T.C.
MIiLLi EGIiTIM BAKANLIGI

MEGEP

(MESLEKI{ EGIiTiM VE OGRETIM SiSTEMINIiN
GUCLENDIRILMESI PROJESI

YIiYECEK ICECEK HIZMETLERI

ORDOVRLER VE MEZELER

ANKARA 2006



Milli Egitim Bakanlig: 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
yayginlagtirilan 42 alan ve 192 dala ait gerceve Ogretim programlarinda
amaclanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik gelistirilmis 0gretim
materyalleridir (Ders Notlaridir).

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

Modiiller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaglanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim &gretim 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 {izerinden 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 8110RK059
ALAN Yiyecek I¢cecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Ascihik
MODULUN ADI Ordévrler ve Mezeler
MODULUN Ordovr ve mezelerin on ha21.r11kl_ar.1n1 yapma, swalf ve soqu
TANIMI mezeleri hazirlama, ordovr cesitlerini hazirlayip, tabaga dekoratif
olarak yerlestirme yeterliligini kazandiran 6grenme materyalidir.
. 40/32
SURE
KOSUL Mutfak uygulamalari ders modiillerini basarmis olmalidir.
YETERLIK Agik biife ve kokteyl yiyecekleri hazirlamak
Gene!_ Amag
Ogrenci uygun mutfak ortami saglandiginda 6zelligine

uygun mezeleri ve ordovr yiyeceklerini hazirlayip servise hazir
MODULUN hale getl.reblleceksmlz.
AMACI Amag:lq.r.

»  Ogzelligine uygun sicak ve  soguk  mezeler

hazirlayabileceksiniz.
>  Ogzelligine uygun orddvr ¢esitlerini hazirlayip, tabaga
dekoratif olarak yerlestirebileceksiniz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uygun mutfak ortami ile
ergonomiye uygun gerekli donamim ara¢ ve geregler
saglanmalidir. Sektorde aragtirma ve gozlem yapilmalidir.

EGITIM
OGRETIM Calisma tezgahi, merdane, elek, kaseler, 0l¢ii kaplari,
ORTAMLARI VE kaliplar, kastrol, tencere, bigaklar, dograma tahtasi, firin, kaziyici,
DONANIMLARI tepsiler, bardak, rende, strech film, buzdolabi, kasiklar, cam
kaseler, kayik tabaklar, tavalar, tencereler, masa, silizgeg¢, firin,
ocak, kastrol, piire makinesi, mikser, ordovr tabagi, sekillendirici
bigaklar vb.
Modiiliin iginde yer alan her bir &grenci faaliyetinden sonra
.. verilen 6lgme araglari ile kendinizi degerlendireceksiniz.
OLCME VE Modiil sonunda ise kazandigimiz bilgi beceri, tavirlar1 6lgmek
DEGERLENDIRME & & ’ ¢

amaciyla 6gretmeniniz tarafindan hazirlanacak 6lgme araglar ile
degerlendirileceksiniz.
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Sevgili Ogrenci,

Mezeler; porsiyon olarak kiiciilk miktarlarda sunulan, lezzetleri ve goriiniimleriyle
sofralarimizdaki yeri biiyiik, yabanci konuklarin begenisine gururla sundugumuz, Tirk
mutfaginin vazgecilmez yiyecek cesitlerindendir.

Bizim mezelerimiz gibi bazi ilkelerin de benzer yiyecekleri mevcuttur. Dinyanin
hemen hemen her yerinde restoranlarin meniilerinde yer alirlar. Ozellikle Akdeniz tarihi
boyunca meze gelenegi goriilmektedir. Bu minik ve leziz yiyecekler ¢esitli ickilere eslik
ederler.

Bizde ve Ortadogu’da “Meze”, Italya’da “Antipasta”, Fransa’da (Hors d’ouvre)
“Ordovr”, Ispanya’da “Tapas”, Magrip iilkelerinde ise “Mukabalat” diye anilir.

Mezeler icki sofralarinin vazgegilmezidir diyoruz. Ancak icki sofralart disinda
baslangi¢c yemegi olarak da kiigiik ve sik porsiyonlar halinde sundugumuz, soguk ve sicak
pek cok cesidi mevcuttur. Kendisini rahmetle andigimiz, kiymetli biiyiigiimiiz Tugrul
Savkay’in yorumuna goére “Hangi amacla sunuluyor olursa olsun, meze sunumunun bazi
kurallar1 vardir. Birinci kural; olaganiistii giizellikte sunulur. Ikincisi; resim sanatmin biitiin
incelikleri sunumda ortaya ¢ikar. Ugiinciisii ise; ii¢ boyutlu hazirlanir ve resim kadar heykel
sanat1 da devreye girer. Agir higbir yiyecek meze sinifina dahil edilmez. Mezeler asla karin
doyuracak boyutlarda sunulmamalidir.”

Neyle sunuluyor olursa olsun hizli, acelece yenmezler. Sohbet ve icki esliginde
olduk¢a yavas yenirler, sofrada uzun siire kalmalar1 gerekir. Bu nedenle oda sicakliginda
bekleyebilen ve yenilebilen yiyeceklerden segilir. Havyar gibi daha soguk yenebilen
yiyecekler ise hemen tiiketilmek zorundadir. Mezeler mevsimlere gore taze bulunan
sebzelerden hazirlanmalidir. Yazin patlicani, biberi; ilkbaharin enginari, gliziin mantari, kigin
lahanas1 kisacasi her mevsimin kendine has taze meyve ve sebzeleriyle hazirlanmig
mezelerin tadi unutulmaz. Geleneksel mutfagimiza has kurutulmus sebzeler, tuzlanmis balik
ve konservelerle hazirlanmis mezeler sofralarimiza ayri bir giizellik katar. Mutfak ve yemek
kiiltiirli sonsuz bir olaydir. Arastirip Ogrenmenin sonu yoktur. Ayrica bugiine kadar
kazandiklarinizi kendi yeteneginizle de birlestirerek siz de yeni yemekler ve siislemeler
yaratabileceksiniz. Mezeler ve orddvrler konusu yaraticiliginizi destekleyecek ve piyasada
aranilan soguk mutfak as¢is1 olmanizi destekleyecektir.

Giizel ve lezzetli meze ve ordovrler hazirlamaniz dilegiyle...






OGRENME FAALIYETi-1

( AMAC )

Ozelligine uygun sicak ve soguk mezeler hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

» Meze nedir?

» Meze nerelerde servis edilir?

» Cevrenizdeki marketler, restoran ve isletmelerde en ¢ok hangi mezelerin
satis1 yapiliyor? Gordiigiiniiz bazt mezelerin yapilisini 6greniniz?

Resim 1.1:Karisik meze tabag: Resim 1.2:Meze tabaklarn

1. MEZELER

Mezeler giizel bir aksam yemeginin baslangic tabagi olabildigi gibi, icki sofralarina
eslik eden kiigiikk ve gizemli lezzetlerdir. Boyutlar1 kiiciik, tatlar1 olaganiistii giizel
mezelerimiz; baglangi¢c yemeklerinin, agik biifeler ve kokteyllerin vazgecilmez cesitleridir.

Ulkqmizde ve Ortadogu’da “Meze”, Italya’da “Antipasta”, Fransa’da (Hors d’ouvre)
“Ordovr”, Ispanya’da “Taps”, Magrip lilkelerinde ise “Mukabalat” diye isimlendirilir.

Mutfakta soguk mezeleri sogukgu tabir ettigimiz Chef Garde Manger hazirlar.
Gerekiyorsa On hazirligi yapilmis sicaklari da pisirerek servise hazirlayabilir. Ancak
otellerde sicaklar ilgili boliimlerde hazirlanirlar. Borekler pastanede, digerleri chef
entermetier tarafindan hazirlanir.



» Mezelerin Servisi , Servis Edildigi Yerler ve Servisinde Dikkat Edilecek
Noktalar

e Ickilerle beraber servis edilir (her i¢kinin kendine has bir mezesi vardir; raki
ile beyaz peynir ve kavun, sarap ile peynir gibi...)

e Yemeklerin baslangi¢ tabag1 olarak (ordovr tabagi) servis edilir.

e Acik biifelerde servis edilir. Siislii, dekore edilerek hazirlanir, soguk biife, agik
biifenin en ¢ekici kosesidir.

o Kokteyllerde servis edilir Minik lokmalar halinde diizenlenir, kokteyl
yiyecekleri hazirlanirken mezelerden yararlanilir. Ornegin: Jambonlu kanepe,
ton balikli kanape, yumurta dolmasi, mini kofte, mini borek vb.

e Meze olarak hafif yiyecekler segilir. Agir hicbir yiyecek meze sinifina dahil
edilmez.

e Mezeler karin doyuracak boyutlarda sunulmazlar.

e Neyle sunuluyor olursa olsun hizli, alal acele yenmezler. Sohbet ve icki
esliginde oldukca yavas yenirler, sofrada uzun siire kalmalar1 gerekir. Bu
nedenle oda sicakliginda bekleyebilen yiyeceklerden segilir.

e Havyar gibi daha soguk yenebilen yiyeceklerin ise hemen tiiketilmeleri
gerekir.

1.1.Meze Olarak Verilen Yiyecekler

> Tursular
Her ¢esit tursu meze ¢esidi olarak degerlendirilebilir. Ozellikle kornison, cin biber,
pancar tursusu meze olarak verilebildigi gibi diger mezelerin hazirlanmasinda siisleme
amach yer alirlar.

> Salatalar
Her tiirlii salata ¢esidi meze olarak kullanilir.

> Peynirler
Tiirk mutfaginin sahip oldugu zengin peynir ¢esitleri ve peynirle hazirlanmis mezeler
olarak sofralarimizda yer alir. (Tulum peyniri, 6rgili peynir, otlu peynir, cevizli tulum peyniri
vbo rnektir: Bir dilim yesil kivircik yaprag: lizerinde dilimlenmis beyaz peynirin goriiniisii
miithistir.

> Soguk etler
Cig kofte, pastirma, salam, sogis dil, s6giis tavuk, cerkez tavugu, kuzu sogiis, midye
dolma, soguk baliklar 6rnek olarak verilebilir.

> Cirozlar
Tuzla islem gorerek saklanmis ve kurutulmus baliklarla (uskumru) hazirlanmis
mezeler, hamsi tuzlama vb



> Cipsler
Encok kullanilan patates cipsi , 6zellikle bira ile, kullanilir. Kiigiik tabaklarda pecete
veya dantel kagit tizerinde servis edilebilirler.

»  Kuru yemisler
Ulkemizde ¢ok c¢esitli olarak bulunan kuru yemisler (kabuksuz olanlar tercih edilir)
ickiler ile servis edilir veya diger mezelerin siislenmesinde kullanilir.

> Meyveler
Yine aperitif olarak alinan igkilerle mevsimine gore dilimlenerek servis edilir. Tane
meyveler elle yenilecek sekilde diizenlenir.

