirlanirsa; krem santi ve krokant serpilerek
servisi yapilirsa Kup Manon adini alir.

Yukarida diger kup cesitlerinden ornekler verildi. Bu modiilde sadece Kup Helen
recetesi ayrintili verilecektir.

Kup Helen
Malzemeler: ( 8 porsiyon )

8 adet orta boy Armut

11t. Su

1kg. Toz seker

1 adet limon

250 gr. Cikolata

15 gr. Tereyagi

80 gr. Vanilyalt dondurma
50 gr. Badem

YVVVYVYYVYVVY

Hazirlanmasi:

Armutlar yikanir, saplar1 kalacak sekilde kabuklar1 soyulur. Ortasindaki g¢ekirdekli
kismi sekli bozulmadan ¢ikartilir. Su, seker ve limon suyu kaynatilir. Armutlar i¢ine atilarak
kisik ateste 15 dakika pisirilir. Tenceresinde sogutulur. Cikolata 2—3 yemek kasii su ve
tereyagi ile benmari usulii eritilir, sicak kalmasi saglanir.
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Hazirlanan Uriinde Aranan Ozellikler:

Armutlar esit pismis olmalidir.

Armutlarin sekli bozulmamis olmalidir.

Armutlarin fazla suyu iyi alinmig olmali, Armutta su tadi hissedilmelidir.
Armut dondurmanin iizerine diizgiin yerlestirilmis olmalidir.
Dondurmalar erimis olmamalidir.

Cikolata donmamig olmalidir.

Armut, dondurma ve ¢ikolatanin tad1 esit hissedilmelidir.

Cikolatanin tadi acimisg olmamalidir.

Cikolata tatliy1 tamamen kapatmamalidir.

Seker tad1 iyi ayarlanmig olmalidir.

VVVVVVVYYYVY

Resim 9: Kup Helen

Siisleme ve Servise Hazirlama

Armutlarin fazla suyu alimir. Kuplarin igerisine birer par¢a dondurma konur. Uzerine
armutlar yerlestirilir. En iiste sicak ¢ikolata dokiilerek servisi yapilir. Istege gore doviilmiis
badem serpilebilir.

2.1.3. Meyveli Pelteler

Meyve Peltesi: Meyvelerin taze, yumusak ve sulu olanlarindan hazirlanir. Pelte
yapilacak meyveler ¢esidine gore ii¢ sekilde hazirlanir.

> Meyve ayiklanir, yikanir, ezilerek slizgecten gecirilir.

> Meyve ayiklanir, yikanir, hafif pisirildikten sonra ezilerek silizgecten gegirilir.
»  Meyvelerin sadece sular1 sikilir.

30



Meyve peltelerinin yapilislarinda, meyve cesidine gore kiiciik farklar olmakla beraber
genellikle birbirine benzer. Yukaridaki sekillerden birisi ile hazirlanan meyve, seker ve su
miktar1 ayarlanarak kaynatilir. Igerisine su ile ezilmis nisasta katilarak koyulastirilir. Servisi
edilecek kaplara konulur.

Koyulastirmak i¢in bugday, misir veya patates nisastasi kullanilabilir.

Bazi regetelerde koyulagtirmak igin 1-2 adet yumurta kirildig1 goriiliir.

En ¢ok peltesi yapilan meyveler: Portakal, visne, ¢ilek, kayisi, ahududu, limon,
tziimdiir.

Istenirse yapilan meyvenin dilimlenmis parcalarindan icine atilabilir.

Uzeri yapilan meyvenin diizgiin dilimleri ile siislenebilir.

VV VVYV

Bu modiilde sadece portakalli peltenin ayrintili regetesi verilecektir. Diger
meyvelerden de istenirse ayni sekilde pelteler hazirlanabilir.

Portakalh Pelte:
Malzemeler: ( 6 porsiyon )

5-6 adet Sikmalik Portakal

400 gr. Toz seker

80 gr. Bugday Nisastas1
11t. Su

1Portakal kabugu rendesi

VVYVYYYV

Hazirlanmasi:

Portakallar yikanarak sulari sikilir. Bir tanesinin kabugu rendelenerek ayrilir. Portakal
suyu bir tencereye konulur. Su ve seker ilave edilerek kaynatilir. Nisasta bir su bardagi su ile
iyice ezilir, icine rende portakal kabuklar1 konulur. Bu karisim kaynamakta olan portakalll
suya yavas yavas dokiilir. Karistirilarak koyulasgtirilir. Tencere atesten alinarak kaselere
bosaltilir.

Pisen Uriinde Aranan Ozellikler:

Seker tad1 yeterli olmalidir.

Nisasta kokusu hissedilmemelidir.

Kivami sulu olmamali, muhallebiden biraz daha sulu olmalidir.
Dibi tutmus yanik tadi gelmemelidir.

Yapilan meyvenin tad1 hissedilmelidir.
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Resim 10:Portakall pelte

Siisleme ve Servise Hazirlama:

Soguyan portakal peltesinin iizerine zarlari soyulmus diizgiin portakal dilimleri
konularak servis edilir.

2.1.4. Meyve Salatalari

Meyve salatalarini tek bir tarifle anlatmak miimkiin degildir. Ciinkii mevsime gore,
meyve ¢esitlerine gore degisiklik gosterir. Genellikle mevsiminde bol bulunan meyvelerden
yapilan meyve salatalar1 tercih edilmelidir.

>

YV VYV V VYVYVYV

En ¢ok kullanilan meyveler; Muz, Elma, Armut, Portakal, Mandalina, Cilek,
Kiraz, Seftali, Kayisidir.

Sadece Kavun ve Karpuzdan da hazirlanabilir.

Ananas, Papaya, Kivi gibi egzotik meyvelerden hazirlanabilir.

Bazen kuru meyvelerden de meyve salatas1 hazirlandig goriiliir.

Genellikle taze meyvelerden yapilsa da icine konserve, haglanmis veya
komposto meyvelerden de konulabilir.

Muz 6zel koku ve lezzetinden dolayr hem kis meyveleri ile hem de yaz
meyveleri ile yapilan salatalarda kullanilabilir.

Muz ¢abuk kararacagi i¢in en son dogranarak katilmalidir.

Meyve salatalarinda meyveler cogunlukla kiip seklinde veya zar seklinde
dogranir.

Portakal, Mandalina, Greyfurt gibi meyveler dogranmadan Once zarlarinin
cikartilmasi gerekir.
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> Icine konulan meyvelerin miktarlar1 ne kadar esit olursa lezzeti o kadar giizel
olur.

> Meyve salatalar1 i¢in 6zel xerez, maraschino, kirs, bergamut portakal, vermut,
kiraz, muz gibi likérler kullanilabilir.

> I¢ine konulan likoriin meyvelerin esas lezzetini bozmayacak miktarda olmasina
dikkat edilir.

Bu modiilde en ¢ok kullanilan meyvelerden hazirlanan regeteler verilecektir. Istenen
meyvelerden degisik salatalar hazirlanabilir.

Meyve Salatasi:
Malzemeler : ( 8 porsiyon )

2 adet Elma

2 adet Portakal

2 adet Mandalina

2 adet Muz

2 adet Armut

150 gr. Pudra sekeri

30 ml. Portakal veya Kiraz likorii
150 gr. Krem santi

400 ml. St

8 dal taze nane

VVVVVVVYYYVY

Hazirlanmasi:

Biitlin meyveler yikanir, kabuklar1 soyulur, kiiciik kiipler halinde dogranarak
karigtirilir. Bir kap igerisine bir kat dogranmis meyvelerden, bir kat pudra sekeri konulur.
Uzerine limon suyu ve likér dokiiliir. Buzdolabinda sogutulur. Sekerler eriyip meyveler
suyunu saldiginda 1- 2 kez meyveler ezilmeden karistirilir. Krem santi ile siit ¢cirpilarak hazir
hale getirilir.