> Digerleri
Zeytinyagli yemeklerin hepsi, sebze garnitiirleri, kroketler, dip soslar, biitiin
kizartmalar, baliklar ve diger deniz iiriinleri meze olarak verilen yiyecekler arasindadir.

Resim1.4:Meyvelerin ve mezelerin
kokteyl icin hazirlanmasi

Resim 1.5: Peynirli Coban Salatasi Resim 1.6: Mevsim Salatasi



Resim 1.10: Marul salatas1  Resim 1.11: Karisik tursu Resim 1.12: Domates salatasi

1.2. Meze cesitleri

Mezeler igki sofralarinin vazgecilmezidir diyebiliriz. Ancak icki sofralar1 diginda
baslangic yemegi olarakda kiigiik ve sik porsiyonlar halinde sundugumuz, soguk ve sicak
pekeok cesidi mevcuttur.

Mezeler mevsimlere gore taze bulunan tirlinlerden hazirlanmasi daha uygun ve lezzetli
olur. Yazin patlicani, biberi; ilkbaharin enginari, giliziin mantari, kigin lahanasi kisacasi her
mevsimin kendine has taze meyve ve sebzeleriyle hazirlanmis mezelerinin tadi unutulmaz.
Geleneksel mutfagimiza has; kurutulmus sebzeler, tuzlanmisg balik ve konservelerle
hazirlanmig mezeler sofralarimiza ayr bir gilizellik katar.

Kisacas1 mezeler sinirsiz gesitlilige sahiptir. Hepsinin tarifini bilmek ve modiiliimiizde
yer vermek miimkiin degildir. Modiiliimiizde Tiirk mutfaginda ve diinya mutfaklarinda yer
alan bazi mezelerden ve ordovrlerden 6rneklere yer verebilecegiz.



»  Soguk Mezeler
e Zeytinyagh Sebzeler

Tiirk Mutfagindaki her tiirlii zeytinyagli yemek sebze ve baklagil ¢esidi bu gruba
girer. Tirk Mutfaginda Sebze Yemekleri ve Kurubaklagillerle Yemek Hazirlama
modiillerinde zeytinyagl yemeklerinin hazirlanmasi ve pisirilmesini 6grendiniz.Hatirlamak
icin tekrar bakabilirsiniz. Zeytinyaglh sebze yemeklerinin ortak o&zelligi soguk servis
edilmeleridir. Bugiine kadar edindiginiz bilgilerle istediginiz zeytinyagli sebze yemegini
hazirlayabilirsiniz. Ornek: zeytinyagh taze fasulye, zeytinyaglh taze fasulye basti, zeytinyaglh
bakla, imambayildi, kabak bayildi, zeytinyagl bamya basti, zeytinyagli pirasa, zeytinyagh
kereviz, zeytinyagli yer elmasi, zeytinyagli barbunya gibi.

Resim 1.13:Zeytinyagh sebze tabagi Resim 1.14:Zeytinyagh dolma tabag:

e Zeytinyagli Dolma Ve Sarmalar
Tiirk mutfagindaki her tiirlii zeytinyagh dolma ve sarma ¢esidi bu gruba girer. Tiirk
mutfaginda Dolma ve Sarmalar Modiilii'nde zeytinyagli dolma ve sarmalar1 6grendiniz.
Hatirlamak igin tekrar bakabilirsiniz. Ornek: zeytinyagl biber dolmasi, zeytinyagh patlican
dolmasi, zeytinyagl enginar dolmasi, zeytinyagli yaprak sarmasi, zeytinyagli lahana sarmasi
gibi.

e Kizartmalar
Mevsimine gore her tiirlii kizarmig sebzeler lizerine yogurt veya domates sos ile meze
olarak hazirlanabilir. Patlican kizartilarak hazirlanan olduk¢a zengin meze cesitlerimiz
vardir. Saksuka, kopoglu mangosu gibi mezeler kizarmis patlican, biber, domates vb
sebzelerle hazirlanir.

e Ezmeler
Ezilebilen yiyeceklerin bir veya birka¢ tanesinin karisimindan hazirlanan mezelerdir.
Meze veya ordovr olarak kullanilabildikleri gibi kanapelerin {izerinde siisleme ve
cesitlendirmede kullanilirlar. Ornegin: Tiirk mutfaginda meshur domatesli ezme salatasini
bilmeyen yoktur. Ezme beyaz peynir, ezme kdzlenmis patlican, ton balig1 vb...



e (Cig Kofteler
Cig etin bulgur yogrulmasi ile hazirlanan, giiney mutfagimizin meshur ¢ig koftesi
baslica Tiirk mezelerindendir. Limon ve yesilliklerle servis edilir. Hazirlanisinda yorelere
gore kiiciik farkliliklar olsa da temel prensip ¢ig, sinirsiz ve yagsiz etin bulgur, baharatlar,
sarimsak ve kuru sogan ile yogrularak yenilebilir hale gelmesidir.
Uluslar aras1 mutfakta steak tartar ¢cekilmis bonfile ¢esitli garnitiirler ve yumurta sarisi ile ¢ig
olarak servis edilir.

e Humus
Kuru baklagiller pek ¢ok sekilde hazirlanarak tiiketilirler. Humus haslanmis nohutun
ezilmesi ile hazirlanan lezzetli bir meze ¢esididir.
Hazirlamis1: Nohut ayiklanip aksamdan islatilir. Iyice haslamip kabuklari almir. Ceviz
makinasindan gegirilir veya havanda doviiliir. Porselen bir kaseye alinip tahin, doviilmiis
sarimsak, kirmizi biber, tuz konur. Azar azar zeytinyag ve limon suyu ilave edilir. Tabaga
yerlestirilip limon dilimleri, zeytin, maydanoz yapraklar ve tursu ile siislenir.

e (Cemen

Cemen, Fabaceae familyasindan bir bitkinin tohumlaridir. Toz haline getirilmis
tohumlar pastirma yapiminda kullanilir. Bazi iilkelerde yesil yapraklar da ispanak gibi
tilkketilmektedir. Cinden Akdeniz’e genis bir alanda baharat olarak kullanilir. Tadi acimsi ve
aromatiktir. Esansinda 40 ¢esit madde bulunur. Kullanimi ¢ok eskilere dayanmakta olup
giiniimiizde Ortadogu ve Hint mutfaginda kullanilmaktadir. Ulkemizde Trakya, Marmara
Orta ve Giliney Anadolu’da yetisir. Sarimsak, kirmizi biber ve ¢emen tozu karigimi, pastirma
yapiminda kullanilir. Ayrica gesitli ilavelerle meze yapiminda kullanilmaktadir.

Resim 1.15:Cemen bitkisi Resim 1.16: Tohumlar:

e  Yogurtlu Mezeler
Tiirk mutfagimin temel yiyecegi yogurdun kullanim alani saymakla bitmez. Meze
yapiminda ozellikle stizme yogurt kullanilir. Bir miktar su, zeytinyagi, mayonez vb ilavesi
ile yogurt cirpilarak ezilir ve kivama getirilir. Yakisan malzemeler eklenerek g¢esitli
mezelerin hazirlanmasinda kullanilir. Haydari, cacik, yogurtlu mantar, yogurtlu semizotu,
yogurtlu patlican, yogurtlu havug, yogurtlu kabak baslica yogurtlu mezelerdendir.



e Taratorlar
Tarator icin Tiirk mutfaginin bilinen tek sosudur diyebiliriz. Midye tava ve kalamar
kizartma yanina sos olarak c¢ok yakisir ya da dogrudan kizarmis ekmek {izerine siiriiliip
servis edilebilir. Farkli kaynaklarda degisik malzeme ve Olgiilerle hazirlanmig tarator tarifleri
bulabilirsiniz. Genel olarak yogurt, tahin, vb kivam verici bir karisimin igine doviilmis
ceviz, sarimsak, bayat ekmek kirintilar1 vb eklenerek hazirlanir. Meze veya sos olarak
kullanilir.

e Diger Mezeler

0 Dip soslar: Genellikle kokteyllerde c¢atal bigagin kullanilmadan
yapilan sunumlarda krakar, cips, kruditeler (¢ubuk dilimlenmis havug,
salatalik, ¢ig karnabahar, yesil biber vb) ile verilen yiyeceklerin batirilarak
yenildigi koyu kivamli soslardir. Yiyecek batirildigi zaman sos yiyecege
bulasmali ve akmamalidir.

(0]

0  Yukarida siraladiklarimizin disinda havyar, tarama gibi bilinen ve
tiikketilen oldukga fazla meze ¢esidi mevcuttur.

Resim1. 17: Havyarin sogutulmus sebzelerle sunumu



Resim 1.18: Kurudite sebzelerin dip sos ile kadehte limon suyuyla sunumu

Resim 1.19:Peynir ¢esitleri, tereyag, geleneksel Resim 1.20:Cilbir
kuru meyvelerle olusan bir meze tabagi

> Sicak Mezeler

Meniide genellikle soguklardan sonra verilen yine kiigiik miktarlarda iki veya li¢ ¢esit
olarak sunulan sicak ve taze hazirlanmis istah acici yiyeceklerdir. Ornek: mini tavuk sisler,
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mini sakatatlar, mini paneler, mini borekler, kiiciik balik ve diger deniz iirlinlerinin pane,
1zgara veya kizartmalar1 vb

e  Mini Borekler
Encok bilinen ve kullanilani sigara boregidir. Hazirlanmasini su seviyede bilmeyen
yoktur. Her tiirlii borek sicak meze olarak verilebilir. Ancak porsiyonlarin, boyutlarin kii¢iik
olmas1 gerekir. Higbir zaman doyurucu miktarlarda olmamalidir. Ornek: muska béregi, ¢in
boregi, patatesli borek, mini talas boregi, giil boregi vb.

Resim 1.21:Minik sosisli borekler

e Mini Kofteler
Mini kofteler sik hazirlanan sicak meze, sicak orddvr ve sicak kokteyl yiyecekleri
grubundadir. Ko6fte hamuru normal kofte gibi hazirlanir; ancak bayat ekmek ve sogan
karisimi gevsek tutacagi icin az konur veya hi¢ eklenmez. Bazen soganin suyu eklenir,
baharatlarla lezzetlendirilir, ¢ok iyi yogrularak kofte hamuru hazirlanir. Misket
biiyiikliiglinde yuvarlanarak sekillendirilir. Yagda veya firinda kizartilarak sicak servis edilir.

e Midye Tava
Kiiciik boyuttaki her tiirlii balik, deniz iirlinii kizartilir veya bagka usulde pisirilirek
verilebilir. Ozellikle midye tava hemen hemen her yerde bulunabilen ve sevilerek tiiketilen
bir deniz iirtiniidiir. Aym sekilde mezgit, kalamar gibi diger deniz iriinleri de ayni sekilde
hazirlanarak sunulabilir. Bunlar un, yumurta, bira veya sodali karisima bulanarak kizartilir
ve genellikle tarator sos ile beraber servis edilir.

e Karides Tava
Karides tava kisa siirede hazirlanabilen sicak meze olarak sunulabilen, kaliteli bir
meze ¢esididir.Bazi deniz iirlinleri de tavada sauté pisirme yontemiyle hazirlanabilirler.
Deniz firlinlerinin genellikle bag dokular1 az oldugu icin kisa siirede hazirlanarak servis
edilebilirler.