Resim 11:Meyve salatasi
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Hazirlanan Uriinde Aranan Ozellikler:

>
>
>
>
>
>
>

Meyvelerin parcalari esit biiyiikliikte olmalidir.
Meyvelerin dogal rengi kaybolmamis olmalidir.
Meyveler kararmamis olmalidir.

I¢ine konulan her meyvenin lezzetini tasimalidir.

Seker orani iyi ayarlanmis olmalidir.

Likor tadi olmali fakat meyvelerin tadin1 bozmamalidir.
Kaselere esit porsiyonlanmis olmalidir.

Siisleme ve Servise Hazirlama :

Hazirlanan meyve salatas1 kaselere doldurulur. Uzerine ¢irpilmis krem santi, krema
torbasi ile estetik bir goriiniimde sikilir. Uzerine birkag¢ dilim i¢indeki meyvelerden konur.
Taze nane ile servisi yapilir.

2.1.5. Armut Taths1
Malzemeler: (5 porsiyon)

5 adet orta boy Armut
250 gr. Toz seker

300 ml. Su

75 gr. Krem santi

200 ml. Siit

50 gr. file badem

VVVYYY

Hazirlanmasi:

Armutlar yikanir, kabuklart soyulur. Boyuna ortadan ikiye boliiniir. Cekirdekli
kisimlari gikartilir. Tencereye tek sira halinde dizilir. Uzerine su ve seker eklenir. Tencerenin
kapag1 kapatilarak kaynatilir. Kaynama basladiktan sonra ocagin 1s1s1 diisiiriiliir. Kisik ateste
20 dakika pisirilir. Atesten alinarak kapagi agilmadan tenceresinde sogutulur.

Hazirlanan Uriinde Aranan Ozellikler:

Armutlarin her tarafi esit pigsmis olmalidir.
Armutlar par¢alanmig ve dagilmis olmamalidir.
Sekerini iyi ¢ekmis olmalidir.

Krem santi ve badem tad1 uyumlu olmalidir.
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Resim 12:Armut Tathis1

Siisleme ve Servise Hazirlama:

Soguyan Armutlar servis tabaklarina aliir. Uzerine krem santi krema torbasi ile siislii
bir sekilde sikilir. File bademler serpilerek servisi yapilir.

2.1.6. Digerleri (Uluslararas1 Mutfaklardaki Diger Meyve Tathlarina Ornekler)

Benyeler: Meyveler yikanir dilimlenir. Siitle veya sarapla yapilmis bulamagli sosa
batirilarak kizartilir. En ¢ok elma, ananas, muz, armut gibi meyvelerden benye hazirlanir.
Bunlardan bagkada meyvelerden de hazirlanabilir.

Firinda Muz: Firm 1s1s1 yiiksek dereceye getirilir.Kabuklar1 soyulmus boyuna ikiye
boliinmiis muzlarin ilizerine margarin konularak firina verilir. Yaklagik 15 dakika pisirilir.
Kanyak 1sitilir, firindan ¢ikan muzlarin {izerine beklenmeden dokiilerek alevlendirilir. Alevli
bir sekilde servisi yapilir.

Muz Dolmas1: Muzun kabuklar1 soyularak ici oyulur. I¢ine ezilmis Antep fistig1 ve bal
karigimi doldurulur. Siit, yumurta, un ve seker karigtirilip sos yapilir. Hazirlanan muz bu sosa
batirilir. Doviilmiis findiga bulanarak yagda kizartilir.

Kremali1 Elma: Elmalar soyulur, ¢ekirdekleri ¢ikartilarak sekerli suda pisirilir. Nisasta,
seker ve yumurta ile krema yapilir. Elmalar dilimlenir ve servis tabagina 6zel krema kasigi
ile servise hazirlanir.