Karides tava hazirlanmasi: Karideslerin basini ve kuyrugunu koparmadan sirtlarindan
yararak kelebek gibi agilir, tuz, biber ve biraz limon suyu serpilir. Sonra alt1 ve {istii hafif una
bulanir. Az yagda 2-3 dakika alt st kizartilir. Sauté edilmis mantar, domates, sarimsak ve
soganla servis edilir. Uzerine kizdirilmis tereyagi, limon suyu ve maydanoz serpilir.
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¢ Sicak Yumurtalar

Sicak olarak hazirlanan kahvaltilik yumurta gesitleri ve basit yumurta yemekleri sicak
ordovr ve meze olarak verilebilmektedir. Omlet ¢esitleri, sahanda yumurta c¢esitleri,
menemen, kiymali veya 1spanakli yumurta, mihlama, ¢ilbir gibi Tiirk mutfaginda ki ¢esitleri
cogaltmamiz miimkiindiir.

10 smifta Temel Yiyecek Hazirlama dersinde Yumurta Pisirme Modiiliinde
yumurtalarin hazirlanmasini 6grendiniz. Hatirlamak i¢in tekrar bakabilirsiniz.

e Sicak Pastirma ve Sucuk
Tiirk mutfaginin milli tirtinlerinden pastirma ve sucuk pek cok yerde kullanilmaktadir.
Soguk meze olarak verilebildigi gibi sicsk olarak da ¢esitli sekillerde hazirlanarak kaliteli ve
pahali sicak mezeler olarak verilir. Ornek: Kagitta pastirma, pastirmali borek, pastirmali
veya sucuklu sahanda yumurta, kagitta sucuk, sucuk sis, sosis tava vb

e Digerleri
Yukarida siralanan klasik meze orneklerinden bagka minik boyutlarda hazirlanmig
gratenler, giivecler, karniyarik, kroketler, sicak kizartmalar, mantar pane, kasar pane, beyin
pane vb. Soguk ve sicak meze olarak verilebilen yiyeceklerin neler olabilecegini kavradiniz,
uyguladik¢a ve bu alanda galistik¢a kendinizi gelistirebileceksiniz.

Resim 1.22:Gratine edilmis deniz mahsiilleri Resim 1.23:Muska boregi
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Resim 1.26:Pastirmali yumurta

Resim 1.27:Kalamar pane Resim 1.28:Patates Kroket

Resim 1.29: sosis tava Resim 1.30:sosisli borek
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1.3 Meze tabag diizenleme ve siisleme
Meze tabagi diizenlemede dikkat edilecek noktalar:

»  Hangi amagla sunuluyor olursa olsun mezeler olaganiistii giizellikte sunulur.

»  Siisleme kisilerin yaraticiligina kalmigtir. Stislemede renk ve sekil uyumu
dikkate alinmalidir. Siisleme malzemeleri tamamen mezeye yakisan gida
maddeleri ile yapilir.

»  Resim sanati ve heykel sanatinin inceleklerinden yararlanilir. Yumurtanin beyazi,
domatesin kirmizisi, havucun giizel turuncusu ve kivircigin yesil rengi vb.
yararlanilarak muhtesem giizellikler yaratilir.

»  Siislemeler abartisiz, fakat tabaga 6zen gosterildigi izlenimini verecek sekilde
yapilmalidir.

»  Birden fazla tabak hazirlaniyorsa biitiin tabaklarda siisleme, ¢esit ve miktar ayni
olmalidir.

»  Tabakta tek bir meze ¢esidi varsa, yiyecegi giizel gosterecek bir tabak se¢ilmeli
ve bir yaprak maydonozla bile olsa siisleme yapilarak servis edilmelidir.

»  Tabakta birden fazla meze ¢esidi varsa renk uyumuna dikkat edilerek
siralanmal1, boyut ve sekillerde biitlinliik olmali, goze hos gelen bir kompozisyon
hazirlanmalidir.

»  Yogurtlu mezeler gibi yari akici ve kivamli mezeler tabaga diizgiin bir sekilde
yerlestirilmeli gelisi giizel atilmis izlenimi vermemelidir.

»  Cig kofte gibi klasik Tiirk mutfagi mezelerimiz aslina uygun sekilde servis

edilmelidir (yesillik ve limon dilimleri ile).



Resim1. 32:Ordovr tabagi veya mezelerle Resim 33:Peynir basketi icinde sunulmus
hazirlanms bir giris tabag yesillikler

Resim 1.34:Siislemede kullanilan sekille ve motifler
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Resim1.35 Klasik soguklarimizdan Resim1. 36:Baharath peynirli rulolar:
zeytinyagh barbunya
ORNEK MEZE TARIFLERi
SOGUK MEZELER
>  Haydari
Malzemeler
. 1 su bardag siizme yogurt
. 3 corba kasig1 beyaz peynir rendesi
. 3 dis sarmisak
. Kuru nane
. 1 fincan zeytinyagi
. Kimyon, tuz
. Uzerine serpmek igin kirmizi biber
. Arzuya gore sivri biber
Hazirlanisi

0 Sarimsagi ezin.

0 Beyaz peynir rendesi, siizme yogurt, nane, zeytinyagi, kimyon ve tuzla
beraber karistirin.

O Arzu ederseniz sivri biberleri ince ince kiyip ilave edin.

0 Uzerine kirmiz1 biber serperek servis yapin.
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>

Resim 1.37: Humus tabag:

Humus

Malzemeler (8 kisilik)

Yapihisi

1/2 kg nohut

2.5 su bardagi tahin

5-6 dis sarimsak

1 tatl1 kagig1 ac1 pul biber
1 limon suyu

2 yemek kasig81 tereyagi

0 Nohutlar bir gece dnceden suya 1slatim.

0 Ertesi giin {izerlerini 3 cm gegecek kadar su ekleyip yumusacik oluncaya

kadar pisirin.

0 Suyu az gelirse bir miktar daha kaynar su eklemek suretiyle bir siire daha

pisirebilirsiniz.

0 Nohutlar soguyunca kabuklarini soyup piitiirsiiz oluncaya kadar ezin.

0 Ezilmis nohutlara, havanda doéviilmiis sarimsaklari ve tahini ilave edip iyice

karistirin.

0 Sevis tabagina aldiginiz humusun iizerine kirmizi pul biber serpebilirsiniz ve

servis sirasinda {izerine terayagi gezdirebilirsiniz.
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»  Cacik
Malzemeler
. 500 g yogurt
o 1 adet salatalik
o 2 dis sarimsak
o Kuru nane veya dereotu
Hazirlamis1
0 Yogurdu azar azar su ilave ederek ezin.
0 Kivamimin koyu olmasina dikkat edin.
O Salataliklar1 ¢ok minik pargalara kesin. Sarimsaklar1 ezerek, salatalik ve
tuzla birlikte yogurda ilave edin. Karistirin.
0 Kaseye bosaltildiktan sonra iizerini kuru nane veya dereotu ile siisleyin.

> Yogurtlu Pathcan Salatasi

4 orta boy patlican

1 fincan yogurt

1 limon

3 dis sarimsak

1 tatl1 kagi81 siviyagi
Pulbiber

Karabiber

Tuz

Patlicanlari firinda kozleyin.

Kabuklarini soyduktan sonra ince ince kiyin.

Karabiber ilave ederek karistirin.

Yogurt, ezilmis sarimsak ve tuz ekleyerek tekrar karigtirin.

Servis tabagina koyduktan sonra {izerine pul biber serpin ve servis yapin

Havuclu Kabak Mezesi (4 Kisilik)

Malzemeler

[ )

[ )

[ )

[ )

[ )

[ )

[ )

[ )
Hazirlamis1
(0]
(0]
(0]
(0]
(0]

>

Malzemeler
o 2
o 2
e 3
e 3

adet kabak

adet havug

¢orba kasig1 yogurt
¢orba kasig1 mayonez



Hazirlamisi

>

1 ¢ay bardagi zeytinyagi
2 dis sarimsak

2 dal dereotu

Tuz

(o}
(o}
o
o
(o}
(o}
o

Kabak ve havuglar1 temizleyip rendeleyin.

Zeytinyagnin yarisini tavada 1sitin.

Kabak ve havucu ekleyip soteleyin.

Ocaktan alip sogumaya birakin.

Sarimsaklar1 soyup ezin ve bir kaseye alin.

Kabak, havug, yogurt, mayonez, kalan zeytinyagini ve tuz ekleyip karistirin.
Dereotu ile siisleyip servis yapin.

Yumurta Salatasi

Malzemeler

Hazirlamis1

o

250 g domates

150 g taze kasar peyniri

150 g janbon

200 g bezelye (dondurulmus)
150 g yaglh yogurt

8 adet yumurta

1 adet gobek salata

1/2 demet maydanoz

1 demet taze sogan (yesil uglari)
3 yemek kasig1 mayonez

Tuz

Karabiber

Yumurtalar1 kaynar suya atip 10 dakika hagslayin.

Domatesleri yikayip dilimleyin, jambon ve peyniri seritler halinde kesin.
Bezelyeleri 2 dakika tuzlu kaynar suda pisirip siizgece alin ve bekletmeden
soguk suya tutun.

Salatayi ayiklayin ve iri pargalara boliin.

Yumurtalar1 soguk suya tutup soyun ve altiger dilime kesin.

Maydanoz ve sogani yikaylp maydonozu iri iri, soganin yesil uglarini ise
incecik kiyin.

Yogurt, mayonez, tuz ve karabiber ile tatlandirin.

Yesil salatayi, jambon, peynir, domates, yumurta dilimleri ve bezelyeleri
birlikte tabaklara alin, Uzerine sos gezdirip servis yapin
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> Cemen (4 kisilik )

Malzemeler

2 dig sarimsak

2 ¢orba kasig1 limon suyu
1 ¢ay kasig1 cemen tozu

2 ¢orba kasig1 biber salgast
1 ¢ay kasig1 kimyon

1 dal maydanoz
Tuz

Hazirlamis1

o Sarimsaklar1 soyup ezin.

o Zeytinyagl, ¢emen tozu, sarimsak, limon suyu, biber, domates salgasi,

4 ¢orba kas1g1 sizma zeytinyagi

Yarim ¢orba kasig1 domates salgasi

4 corba kasigi iri ¢ekilmis ceviz

kimyon ve tuzu robottan gegirin.

o Iri gekilmis cevizi ekleyip karistirin.

o Servis tabagina yerlestirin.

(o] Maydanoz yapraklar1 ve limon dilimleriyle siisleyip servis yapin.

>  Yesil Zeytin Ezmesi

Malzemeler:

40 iri yesil zeytin

1 gorba kas181 kapari

1 dis sarimsak

1 ¢orba kasig1 ¢ekilmis badem
4 ¢orba kas1g1 sizma zeytinyagi
2 ¢ay kasig1 kimyon

2 ¢ay kasi1g1 kirmizi tozbiber

Siisleme icin
e Kokteyl zeytin

e 1-2 limon dilimi
e  Kirmizi pulbiber

Hazirlamsi
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Zeytinlerin ¢ekirdeklerini ¢ikarin.

0 Sarimsagi soyun.

0 Kapari, zeytin, ¢ekilmis badem, sarimsak, zeytinyagi, kimyon ve kirmizibiberi
robotta piire halinde ezin.

0 Hazirladigmiz karisinu servis tabagina alin. Uzerine pulbiber serpistirin.

0 Dilimlenmis kokteyl zeytin ve limon dilimi ile siisleyip servis yapin.

Not:Yesil zeytin ezmesine kozlenmis kirmizi salgalik biber ekleyerek farkli bir tat
katabilirsiniz. K6zlenmis kirmizi biberi kiyip ekleyebilir veya diger malzemelerle robottan
gecirebilirsiniz. Mezenin iizerini de biber seritleri ile siisleyebilirsiniz

> Nar EKksili Acih Ezme Salata (2 kisilik )

Malzemeler

. 3-4 adet domates
2 adet sogan
Yarim demet maydanoz
2 ¢orba kasig1 nar eksisi
Yarim limon suyu
3 corba kagig1 zeytinyagi
Tuz, kirmiz1 pulbiber
1 tutam kimyon
1 tath kasig1 sumak

Resim 1.38: Nar Eksili Acili Ezme Salata

Hazirlamis::

0 Domates ve sogani soyup bicakla kiyin.

0 Maydanozu incecik dograyn.

0 Domates, sogan, maydanoz, nar eksisi, sumak, 1 tutam kimyon, limon suyu,
zeytinyagi, tuz ve kirmizi pulbiberi derin bir kdsede ¢atalla ezerek karistirin

0 Servis tabagina alip servis yapin.

»  Mayonezli Kabak Salatasi (4kisilik )
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Malzemeler

[ ]

[ ]

[ ]

[ ]

[ ]

[ ]

°

[ )

Hazirlamis1
(o}
o
(0]
(o}
o
(0]

(o}

4 adet kabak

4adet taze sogan

3 dal dereotu

1 ¢ay bardagi mayonez

1 ¢ay bardagi yogurt

3 ¢orba kasig1 ¢ekilmis cevizici
1 ¢ay kasi1g1 kirmiz1 pulbiber
Tuz

Kabaklar1 temizleyip iri iri rendeleyin.

Teflon tavada hafif pembelestirin.
Salata tabagina alin.

Taze soganlar1 ve dereotunu temizleyip kiyin, kabaga ekleyip karistirin.
Mayonez ve yogurdu bir kapta karistirin.
Ceviz ve tuz ekleyip iyice ¢irpin. Mayonezli sosu sebzelerin {lizerine gezdirip

yayin.
Uzerine pulbiber serpip servis yapin.

»  Ach Findik Ezmesi (6 kisilik)

Malzemeler

Hazirlamis1

2 su bardagi ince ¢ekilmis findik
Yarim bayat ekmek ici

3 dis sarimsak

Yarim su bardag findik yagi
250 g beyaz peynir

1.5 ¢ay kagig1 nane

1.5 ¢ay kasig1 kofte bahari

2 ¢orba kasig1 domates salgasi
1 gorba kasig1 pulbiber

1 gay kasig1 kimyon

Tuz

0 Sarimsaklar1 soyup ezin.
0 Beyaz peyniri ufalayin.
0 Ekmek i¢ini 1slatip sikin ve ufalayin.
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Malzemeler

>

(0]

(0]
(0]

Hazirlamis1

OO0Oo0oo0o

(o]

Cekilmis findik, sarimsak, ekmek ici, peynir, sal¢a, kofte bahari, nane, tuz,
pulbiber ve kimyonu bir kapta iyice karigtirtp yogurun.
Findik yagini azar azar ekleyip tekrar yogurun.
Ezmeyi servis tabagina alin. Uzerini catalla sekillendirip servis yapin.
Tarator (4 Kisilik)
4 dilim bayat ekmek igi
1 ¢ay bardagi doviilmiis ceviz igi
3 dis sarimsak
1 kahve fincani limon suyu
4 ¢orba kasig1 yogurt
1 ¢ay kasig1 tuz
1 ¢ay kasig1 karabiber
3-4 dal maydanoz
4 adet i¢i kirmiz1 biberli dolmus yesil zeytin
Ekmek i¢ini robotta iyice ¢ekin ya da elinizle iyice ovalay.
Biitlin malzemeleri koyu bir kivama gelinceye kadar ¢atal ile iyice karistirm.
Servis tabagina alin.
Tabaga esit kalinlikta diizgiin bir yiizey olacak sekilde yayn.
Maydanoz yapraklarimi serpistirin, ac1 severseniz kirmizi pul biber de
serpebilirsiniz,
Zeytinleri ikiye boliip ¢igek sekli verin ve taratoru siisleyin.

Not: Tarator, midye tava ve kalamar kizartma yanina sos olarak ¢ok yakisir ya da dogrudan
kizarmis ekmek {izerine siiriip sarap ile servis yapabilirsiniz.

>

Cevizli (ya da findikh) tarator

Malzemeler (4-6 kisilik )

100 g ceviz ya da findik Ici
2 dilim ekmek i¢i

2 kahve fincan zeytinyag
1.5 kahve fincani sirke

2 dis sarimsak

Tuz
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Hazirlams1

0 Cevizler (ya da findiklar) doviilerek ezilir (ya da robottan gegirilir).

0 Kabuklan ¢ikarilmig ve 1slatilmig 2 dilim ekmek i¢i katilarak iyice karistirilir
ve yine ezilir.

O Bukarisima azar azar kanistirilarak zeytinyag katilir. Bir yandan ezerken ceviz
ve ekmeklerin yag1 icmesi saglanir.

0 Son olarak tuz, 2 dis dovilmiis sarimsak, sirke katilir ve iyice karistirilir.
Koyu olursa igine bir parga su katilabilir.

0 Tarator cesitli yemeklerin yaninda sos olarak da kullanilir.

Resim 1.39: Havuclu tarator

> Havuclu tarator
Malzemeler

e 2 adet havug
e 4-5 corba kasig1 siizme yogurt
e 2-3 dis sarimsak

e 1 subardagi ceviz

Hazirlamisi:
0 Havuglar temizleyip rendeleyin.
0 Cevizleri robotta istediginiz biiyiiliikte kiym ya da havanda doviin.
0 Sarimsaklari ezin.
0 Havug rendesi, ¢ekilmis ceviz, siizme yogurt ve sarimsagi bir kabin igerisinde

karistirin.
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0 Servis tabagina aldiktan sonra istediginiz gibi siisleyerek servis yapabilirsiniz.

>

Hibes ( 4 Kkisilik)

Malzemeler
1 su bardag: tahin

2 limon suyu

Yarim kahve fincan1 zeytinyag
2 kahve kasig1 kimyon

3 dis sarimsak

1 kahve kagig1 tuz

1 kahve kagig1 ac1 kirmizi biber

Hazirlanisi:

o
o

o
(o}

Tahin, doviilmiis sarimsak, kimyon, biber bir kaseye konup karistirilir.
Azar azar limon suyu, zeytinyag ve sonra da tuz ilave edilir. Sertlesmemesi
i¢in tuz en sonra konur.

Tabaga alinip kalan zeytinyag iizerinde gezdirilir.

Tursu, zeytin vs. ile siislenir.

> Batirik

Malzemeler

Hazirlamsi

(0]

O O0OO0Oo

2.5 su bardagi ince bulgur

3 su bardagi 1lik su

1.5 su bardag tahin

150 g kuru sogan

3 orta boy (250 g)domates

1/2 yemek kasig1 domates salgasi
6-7 adet yesil sogan

1 demet maydanoz

1/2 su bardagi limon suyu (istege bagl artirilabilir
2.5 tath kagig tuz

1.5 tatli kasig1 kirmizi biber

1.5 tatli kasig1 kimyon

Bulguru derin tepsiye koyup ve 1lik suyla islatip, kapagi kapatarak 20-25
dakika bekletin.

Sogan1 soyup ince kiyin.

Yesil sogan ve maydanozu yikayip ayiklayin ve ince kiym.

Domateslerin kabugunu soyup kiigiik dograyin.

Bulgura kuru sogani, salgcayi, domatesi,kimyon ve kirmizi biberi katarak
yumusayincaya kadar yogurun.
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Tahini katip tekrar yogurun.

Yesil sogan, maydanoz, tuz, limon suyu katip karigtirin.

Avug i¢inde, parmaklar arasinda sikarak kofte sekli veriniz, marul (tursu veya
domates salatasiyla da servis yapabilirsiniz) ile servis ediniz.

Ermenek’de batirik, doviilmiis ceviz igiyle; Igel de ise kiinciiyle (susamla)
veya yer fistigiyla yaparlar. Malatya -BATIRIK- denilen yiyecek bunlardan
tamamen farklidir.

NOT: Kis aylarinda kurutulmus domatesle yapilan batirigin tadi ¢ok giizel olur.

>

Malzemeler

Hazirlamis1

>

Malzemeler :

(0]
(0]

o

Cevizli Dip

3-4 dilim bayat ekmek
200 g ceviz, rendelenmis
150 g peyaz peynir
Domates salcasi

Biber sal¢asi

Kirmizi biber

Sarmisak

Zeytinyag

Kimyon

Karabiber

3-4 dilim bayat ekmek i¢inini 1slatin,

Rendelenmis ceviz, sarmisak , karabiber, kirmizi biber, kimyon, domates
salcas1, biber salgasi, tuz, catalla ezilmis beyaz peynir ve zeytinyagi ile
karistirin.

Ekmegin istiine siiriilebilecek kivama geldiginde servis yapin.

Kereviz Salatasi

1 orta boy kereviz

1 gay bardagi doviilmiis ceviz
2 dis sarimsak

1/2 ¢ay bardagi sivi yag

1 ¢ay kasig1 tuz

1 ¢orba kasig1 mayonez

2 ¢orba kasig1 yogurt
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Hazirlamis1

(0]

(o]

(0]
(0]
>
Malzemeler

[ )

[ )

[ )

[ )

[ )

[ )

[ )

Hazirlamisi

(0]

(0]

Kerevizi iyice soy, rendele, bir limonu sik ve icine rendelenmis kerevizleri
koy.