Resim 13:Kremal Elma
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(UYGULAMA FAALIYETI

)

ULUSLAR ARASI MEYVE TATLILARI HAZIRLAMAK (PEACH MELBA )

Malzemeler :( 6 porsiyon )

3 adet orta boy Seftali
400 gr. Toz seker

150 gr. Krem santi
50 gr. Badem

11t. Su
200 ml. Sut

VVVYVYYVVVY

500 gr. Vanilyali dondurma

100 gr. Frambuaz, Cilek veya Bogiirtlen regeli

Islem Basamaklar1 Oneriler

»  Ortami hazirlaymiz .

Is kiyafetlerinizi giyiniz.

Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun
calisiniz.

Isinizi planlayarak yapiniz.

Hazirlanan iiriiniin estetik goriinmesini
saglaymiz.

Zaman ve enerjiyi verimli bir sekilde
kullaniniz.

»  Meyveleri hazirlayiniz.

Seftalilerin orta boy olmasina dikkat ediniz.
Seftalilerin ezik olmamasina dikkat ediniz.
Once yikayiniz sonra kabuklarini soyunuz.
Cekirdeklerini ortadan ikiye ayirarak
cikartiniz.

Seftalilerin kararmamasi i¢in bekletmeden
kullaniniz.

Eger seftali konservesi veya kompostosu
kullanacaksaniz kutunun kapagini agik
bekletmeyiniz.

Eger seftali konservesi veya kompostosu
kullanacaksaniz suyunun iyi stiziilmesini
saglayiniz.

»  Yardimci geregleri hazirlayiniz.

Dondurmay1 eritmeden hazirlayiniz.
Krem santiyi ¢irparak hazirlayiniz.

Melba sosu i¢in regel (bogirtlen, gilek,
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ahududu, frambuaz ) iki kasik su ile robotta
cekilir veya siizgecten ezilerek gegiriniz.
Kivami ¢ok sulu veya kati olmamalidir.
Istenirse igine bir kasik kadar likor
kullanabilirsiniz.

Bademleri iki dakika haslayip kabuklarini
soyup iri bir sekilde doviiniiz.

>  lIslem basamaklarim
uygulaymiz.

»  Siisleyiniz ve servise
hazirlaymiz.

»  Saklayiniz.

Uygun biiyiikliikteki bir tencerede su ve sekeri
kaynatiniz.

Yaklasik 5-6 dakika pisiriniz.

Fazla pisirirseniz seftaliler dagilabilir.

Fazla suyunu almak i¢in kagit havlu veya sert
peceteler kullanabilirsiniz.

Bardaklarin veya kaselerin i¢ine {iger top
vanilyali dondurma koyunuz.

Uzerine hazirlanan seftaliden bir parca
yerlestiriniz.

Krem santi dekoratif sikiniz ve melba sosunu
yeterince dokiiniiz.

Hazirladiginiz bademleri serpistirerek servise
sununuz .

Bu ¢esit tathlarin siislenmesi ve servis
edilmesi son anda yapildig1 i¢in saklanmaz.
Ancak kullanilacak biitiin malzemeler hazir bir
sekilde buzdolabinda ve derin dondurucuda
saklanabilir.




(UYGULAMA FAALIYETI

)

ULUSLARARASI MEYVE TATLILARI HAZIRLAMAK

(KUP HELEN)
Malzemeler : ( 8 porsiyon )

8 adet orta boy Armut

11t. Su

lkg. Toz seker

1 adet Limon

250 gr. Cikolata

15 gr. Tereyagi

80 gr. Vanilyalt dondurma
50 gr. Badem

VVVYVYYVYVVY

islem Basamaklar

Oneriler

»  Ortami hazirlayiniz.

»  Meyveleri hazirlayiniz.

Is kiyafetlerinizi giyiniz.

Hijyen ve sanitasyon kurallarna uygun
calisiniz.

Isinizi planlayarak yapiniz.