Mayonezi, yogurdu, sarimsagi, yagi, cevizi, tuzu karistir.

Limonun i¢inden kerevizleri al ve suyunu iyice sik, karigima ekle.

Ustiinii maydanoz ile siisle

Saka Suka

1 kg kemer patlican

1 kg olgun domates

3 dis sarimsak

% kg yogurt

1 tath kasig1 seker

1 kahve fincani zeytinyagi
1 tath kagig tuz

Patlicanlan ¢izgili soy. Uzunlamasina dorde bél, iki cm uzunlugunda dogra, 2
saat bol tuzlu suda tut.

Sosu i¢in domatesleri soy, robotda ¢ek, tavaya yag1 koy, domatesleri ilave et,
tuzunu, sekerini koy, suyu cekesiye kadar orta atesde pisir. Cok da kati
yapma.

Patlicanlan siiz, kurula, nar gibi kizart. Havlu kagidmn iistiine dok, yagin1 al,
sonra kayik tabaga koy. Yogurda sarimsaklari dov, ilave et, patlicanlarin
iistiine dok. Domates sosunu da yogurdun listline gezdir.

Resim 1.40: Mercimekli Kofte

> Mercimekli Kofte

Malzemeler (4 Kisilik) :

e 1 su bardagi kirmizi mercimek

27



Hazirlamisa

> Kisir

Malzemeler

(0]

2 su bardagi su

1 su bardagindan 2 cm eksik ince (kdftelik) bulgur
Yarim su bardagi zeytinyagi

3 orta boy kuru sogan

2 corba kasig1 tepeleme domates salcasi
1 ¢orba kasig1 biber salgasi

1 tatl kasig1 kimyon

1 tatl kas1g1 karabiber

1 tatli kasig1 pul biber ac1

1 tatl kasig1 tuz

1 demet maydanoz

10 tane taze sogan

1 krvircik marul

Mercimegi yikayip tencereye koyun, iistiine iki bardak su ilave edin, bir tutam
tuz koyup, bir tagim kaynatin, altin1 kisin, suyunu ¢ekesiye kadar pisirin.
Ocaktan alir almaz bulguru ilave edin, bir karistirip agzini kapatin.

Kuru soganlar1 robotda ya da el ile kiyin , 10 dakika zeytinyaginda
pembelestirin, salgasini da ilave edip, 1-2 dakika ¢evirin.

Biber sal¢asini da ekledikten sonra ocagin altini kapatin.

Soganli, salgali sos ve bulgurlu mercimek soguyunca ikisini beraber karistirin,
baharatlarin1 ilave edip yogurun.

Kiyilmis maydanoz ve yesil soganlari da atip bir kez daha yogurun. Cigkofte
gibi sekillendirin.

Kayik tabaga, kivircik marullarin yapragimi yerlestirip kofteleri muntazam bir
sekilde dizin.

Ustiine bir miktar maydanoz, pul biber ve taze sogan serpin.

Cok ince kiyilmis bir ¢oban salata yapip, koftelerin yanina garnitiir olarak
servis yapin

Resim 1.41: Kisir

2 su bardag ince koftelik bulgur
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Hazirlamis1

o
o

o

1 bas iri kuru sogan

1/2 demet maydanoz

5 adet yesil sogan (yesil saplari)

Ug, dort dal nane

2 adet sivri biber (tercihen ac1)

2 ¢orba kasig1 tepeleme domates salgasi
2 ¢orba kasig1 tepeleme biber salcasi

1 tath kasigi tuz

1 tatl1 kagi81 karabiber

1 tatl kagig1 kimyon

1 tath kasig1 kirmizi pul biber (ac1)

1 1/2 gay bardagi zeytinyagi

2 adet olgun domates (kabuklart soyulmus)
2 adet limon suyu

Bir caydanlik suyu kaynat, bulguru ince tel siizege koy.

Kaynattigm suyu bulgurun iistiine yavas yavas dok, bir yanda siiziilsiin. I¢inin
malzemelerini hazirlarken bulgur kabarir.

Bag sogani ince kiy. 1,5 cay bardagi zeytinyagi tavaya koy, soganlar1 5 dakika
pembelestir.

Ince kiip seklinde dogradigin domatesleri ilave et, 10 dakika daha gevir.
Bulguru genis bir kaseye al, baharatini, domates salgasit ve biber salgasini
ilave et, temiz bir eldiven giy, yogur.

Soganla domatesi de ilave et, biraz daha yogur, limon suyunu ilave et.

Ince kiydigin yesil sogan saplarini ve maydanozu ilave et sdyle bir karistir.
Marul ve/veya taze yaprakla (haslanmis) yenir.

Resim 1.42: Képoglu
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»  Kopoglu (4 Kisilik)
Malzemeler
. 1 adet patlican
o 1 adet patates
° 1 adet havug
o 1 adet kabak
o 3 adet sivribiber
o 3 su bardagi sivi yag
. Tuz
Hazirlamsi
0 1 adet patlican, patates,kabakhavu¢ ve 3 adet sivri biberi kiigiik kiiciik
dograyin.1 su bardagi siviyagi kizdirin
0 Srrayla patlican, patatesi kabak,havu¢ ve sivribiberleri kizartin.Kizarttiginiz
sebzeleri genis bir kabin i¢inde karigtirin
0 4 dis doviilmiis sarmisagi,1 su bardagi yogurdun igine alip, sebzelerin {izerine
gezdirin .
0 2 corba kasig1 sivi yagi kizdirin.Igine kirmizi biberi ekleyin.
0 Yogurdun lizerine dokiip,servis yapin
Resim 1.43: Fava
> 23Fava ( 10 Kkisilik )
Malzemeler

% kg. kuru i¢ bakla

3 su bardagi su

1 cay bardag1 zeytinyagi
1 adet sogan

Yarim demet dereotu

Tuz
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Hazirlanisi

0}
o

o

I¢ baklalar1 yikay1p, 3 su bardagi su ile haglayin. Yumusayinca suyunu siiziin.
Baska bir tencereye zeytinyagini koyun ve rendelenmis sogani kavurun.
Uzerine baklalari ilave edip, bir miiddet daha kavurun.

Sekeri ve tuzu ilave edip baklalari, robottan gecirerek piire kivamina getirin.
Kek kalibina dokiip buzdolabinda bir kag saat bekletin. Favayi kalibindan ters
cevirerek servis tabagma c¢ikartin. Uzerini ince ince kiyilmis dereotuyla
stisleyin. Dilim dilim keserek servis yapin

Resim 1.44: Nuraniye

»  Nuraniye (4 Kisilik)

Malzemeler

Hazirlamisi

(0]

O o0OO0Oo

o

4 orta boy kabak

1 su bardag1 amerikan pirinci

1 ¢ay bardag1 siviyag

1 demet taze sogan

1/2 demet dereotu ve maydanoz

Tuz ve su

Yogurt (siizme tercih edilir)

4-5 dis sarimsak

1/2 ¢ay bardag1 yag

1 tath kasi81 toz kirmizibiber (act kirmizibiber olabilir)

Kabaklar1 temizleyip, rendeleyin, taze soganlar kiigiik kii¢iik dograyin.
Maydanozlari ve dereotlarini ince ince kiyin

Taze soganlari siviyag ile kavurun.

Uzerine rendelenmis kabaklar1 ilave edin ve biraz daha kavurun.

Daha sonra piring ve su ilave edin. Suyunu tamamen c¢ekmeden Once
maydanoz ve dereotu da ilave edin.

Suyunu ¢ekinceye kadar pisirin. Sogumaya birakin.
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0 Sarmisakli yogurt hazirlayip, soguyan karisimi bu yogurtlu sosa bosaltin.

0 Tuz ilave edip hazirladiginiz yaglh sosu da servisten dnce gezdirerek iizerine
dokiin.

» Cerkez tavugu

Malzemeler:
. Bir tavuk
o 400 g ceviz ici
. Bir ekmek ici
° Sarimsak
° Tuz
. Karabiber
Hazirlamsi

>

0  Tavugu haslayin, suyunu atmayin.

0  Etlerini didikleyin, ondan sonra cevizi ezip, ekmek i¢ini de ufalayin ve
bunlar1 tavuk suyu ile karistirin.
o Sarimsagi ezip onu da ekleyin daha sonra tuz ve karabiberini katin.

0  Tuzu az koymaya 6zen gosterin yoksa ceviz fazlasini kaldirmaz ¢ok tuzlu
olabilir.
O  Bumalzemeyi tavugun lstiine dokiip karistirin.

0  Istenirse iistiine kirmizi biber siis olarak serpilebilir.

Arnavut cigeri (4 kisilik)

Malzemeler:

500 g kuzu cigeri

1 ¢orba kagig1 un

2 cay bardagi zeytinyagi

Tuz patates piiresi igin:

1 kg patates

15 g tereyagi

1 su bardag stit

2 ¢orba kasigi rendelenmis taze kasarpeyniri

Garnitiir icin

2 adet kirmizi sogan

e 1 demet maydanoz
e 1 corba kasig1 sumak
e 1 cay kasig1 kirmizi tozbiber
e Tuz
Hazirlamis1



o

O O0OO0O0

Patates piiresi i¢in, patateslerin kabuklarimi soyup dilimleyin. Tencereye alip 1
litre su ekleyip haslayin.

Suyunu siiziin.

Tereyagy, siit ve kasarpeyniri ekleyip piire halinde ezin.

Garnitiir icin, soganlarin kabuklarin1 soyup piyaz seklinde dograyin.
Maydanozu yikayip kiymn. Sogan, maydanoz, sumak, toz kirmizibiber ve tuzu
bir kapta harmanlayin.

Bir tencerede zeytinyagini 1sitin.

Cigerleri unlayip eledikten sonra yagda 1-2 dakika kizartin ve yagini siiziin.
Servis tabagina dnce patates piiresini sonra da cigeri yayin.

Soganli garnitiir ile sicak olarak servis yapin.

> Muhammara

Malzemeler

Hazirlanisi

1 su bardagi ¢ekilmis ceviz

2 dis sarimsak

1 ¢orba kasig1 biber salgasi

1 ¢orba kasig1 domates salgasi

1 tatl kasig1 kekik

1 tatli kagig1 kimyon

1 ¢ay kasig1 karabiber

1 dilim ekmek igi

1 gorba kasi81 zeytinyagi

Biber salgasi tuzlu olacagindan istege bagh tuz

Ekmek i¢ini 1slatip sikip ufalaym. Diger tiim malzemeyi ekleyip iyice karistirin.

» Ciroz

Malzemeler

Hazirlanisi:

o

(0]
(0]

100 adet uskumru
350 g mutfak tuzu

Baliklarm hepsini bir kaba koyup {izerine tuz dokiin ve iyice karistirin. 12 saat
bdylece bekletin. Daha sonra temizleyip giizelce yikayin.