Hazirlanan  {irlinlin ~ estetik ~ gdriinmesini
saglaymniz.

Zaman ve enerjiyli verimli bir sekilde
kullaniniz.

Armutlarin orta boy olmasina dikkat ediniz.
Armutlarin ezik olmamasina dikkat ediniz.
Yikayiniz, saplarint kesmeden kabuklarimi
soyunuz.

Ortadaki ¢ekirdekli kisimlar1 sekli bozulmadan
cikartiniz.

Armutlarin  kararmamasi igin bekletmeden
kullaniniz.

»  Yardime geregleri
hazirlaymiz.

Dondurmay1 eritmeden hazirlaymiz.

Cikolatay1 tereyagi ve 2-3 yemek kasigi su ile
eritiniz.

Altta kaynayan su bulunan bir kabin {izerine
oturtulmus baska bir kapta (benmari ) eritiniz.
Eger badem kullanacaksaniz Peach melbadaki
gibi hazirlayiniz.
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>  Islem basamaklarini
uygulaymiz.

Uygun biiyiikliikteki bir tencerede ol¢iilii su ve
sekeri kaynatimiz.

Kisik ateste 15 dakika pisiriniz.

Fazla pisirirseniz armutlar dagilabilir
Tencerede sogumasini bekleyiniz..

Fazla suyunu almak i¢in kagit havlu veya sert
pegeteler kullanabilirsiniz.




(UYGULAMA FAALIYETI

)

ULUSLAR ARASI MEYVE TATLILARI HAZIRLAMAK

(PORTAKAL PELTESI )
Malzemeler : ( 6 porsiyon )

VVVYYVY

5-6 Adet sikmalik Portakal

400 gr. Toz Seker

80 gr. Bugday nisastasi
11t.. Su

1 Portakal kabugu rendesi

Islem Basamaklar:

Oneriler

>  lslem
uygulaymiz.

> Stisleyiniz
hazirlaymiz.

»  Ortami hazirlaymiz

basamaklarini

Is kiyafetlerinizi giyiniz.

Hijyen ve sanitasyon kurallarma uygun
caliginiz.

Isinizi planlayarak yapiniz.

Hazirlanan  {irlinlin ~ estetik ~ gdriinmesini
saglaymniz.

Zaman ve enerjiyi verimli bir sekilde
kullaniniz.

Portakallarin  sikmalik  &zellikte olmasina
dikkat ediniz.

Portakallar1 sitkmadan Once yikayiniz.
Portakalin suyunu iyice sikiniz.

Bir su bardagi soguk su ile nisastay1 ezerek
karistiriniz.

Portakallardan bir tanesinin suyunu sikmadan
kabugunu rendeleyiniz.

Portakal suyunun i¢ine nisastali karigimi yavas
yavag dokiiniiz.

Bu arada pelteli hizla karistirmayi
unutmayiniz.

I¢ine rende portakal kabuklarini ilave ediniz.
Karistirarak dibine tutmasina engel olunuz.
Kaselere esit miktarda bosaltarak sogumasini
saglayiniz.

Soguyan peltelerin iizerine birka¢ dilim zari
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soyulmus portakal dilimi yerlestirilerek
........................................................... servis edilir.

> Saklayimiz. . Bu sekilde hazirlanmig pelteler 2-3 giin
saklanabilir. Daha fazla saklanirsa lezzeti
kaybolabilir.
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(UYGULAMA FAALIYETI

)

ULUSLARARASI MEYVE TATLILARI HAZIRLAMAK:

(MEYVE SALATASI)
Meyve Salatas:

Malzemeler : ( 8 porsiyon )

2 adet Elma

2 adet Portakal

2 adet Mandalina

2 adet Muz

2 adet Armut

150 gr. Pudra sekeri

150 gr. Krem santi
400 ml. Siit
8 dal taze nane
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30 ml. Portakal veya Kiraz likorti

Islem Basamaklar1

Oneriler

»  Ortami hazirlayniz.

»  Meyveleri hazirlayiniz.

>  lIslem basamaklarin
uygulaymiz.

Is kiyafetlerinizi giyiniz.

Hijyen ve sanitasyon kurallarma uygun
caliginiz.

Isinizi planlayarak yapiniz.

Hazirlanan  {irlinlin ~ estetik ~ gdriinmesini
saglaymniz.

Zaman ve enerjiyli verimli bir sekilde
kullaniniz.

Elma, armut, portakal, mandalina ve muzun
saglam ¢iiriiksiiz olmasina dikkat ediniz.

Elma ve armudun  kabuklarmi soyarak
¢ekirdekli kisimlarimi ¢ikartiniz.
Kararmamalar1 i¢in suyun ic¢inde bekletiniz,
ya da limon siiriiniiz.

Portakal ve mandalinanin zarlarini ¢ikartiniz.

Pudra sekeri yerine toz sekeri de
kullanabilirsiniz.

Krem santi ve siitii ¢irpiniz.

Portakal veya kiraz likoriinii hazirlaymiz.
Mevsiminde ise taze naneyi dnceden yikayip
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kurutunuz.

. Muz haric¢ biitin meyveleri kiiciik kiipler
halinde dograymiz.

. Muz ¢abuk karardigi icin salataya en son ilave
etmelisiniz.
. Biitiin meyveleri ezmeden karistiriniz.

Cam veya porselen bir kabin igine bir kat
meyvelerden bir kat pudra sekeri koyunuz.

En iistiine limon suyu ve likor ilave ediniz.
Buzdolabinda yaklagik bir saat bekletiniz.
Sekerlerinin erimis olmasina dikkat ediniz.
Meyvelerin suyunun salmis olmasma dikkat
ediniz.

»  Siisleyiniz ve servise . Hazirlanan meyve salatasin1 kaselerin igine
hazirlaymiz. esit dagitiniz.

. Salatanin suyundan kaselere bir miktar ilave
ediniz.

. Uzerine ¢irpilmis krem santiyi krema torbasi
ile giizel goriinecek sekilde sikimiz.

. Krem santinin salatanin {istiini tamamen
kapatmamasina dikkat ediniz.

. Salatadaki  meyvelerden  birkag  dilimi
siislemek i¢in kullaniniz.

. Taze nane yapragi ilavesi ile servisini yapiniz.

. Ustiine istege gore doviilmiis findik, badem ve
Antep fistig1 kullanabilirsiniz.

»  Saklaymiz.

. Meyve salatas1 da giinliik yapilip tiiketilmesi
gereken bir iriin oldugundan saklanmasi
uygun degildir.

. Ancak kullanilacak biitiin malzemeler hazir bir
sekilde buzdolabinda saklanirsa istenildigi
zaman hazirlanabilir.
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(UYGULAMA FAALIYETI

)

ULUSLARARASI MEYVE TATLILARI HAZIRLAMA:

(ARMUT TATLISI)
Malzemeler: (S porsiyon)

5 Adet orta boy Armut
250 gr. Toz seker

300 ml. Su

75 gr. Krem santi

200 ml. Siit

50 gr. file badem

YVVVYVYYVY

Islem Basamaklar:

Oneriler

»  Ortami hazirlayiniz.

> Meyveleri hazirlaymiz.

»  Yardimci geregleri hazirlayiniz.

>  Islem basamaklarmi
uygulaymiz.

Is kiyafetlerinizi giyiniz.

Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun
calisiniz.

Isinizi planlayarak yapiniz.

Hazirlanan  iriiniin  estetik  gdriinmesini
saglaymiz.

Zaman ve enerjiyli verimli bir sekilde
kullanmiz.

Armutlarin ¢iiriiksiiz,saglam ve esit
biiytikliikte olmalarina dikkat ediniz.

Armutlan yikayiniz, kabuklarin diizgiin
soyunuz.