Sularinin siiziilmesi i¢in bir siire siizgecte bekletin.

Ucgerli ya da dérderli olarak ipe dizip giineste kurutun. Kurutma sirasinda
yagmurdan korumaniz gerekir. Bir iki hafta sonra c¢irozlar yenecek kivama
gelecektir.
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Hazirlamisi

0 Uskumru, Nisan ve Mayis aylarinda kurutmak i¢in uygundur,diger aylarda
arzu ederseniz istavritlede ¢iroz yapabilirsiniz.
Mamzana

Malzemeler
[ ]

6 adet biiyilik boy patlican
2 adet domates

4 adet yesil biber

1 demet maydanoz

500 g yogurt

2 dig sarimsak

2 ¢orba kagi81 zeytinyagi

Tuz

Kirmizi pul biber

0 Onceden 1sitilms firinda patlicanlar1 kdzleyin.
0 Kozlediginiz patlicanlarin kabuklarii soyup ince ince kiyn.

0 Domates, biber ve maydanozu kiigiik kiiciik dograyip patlicanlara ilave edin

ve lizerine sarmisakli yogurt dokiin.
O Bir tavada yagi sitip pul biberleri hafif¢e yakin.
0 Hazirladigimiz biberli yag1 yogurtlu patlicanlarin tizerinde gezdirin.

SICAK MEZELER

»  Sigara Boregi
Malzemeler

3 yufka
1 yumurta

250 g beyaz beynir (yagli)

3—4 dal dereotu

3—4 dal maydanoz
2 su bardagi sivi1 yag (kizartmak igin)

Hazirlanisi
Yufkalar sekilde goriildiigii gibi kesin.

R4

JAVA

0)

Sekil 1.45 : Sigara boregi yapim asamalari
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0 Peyniri catalla ezin, maydanozu ve dereotunu ince ince kiyin, peynirin icine ilave
edin, yumurtay1 da kirin, hepsini karigtirin.

0 Yufkann bir liggen pargasinin genis tarafinda malzemeden bir tath kasig1 koyun, iki
tarafin1 kivirin (sag ve sol tarafindan birer cm. ice katlayin) ve ¢ok siki olmadan 2
cm genisliginde olacak sekilde sarin, sivri ucuna 3 cm katla firga veya elinizle 1slatin
ve sonunda kadar sarin.

0 Boylece malzeme dagilmadan kizartabilirsiniz. Hepsini boylece sardiktan sonra harli
ateste pembe kizartin. Kizarttiginiz boreklerin yagii almasi i¢in servis tabagina
pecete kagidi koyup boreklerini {izerine dizebilirsiniz.

0 Not: Beyaz peynir yerine, kasar peyniri rendesi ve beraberinde ince kiyilmis (2 cm)
pastirma dilimleri de kullanabilirsiniz. Bu durumda maydanoz ve dereotu eklemeniz
gerekmez, yumurta ile karigimi hazirlayabilirsiniz.

» Sosisli Muska Boregi

Malzemeler
o 5 adet yufka
o 500 g sosis
o 1 ¢orba kasig1 domates salgasi(biber de olabilir)
o 2 yemek kagig1 sivi yag(kavurmak igin)
o 1 bardak kagar peyniri rendesi
) Kekik ve karabiber
. Kizartmak i¢in sivi yag
Hazirlamisa
0 5 adet yufkay iist iiste koyup dort parmak genisliginde kesiniz.
0 Elimizde dort parmak genisliginde, uzun seritler halinde yufka parcalarini bir
kenara koyalim.
0 Sosisler kiigiik pargalar halinde dogranir. S1vi yagda sote edilir. Pigsmeye yakin
salca eklenir ve biraz daha kavrulur.
0 Ocaktan indirince karabiber ve kekik serpilip iyice karistirilir.
0 Yufkalarin ucundan ii¢ parmak bosluk biraklip 1 tath kasigi sosis ve 1 tath
kasig1 kasar rendesi konularak, yufkalart muska seklinde katlayiniz.
0 Uglarini su ile yapistirilir.
0 Muska borekleri soguk su dolu kaba bir daldirtlip ¢ikarilir. Suyunu siiziiliir ve
kizgin s1v1 yagda kizartilarak. Sicak servis edilir.
> Cin Boregi
Malzemeler
o 1 paket misir cipsi
. 4 adet taze sogan



1 adet kabak

1 adet havug

100 g taze fasulye

200 g kirmizi lahana

2 Yufka

3 yemek kasig1 soya sosu
2 yemek kasig1 soya yagi
1 adet yumurta

Resim 1.46: Cin boregi

Hazirlamisi

>

0 Kirmizi lahanayi, kibrit ¢opii seklinde dogranmis kabak ve havucu, uzun
dogranmis taze sogani ve kiiclik dogranmis taze fasulyeyi soya yaginda
kavurun.

Soya sosu ve tuzotla tatlandirin.

Yuftkalar1 4’e boliin. Sisman sigara borekleri sarin.

1 adet yumurta beyazini suyla ¢irpin.

Sigara boreklerini yumurta beyazina bulayin

Bir kabin i¢inde musir cipsini ufalayin.

Borekleri cipse bulayin.

Yaglanmus tepsiye dizin. Onceden 1sitilmis 200 °C firinda pisirin.

O O0OO0OO0OO0OO0O0o

Karides Provensal

Malzemeler

24 adet iri karides(¢ig, kabuklar1 soyulmus)
1 tatl kagigi sogan (ince kiyilmis)
1 dis sarmisak(ince kiyilmis)

2 kahve fincani siv1 yag

1 tath kas1g1 margarin

1 gorba kasigi tereyagi

4 adet domates (ince dogronmis)
1 avug mantar (dilimlenmis

1 adet limonun Suyu

1 bag maydanoz (kiyilmis)
Yeterince tuz

Biraz karabiber

Hazirlamis1

0 Karideslerin bagimi ve kuyrugunu koparmadan sirtlarindan yararak kelebek
gibi agim.
0 Tuzlayip biberleyin ve biraz limon suyu serpin.
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Sonra alt {ist hafif una bulayn.

Rafine yagi bir tavada kizdirip, karidesleri 2-3 dakika alt {ist kizartip atesten
alin.

Bir tencereye bir kasik margarin koyup kizdirip sarimsak ve sogani ilave
ederek bir dakika karigtirip mantari ilave edin.

2-3 dakika sote yapin, domatesi, tuz ve biberi ekleyin.

Domates birakacagi suyu gekinceye kadar 7-8 dakika pigirin.

Sonra bir servis tabagina alip iizerine pisirdiginiz karidesleri dizin.

Kiiciik bir tavada tereyagini kizartip tizerlerine dokiin.

Limon suyu ve maydanoz serpin.

»  Midye Tava

Malzemeler

Tuz
Hazirlamisi :

o

o

36 adet i¢c midye

1 su bardagi un

1 su bardagi kizartma yag1
1 adet limon

2 adet yumurta

2 ¢orba kasig1 margarin

1 kiigiik bira

Yumurtalar1 bir delikli stizgece kirip aklarini altindaki kaba akitin. Siizgecte
kalan sarilarini ayr1 bir kaba alin.

Bir tencereye unu koyup ortasina ¢ukur agin ve 1 bardak bira, margarin ve 2
adet yumurta saris1 koyarak karigtirin.

Sonra kenara ayirdigmiz yumurta aklarina bir tutam tuz serpin ve telle
kopiirene kadar dogiin ve bunlar1 birali hamura ilave edip iyice karigtirin.
Diger taraftan bir tavada 1 bardak sivi yagi iyice kizdirin ve midyeleri teker
teker once bir tabak i¢indeki una hafifce bulayip, sonra birali hamura batirarak
kizgin yagin icine atin.

Midyeler kabarip her iki taraflari da kizarinca delikli bir kepge ile yagini iyice
stizerek servis tabagina alin ve lizeri sicakken tuzlayip tarator sosu ile servis

yapin.

> Kalamar tava

Malzemeler
[ ]

250 g temizlenmis ve dogranmis kalamar
1 su bardag stit

1 su bardagi un

Karabiber

Tuz



Tarator i¢cin

Hazirlamisi:

(0]

O O0OO0OO0Oo

o

Tarator Sos

Kizartma yagi

Y5 adet bayat ekmek i¢i
¥, su bardagi ceviz i¢i
2 dis sarmisak (ezilmig)
Y, adet limon suyu

¥, su bardagi su

Tuz

Kirmizibiber

Temizlenmis ve dogranmis kalamarlar tuzlayip biberledikten sonra bir kabin
igersine alin.

Uzerini drtecek kadar siit koyup iki saat bekletin.

Siitiin i¢inden ¢ikattiktan sonra una bulayn.

Uzerine un serptiginiz tepsiye dizin.

Yag1 tavada 1sitin.

Kalamarlan kizgin yagda altin rengini alana kadar kizartin ve havlu kagit
iizerine alin.

Fazla yagini biraktiktan sonra servis tabagina alip tarator sos ile servis yapin.

Mutfak robotunun igerisine kiyilmis ceviz i¢ini, islatilmis ekmegi, limon suyunu,
sarmisagi, suyu ve kirmizibiberi koyup yogurt kivamina gelinceye kadar karistirin.Sos
kabinin igerisine alin.



(UYGULAMA FAALIYETI )

Yonerge: Grup calismasi yapimiz. Grubunuz ya da sinifinizdaki arkadaslarinizla is
boliimii yapiniz herkes bir iki c¢esit meze yapimin lstlensin, boylece birbirinizi izleyerek

daha fazla meze 6grenmis olursunuz.

Islem Basamaklar:

Oneriler

Temiz ve diizenli galisiniz.

Planli ¢aligiiz.

Ekonomik olunuz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Verimli galiginiz.

Meslek etigine uyunuz.

» Araglar1 hazirlaymiz

VIVVVVYVYY

Bigaklar, kasiklar, cam kaseler, kayik
tabaklar, tavalar, tencereler, dograma tahtasi,
masa, siizgeg, firin, ocak, tepsiler, kastrol,
plire makinesi, mikser, meze tabaklari,
orddvr tabaklari, bicaklar, kasiklar,
sekillendirici bigaklar, dograma tahtasi, cam
kaseler, kayik tabaklar, otantik ve yorelere
uygun tabaklar vb.

» Gerecleri hazirlayiniz

» Hazirlamay1 planladiginiz mezenin tarifini
ve kullanilacak malzemeleri temin ediniz.
(tarifi kiiciik bir karta yazarak zaman zaman
bakmaniz onerilir. Tezgahimizda bir yemek
kitabinin olmas1 hos olmaz.

» Sarkiiteri tiriinlerini temin ediniz. Grup
arkadaslrinizla is boliimii yapabilirsiniz,
herkes bir {iriin ¢esidi temin etmeyi iistlensin.

» Sarkiiteri tiriinlerini
hazirlayiniz

» Sarkiiteri tirtinleri ile meze
tabagi hazirlaymiz.

» Sarkiiteri iiriinleri ile grup
tabag1 hazirlayiniz, kayik tabak
veya fayans olabilir.

» Bir kisilik meze tabagi hazirlarken siisleme
ve dekor kurallarina dikkat ediniz.

» Grup icin kayik tabak veya fayans
hazirlarken siisleme ve dekor kurallarina
dikkat ediniz.

» Soguk mezeler hazirlayiniz

» Sectiginiz bir soguk meze ¢esidini

hazirlaymiz.

> Sicak mezeler hazirlayiniz » Sectiginiz bir sicak meze ¢esidini
hazirlaymiz.

> Garnitiirleri hazirlayiniz » Siislemede kullanacaginiz malzemeleri
hazirlaymiz.

» Mezelerin 0zelliklerine dikkat ederek
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siisleyiniz. Ornegin Cerkez tavugunun
stislenmesinde mutlaka ceviz, pul biber ve
tavuk eti olmalidir, ¢ok alakasiz seyler
kaliteyi disiiriir ve lirlinli taninmaz hale
getirir.

» Yoresel ve otantik mezelerin aslina uygun
olmasina ve 6zel kaplarla servisine dikkat
ediniz.

» Siisleme kurallarina dikkat ediniz.

> Sekil, boyut, renk uyumuna dikkat ediniz.

» Siislemeler daima gida maddeleri ile
yapilmalidir.

» Siisleme geregleri mezeye yakisan tat ve
goriinlimde olmalidir.

» Abartidan kagmilmalidir.

» Hazirlanan yiyecekleri tabaga
yerlestiriniz.

> Uriinleri tabaga yerlestirirken sekil ve
goriiniime dikkat ediniz. Daima 6zen
gosterilmis izlenimi veriniz. Tabaga gelisi
giizel atilmig goriiniimii olmamalidir.

» Tek tiriinle meze tabagi hazirlaymniz.

» Arkadagslarinizla {irlinlerinizi paylagarak ve
degistirerek karisik meze tabagi hazirlaymiz.

» Grup i¢in meze tabagi hazirlaymiz.,

» Siisleyerek servise hazirlaymiz

» Bir kisilik meze tabagi hazirlarken siisleme
ve dekor kurallarina dikkat ediniz.

» Grup icin kayik tabak veya fayans
hazirlarken siisleme ve dekor kurallarina
dikkat ediniz.

» Servise hazir hale getiriniz.

» Hazirlanan soguk tabaklar servise kadar
soguk odada iizeri kapali saklayiniz

» Sicaklar servise en yakin zamanda
hazirlaymiz ve sicak bekletiniz.
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((")L(;ME VE DEGERLENDIRME )

Asagidaki seceneklerden dogru olan segenegi isaretleyiniz.

1 Asagidakilerden hangisi soguk mezedir?
A) Pastirmali yumurta
B) Cig kofte
C) Mini kofte
D)Midye tava

2- Asagidakilerden hangisi sicak mezedir?
A) Haydari
B) Humus
C) Tarator
D) Kroket

3- Meze tabagi siislemede neye dikkat edilir?
A) Renk uyumuna
B) Sekil uyumuna
C) Gida dis1 geregler kullanmamaya
D) Hepsi

4-Mezeler neden tabaga az miktarda konur?
A) Cabuk bitmesi i¢in
B) Tekrar istesinler diye
C) Tadimlik ve istah agict oldugu igin
D) Yukaridakilerin hepsi

5 Asagidakilerden hangisi klasik Tiirk mutfagi mezelerindendir?
A) Tarator
B) Rus salatas1
C) Sosis tava
D) Hepsi

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilastiriniz. Yanlig cevaplariniz igin faaliyet tekrari
yapiniz. Tiim cevaplarimiz dogru ise performans testine geginiz.
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(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Meze ¢esitleri hazirlayiniz

|
> Kisisel hijyen

|Evet |Hayir

a) Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gdmlek, kep, fular, onliik,
pantolon, terlik, el bezi)?

b) Kiyafetiniz temiz ve {itiili mii?

¢) Kisisel bakiminiz1 yaptiniz mi1 ?(banyo, tirnak, sag, sakal, el yikama)

d) Takilariniz1 ¢ikardiniz mi1?(yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)

» Uriiniin hazirlanmasinda arag-gerec secimi

a) Araglarinizi eksiksiz ve dogru segtiniz mi?

b) Gereclerinizi dogru sectiniz mi ve Olgiileri yeterli mi ?

> lzlenecek islem basamaklarina uyarak iiriinii hazir hale getirilmesi

Temiz ve diizenli ¢calistiniz m1?

>
> Islem sirasinda giivenlik tedbirleri aldimiz mi1?
» Uriinii zamaninda hazirladiniz m?

>

Uriiniiniiziin tat, goriiniim ve siislemesi uygun mu?

Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadaginizin yardimiyla uygulaym.
Uygulamaniz sonucunda ¢ikan hayir cevaplarinizi tekrar ediniz.
Cevaplarmizin hepsi evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Ozelligine uygun ordovr cesitlerini hazirlaylp, tabaga dekoratif olarak
yerlestirebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Ordovr nedir?

Antremetiye nedir?

Mezeler ile ordovrlerin ve antrelerin benzer ve farkli yonleri nelerdir?
10 tane meze, 10 tane ordovr, 10 tane antre 0rnegi yaziniz?

Antreleri profosyenel mutfaklarda hangi asc1 hazirlar?

VVVYYV

2. ORDOVR TABAGI

2.1. Ordovrlerin Tanimi ve Moniideki Yeri

Ordovrler kendilerini takip eden basamaklari tamamlamak,yeme istegini arttirmak icin
doyurucu olmayan dekoratif sekilde hazirlanmis kiigiik boyutta istah agici yiyeceklerdir.

Birinci faaliyette ordovr kelimesinin Fransizca kdkenli oldugunu belirtmistik. Aslt
Hors d'oeuvre dir. Ordovr kelimesi esas yemegin disinda anlamina gelir. Klasik menii
siralamasinda ilk sirada yer alirlar. Cok eskiden Ruslarda ve Fransizlarda yemek masasinda
degil salonunun digindaki bir odada beyaz sarap esliginde verilirdi. Cesitli kanapeler, sebze
garnitiirleri, degisik kiiciik gosterisli yiyecekler, ordovr cesitlerini olustururdu. Bu yenilen
yiyeceklerin igerikleri moniide tekrarlanmazdi. Ruslarin bu gelenegine "Zakuski" denir.
Benzer gelenegi Fransizlarda uygulamislar, ancak daha sonra tepsi ile yemek sofrasina
getirme gelenegi baslamis ve giiniimiizdeki sekline doniismiistiir. Ingiltere'de de yemek
sonrasi "savories" denilen baharatli biberli mezeler sunma gelenegi vardi.

Ordovrlerin mentideki yerini klasik menii siralamasindaki yerini gérelim:
Klasik meniide yemekler su sekilde siralanir.

> Soguk orddvrler: Mezeler, fiime baliklar, balik yumurtasi, havyar, soguk
karides, soguk istakoz, karides kokteyl vb.
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> Corbalar: Igilen her tiirlii orba ve konsome cesitleri

> Sicak ordovrler: Volavan, kroket, borek cesitleri, ravioli, lazanya, kiiciik sisler,
kiigiik kebaplar, peynir sufle vb hamur isleri (daima miktar az, porsiyon kiigiik
ve siislii hazirlanir).

> Baliklar: Sebze ve sosla hazirlanmis biitiin baliklardan olusur. Giiniimiizde bu
grup antre olarak verilebilmektedir. Baligin biitiin olmasi gerekmemektedir.
Poché, grill, etiivé, monier (tereyagli) vb pismis olabilir .

> Esas yemek (ana yemek): Kasap etleri, kiimes hayvanlari ve av etlerinden
olusan yemeklerdir. Biitiin olabilir. Miisteri yaninda parcalanir ve servis
edilebilir. Parcalanarakta getirilebilir ancak, en az iki ¢esit garnitiirle ve sosu ile
verilmelidir. Esas yemek meniiniin agirlik noktasidir.

> Antreler (sicak antre ve soguk antreler): Esas yemekten sonra verilir. Miisteri
yaninda pargalama yapilmaz. Porsiyonlar hazir hale getirilir,
Antre ¢esitleri:
e Kasap etleri, av hayvanlari, kiimes hayvanlari,
e Mouslar (hafif krem seklindeki sicaklar),
e Soufleler (firindan kabarmis olarak ¢ikan ve hemen servis edilen 6zel ve
hafif yiyecekler
e  Tart ve borek icinde hazirlanan etler, sosisler, galantinler, ragout,
goulasch, vb. yemekler,
e Soguk antreler; ayn1 sekilde soguk olarak hazirlanan etler (roast beef),
tartlar, et joleleri, galantinler, soguk sarkiiteri iiriinlerini igerir.
> Sherbet (sorbe). Hafif donmus az sekerli, meyveli sampanyali hafif
iceceklerdir. (Sindirimi kolaylagtirmak amaciyla hazirlanir)
Roti ve salata: Kasap etleri, avhayvanlari, kiimes hayvanlarindan rotiler
hazirlanir, yaninda uygun sos ve patates, sebze garnitiirii verilir, hafif sindirimi
kolaylastirict mevsim salatalariyla beraber sunulur.
Soguk roti: Bu bdliimde; tavuk galantin, pate, jambon, terin, triiff mantar1 vb
yiyecekler yer alir,
Sebzeler: Her ¢esit sebze. enginar gébegi, o gratenler (au graten), saute veya
bastilar giiniimiizde bu boliim orddvrlere kaydirilmigtir.
Peynirler: Peynir cesitleri
Tatlilar: Sufleler, parfeler, bavaruvalar, savarenler, dondurma kuplar, krem
kuplar, st. honore vb gibi tatlilar.
Meyveler: Her ¢esit sofralik meyve cesitleri

A\

vV VYV V V¥V

Klasik menii siralamasindaki yemeklerin basamak sayisi giinlimiizde azalmistir Ancak
siralama degismemistir.

Kisaltilmig monii siralamast;

Ornek -1
» Soguk orddvr
» Corba

> Sicak ordovr
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» Esas yemek (ana yemek)+sebze ve salata
» Tatlilar ve peynirler

Ornek -2

Soguk ordovr

Corba

Balik

Esas yemek (ana yemek)+sebze ve salata
Tath

VVVYVYY

Ornek -3

Corba
Balik

Esas yemek (ana yemek)+sebze
Tath

YVVY

Ornek -4

Corba

Esas yemek (ana yemek)+sebze
Tath

YV V

Yukaridaki menii siralamasi ordovrlerin ve antrelerin yerini daha iyi goriip
kavramaniza yardimci olacaktir.