Armutlar ortadan boyuna iki esit parcaya

boliiniiz.  Ortadaki  ¢ekirdekli  kismini

¢ikartiniz.

Krem santi ile siitii iyice ¢irpiniz.
File bademleri hazirlayiniz.

Armutlarin  ¢ukur kisimlar1 {iste gelecek
sekilde uygun biiyiikliikteki bir tencereye
diziniz.

Kapagmi kapatarak kisik ateste 15 dakika
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pisiriniz.
Tencerenin iginde armutlarin sogumasini
bekleyiniz.

Sogumus armutlarin her birini servis tabagina
alimiz.

Ustiine krem santiyi krema torbasi ile
stisleyerek sikiniz.

File bademleri serperek servis ediniz.

»  Siisleyiniz .ve servise
hazirlaymiz.
»  Saklaymiz.

Eger hemen servisi yapilmayacaksa Uzerine
krem santi konulmadan tenceresinde 2-3 giin
saklanabilir.

45




((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

Faaliyet sonunda bilgilerinizi dlgmek i¢in asagidaki sorular hazirlanmugtir. ilk bes

soru ¢oktan segmeli testtir. Sorular1 okuyarak dogru segenegi isaretleyiniz.
SORULAR

1- Asagidaki maddelerden hangisi Peach Melba ismini alma nedenidir?
A) I¢ine konulan meyve nedeniyle.
B) Yapiminda kullanilan dondurma nedeniyle.
C) Ismine ilk yapilan kisi nedeniyle.
D) Kullanilan sos nedeniyle.

2- Asagidaki meyveli tatlilarindan hangisinde pisirme islemi yapilmadan servisi yapilir?
A) Kup Helen
B) Meyve salatasi
C) Meyve peltesi
D) Armut tatlis

3- Asagidaki maddelerden hangisi kuplarin adinin agiklamasidir?
A) Kullanilan dondurmaya verilen isimdir.
B) Kullanilan soslara verilen isimdir.
C) Kullanilan tabaklara verilen isimdir.
D) Kullanilan ayakli bardaklara verilen isimdir.

4- Asagidaki maddelerden hangisi meyveli peltenin yapilisini agiklar?
A) Meyvenin suyu ile nisastali su kaynatilarak koyulastirir.
B) Meyveler dogranarak, likor ve sekerle bekletilir.
C) Meyveler dogranarak kaselere konup iizerine puding dokiiliir.
D) Meyvenin suyu un konularak koyulastirilir.

5- Asagidaki malzemelerden hangisi Kup Helenin iizerine dokiilerek servisi yapilir?
A) Cilekli sos
B) Cikolatali sos
C) Visneli sos
D) Krem santi

Asagidaki sorularda bos olan yerlere dogru kelimeyi yaziniz.

6- Meyveli pelteler hazirlanirken koyulastirmak i¢in...........ccocceeeeennenee konulur.
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7- Kup c¢ilekli ve limonlu dondurmanin iizerine meyve salatasi konulup meyve sosu ve
kremayla servisi yapilirsa adi.........coccoeerieeienenenieeeeeene olur.

Asagidaki sorunun cevabini arastirimiz.

Meyve tathilarinin hazirlandiktan sonra uzun siire beklemeden servis edilme
nedenlerini
aciklaymiz.
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CEVAP ANAHTARI

1. C

2. B

3. D

4. A

3. B

6. Nisasta
7. Kup Jak

Sorularmizin cevaplarini kontrol ediniz. Yanlislarinizi geri donerek diizeltiniz.
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( PERFORMANS DEGERLENDIRME )

UYGULAMALI OLCME ARACLARI

Konu: Ogrencinin ad1
Yapilacak is: Soyadz:
Smif-No:

Evet

Hayir

1- Kisisel hijyen

a) Kuyafetinizi eksiksiz giydiniz mi? (Gomlek,kep, fular, onliik,
pantolon, terlik, el bezi)

b) Kiyafetiniz temiz ve {itiilii mii?

¢) Kisisel bakiminizi yaptiniz mi? (Banyo, tirnak, sag, sakal, el
yikama)

d) Takilarimiz1 ¢ikardiniz mi1? (Yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)

2-Uriiniin hazirlanmasinda arag-gereg secimi

a) Araglarimzi eksiksiz ve dogru segtiniz mi?

b) Gereclerinizi dogru sectiniz mi ve 0lgiileri yeterli mi ?

3-Izlenecek islem basamaklarina uyarak iiriinii hazir
hale getirdiniz mi?

4- Uriinii degerlendirme

a) Portakal peltesinin kivamu istenilen nitelikte mi?

b) Nisasta tad1 hissediliyor mu?

c¢) Portakalin lezzeti hissediliyor mu?

d) Agizda giizel bir tat birakiyor mu?

5- Temiz ve diizenli ¢aligtiniz m1?

6-Islem sirasinda giivenlik tedbirleri aldiniz mi?

7-Uriinii zamaninda cikarttiniz mi1?

Yukaridaki  performans testini kendinize veya arkadasiniza
“‘hayir’’cevaplariniz1  ilgili konulara donerek hatalarmizi  diizeltiniz,

tamamlayiniz.
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Meyve tathlar: modiiliinii tamamladiniz.

Kazandigimz  yeterliligi O0gretmeniniz degisik
degerlendirecektir.

olcme

metotlariyla

Burada Ornek olarak sadece meyve salatasinin yapilisi Ogretmen tarafindan

degerlendirilecektir.

Uygulamanin degerlendirilmesi: 100 puan tizerinden degerlendirilecektir.

EVET

HAYIR

1-Kiyafetini tamamladi m1? (Gomlek, kep, fular, 6nliik, pantolon,
terlik, bezi)

2- Kisisel hijyeni yapti m1? (Ttirnak, sag, sakal, el yikama)

3- Takilarim ¢ikardi mi? (Yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)

4- Uriiniin hazirlanmasinda gerekli olan araclari hazirladi mi1?

5- Geregleri yeterli dlcilide hazirladi m1?

6- Kullanilacak meyveleri yikayarak kabuklu olanlar1 soydu mu?

7- Meyvelerin kararmamasi i¢in dnlem aldi mi1?

8- Meyveleri kiigiik kiipler halinde dilimledi mi?

9- Cam veya porselen bir kabin i¢ine bir kat meyvelerden bir kat
pudra sekeri serpti mi?

10- Uzerine limon suyu ve dogru likdrii l¢iilii doktii mii?

11- Buz dolabina koyarak 1-2 saat sogumasini bekledi mi?

12- Bekleme siiresinde meyveler suyunu salmig mi1?

13- Cikarttiktan sonra meyveleri ezmeden bir iki kez karistirdr m1?

14- Servis kaselerine dengeli porsiyonlama yapti mi1?

15- Salatanin {izerine krem santi, meyve dilimleri ve taze nane
koyarak siisleme yapti m1?

16- Seker tadi yeterli olmus mu?

17- Konulan her meyvenin tad1 hissediliyor mu?

18- Likor tadi acilik vermis mi?

19- Temiz ve diizenli ¢aligti m1?

20- Guvenlik tedbirlerini aldi m1?




MODUL DEGERLENDIRME

Yeterlilik 6l¢gmedeki uygulama degerlendirilmesi

1-5p
2-5p
3-5p
4- 5p
5-5p

Toplam 100 puandir.

Yeterlilik testi 6gretmen gozetiminde yapilmalidir. Hatalar1 varsa gerekli yerlerde uyarilir.

Ogrenci bu modiilii basar ile tamamlamus ise bir sonraki modiile gegebilir.

6-5p
7-5p
8- 5p
9-5p
10-5p
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11-5p
12- 5p
13- 5p
14- 5p
15-5p

16- 5p
17- 5p
18- 5p
19- 5p
20- 5p
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