2.2. Antremetiyenin Tanim Méniideki Yeri ve Onemi

Fransizca kokenli bir sozciiktiir, "entremets" seklinde yazilir. Antreler, yemegin ikinci
boliimiinde servis edilen sebze yemekleridir.

Antre asgis1 yani "Chef Entermetier" giiniimiizde ¢ok biiylik kapasitedeki otellerde
bulunmaktadir. Genellikle bu ascinin isleri diger ascilar tarafindan yapilmaktadir. Gorevi;
corba ve consomeleri yapar, patates frit ve cips harig her tiirlii sicak sebze ve patates
cesitlerini, 1spanak yapragi, havug glacé, taze fasulye vb. haglama, sauté ve braise sebzeleri,
makarna, eriste pilav gibi hamur islerini, hazirlar ve hazirlattirir.

Klasik monii siralamasindaki yeri esas yemekten sonra gelir. Giiniimiizde kisaltilmig
moniilerde sicak ordovrlerle ayni siray1 almistir, kaynasmis durumdadir yani antreler sicak
ordovr olarak verilebilmektedir. Ikisinden birisi verilir dersek daha dogru ifade etmis oluruz.

2.3. Ordovr cesitleri
2.3.1. Soguk Ordovrler

Birinci faaliyette gordiigiimiiz mezeler ve sarkiiteri iirlinleri soguk ordévrleri
olusturur. Bu nedenle ikinci faaliyette uluslar arasi nitelik kazanmis soguk orddvrlere yer
verecegiz.
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» Karides kokteyl

Malzemeler (4 kisilik)

10 ¢orba kasig1 kokteyl sos (mutfak uygulamalar1 dersi modiillerinde Soslar
Modiiliine bakiniz)

1 orta boy beyez elma

1 ¢ay kasig1 kori

1 tath kasig1 viski yoksa kanyak

1 ¢orba kagigi krema

20-24 adet haglanmis orta boy karides

1 adet 9 dk haglanmis yumurta

1 dilim limon

4 yaprak salata gobegi

Hazirlamis1

0 Elmayi soyup rendeleyiniz. Karideslerin kabuklarini soyunuz, 4 adet orta boy
haslanmis karidesi ayirin. Digerlerini kiiciik kiipler halinde dograyin. Bir
kapta karidesler, rendelenmis elma, kori, viski veya kanyak, krema, 6 ¢orba
kasig1 kokteyl sosu koyup karigtirm.

O 4 adet karides kokteyl kabina yoksa ayakli kup tipi sampanya bardagina birer
yaprak yesil salata gobegi koyup karigimi esit sekilde taksim ediniz.

0 Kalan kokteyl sosu esit sekilde iizerlerine koyunuz. Uzerlerine birer dilim
haslanmig yumurta birer adet karides koyup yaninda kii¢iik bir dilim limon ile
servis ediniz.

Resim 2. 1: Karides kokteyl kadehte hazirlanmasi
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Resim 2.2: Deniz iiriinleri kokteyl.,

> Deniz Uriinleri Kokteyl

Malzemeler (4 kisilik)
. Bir buguk ¢ay fincani zar gibi dogranmig haslanmis balik, (karides, levrek,
midye vb. )

Tuz ve karabiber

1/2 ¢orba kasi1g1 incekryilmis yesil zeytin

1 adet 9 dk haglanmig yumurta

1/2 ¢orba kasi1g1 ince kiyilmis kirmizi dolma biberi (kavata)

1/2 tatl kasig1 kanyak

8 corba kasig1 kokteyl sos (Mutfak Uygulamalar1 Dersi Modiillerinde Soslar I
Modiil'iine bakiniz)

4 dilim limon

o 4 yaprak salata gobegi

Hazirlamis1

Biiyiik bir kaseye yumurta ve kokteyl sos harig biitiin malzemeler konur.

Yumurta bir siizgecten gecirilip eklenir.

4 corba kasig1 kokteyl sosu koyup karistirin.

4 adet karides kokteyl kabina yoksa ayakli kup tipi sampanya bardagina
birer yaprak yesil salata gébegi koyup karigimi esit sekilde taksim ediniz.
0 Kalan kokteyl sosu esit sekilde iizerlerine koyunuz. Uzerlerine birer dilim
koyup limon ile servis ediniz.

©Oo0OO0Oo

> Rus Yumurtasi

Ordovr tabagina Rus salatasi konur. Uzerine yumurta biiyiikliigiinde yan yana Rus
salatast konur. Rus salatasinin tizerine kat1 pismis, ortadan ikiye kesilmis yumurtalar yan
yana konur. Uzerine krema torbastyla veya bir kasik yardimiyla mayonez sikilirak {izeri
diizgiin bir sekilde kapatilir. Kornison, anguez, kapari ile siislenerek servis edilir.
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Baska bir Rus yumurtasi hazirlama sekli; Rus salatasinin iizerine remulade sos konur
ve uzunlamasina ortadan ikiye kesilmis yumurtalar sar1 kism1 yukar1 bakacak sekilde
yerlestirilir. Uzerlerine siyah havyar konur, siislenir ve servis edilir.

Resim 2.3: Rus yumurtasi Resim 2.4:Yumurta dolmasi

» Yumurta dolmasi
10. smif Yumurta Pisirme Modiil'iinde yer almistir, hatirlamak i¢in tekrar bakiniz.

> Rose beef
Et yemekleri III modiiliinde yer almistir, hatirlamak igin tekrar bakiniz.

> Havyar

Resim 2.5: Kirmuzi ve siyah havyar Resim 2.6: Krep icinde kirmizi ve havyar
. Havyar Cesitleri (")zelligi Saklanmasi ve Kullanilmasi

Havyar ¢ok pahali bir besin olup disi mersinbaliginin déllenmemis yumurtalarindan
elde edilmektedir.
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Havyar islenmis olarak hazir paketlerde kullanilmaktadir. Pahali bir gida oldugu i¢in
ancak liiks otel ve restoran moniilerinde rastlanmaktadir. Paketlerin kullanim stireleri dikkate
almarak kullanilmalidir. Agildiktan sonra ¢ok bekletilmeden taze olarak kullanilmalidir.

e Havyar Nasil Sunulur?

Havyar servis anina kadar buzdolabinda bekletilmeli.

Servis yapilacagi zaman kristal bir kdseye alinir. Bu kdse i¢i buz dolu genis bir kabin
icine yerlestirilip servisi yapilir. Ambalajiyla da servis edilebilir. Mutlaka buz {izerinde
servis edilmelidir.

Bliny, cavdar ekmegi, kagitta patates, eksi krema, tereyagi, kiyilmis sogan ve dereotu
ile yenilebilir.

Ideal ickisi ise sampanya ve votkadir. Buzdolabinda 2-3 giin taze olarak saklanabilir.

Havyar kiymetli ve pahali bir ordovr ¢esididir.Bu nedenle kendisini gosteren kiymetli
bir altlikla servis edilebilir.
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Malzemeler(10 kisilik)

250-300 g havyar
5 adet yumurta

3 adet taze sogan
Tost melba sepeti

Hazirlanisi

0 Havyarn, kendi teneke kutusunda (eger temizse), muhtelif toprak
kavanozlarda veya cam havyar kabinda sunabilirsiniz. Ama her durumda
havyar, i¢i kirilmig buz dolu derin bir bagka kabin i¢ine oturtulmalidir.

O Yumurtalar kat1 haglaym. Sar1 ve beyazini birbirinden ayirarak ince
ince dograyin.

0 Taze soganlari da ince ince kiym. Yumurta beyazi, sarisi ve taze
sogani ayr1 kaplara koyun.

0 Havyar1 mutlaka kemik kasik, yaninda hazirladiginiz garnitiirleri ve
sicak tost melba sepeti esliginde servis yapin.

0 Not: istege bagli olarak tost melba yerine blini de verilebilir.

» Sef salatasi(4 Kisilik)

Malzemeler

1/2 yesil salata

1/2 andilya (yoksa yesil salata)
10 yaprak suteresi veya roka
1dilim gravyer peyniri

2 dilim tavuk go6gsii (haslanmis)
2 dilim dil fiime

2 adet zeytin

1/2 adet kiigiik boy domates

1/2 haslanmis yumurta,

Hazirlamis1

Salatalar1 yikayip iki parmak eninde dograyiniz,

Tercihen agagtan yapilmis biiyiik¢e bir salata kdsesine salatalar1 koyunuz,
Dil, peynir ve tavuk gdgsiinii kibrit bi¢imi (jiilienne ) dograymiz,

Ug demet halinde salatalarin kenarindan ortaya dogru dikey koyunuz.
Domatesi ve yumurtay1 boyuna ii¢e dilimleyip salatanin kenarina dizin,
Zeytinide ekleyip, istediginiz bir salata sosu ile servis ediniz.

O O0OO0OO0OO0O0
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Not: Sef salatasi ve sezar salatasi; salata olarak degil baglangic yemegi antre olarak servis
edilir.

> Sezar salatasi

Malzemeler (4 kisilik)

1 adet andilya (yoksa yesil salata)
2 demet suteresi veya roka

1 adet yesil salata

Bir dilim ekmek

1 adet yumurta (iki dakika haglanmisg)
2 adet anguez kiyilmig

4 adet ancuez filetosu

Karabiber

l¢ay kasigi tuz

2 dis sarimsak

2 corba kasig1 rende gravyer

Not:Bu salata miisterinin 6niinde hazirlanir

Hazirlamis1

(o] Salatalar1 yikayip kurulayip bir bezin arasinda kurulayiniz.
o Salatalari iki parmak eninde dograyiniz.
o] Ekmegin kabugunu ¢ikarip zar gibi dograyip, kizartiniz
(o] Tercihen agagtan yapilmis biiyiik¢e bir salata késesine tuzu koyunuz bir
catal yardimiyla sarimsak disini bastirarak kayboluncaya kadar ve tuz kaseya
stvanincaya kadar islemedevam ediniz.Kaseyi basasagi ¢evirip birsey
akmadigini misafire gosteriniz.
(o} Kiyilmis anguezi ekleyerek catalla ezerek karigtirin.
o Yesil salatayi ilave edin.
o] Bagka kiiciik bir kaseye hardal, karabiber ve yumurtay1 ilave edip iyice
karistirin, sirke ve zeytinyaginm ekleyerek ve karistiriz.
Karisimi salatanin iizerine dokiiniiz.
Peynirin yarisini ve kizarmis ekmegi iizerine serpiniz.
Iki catalla iyice karistirip baska bir kiseye bosaltiniz.
Uzerine kalan peyniri serpip anguez fletolarmi ilave edip servis ediniz..
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Resim 2.9: Sezar Salatasi

Steak tartar

Steak tartar o kori ( Steak tartar au curry) Hint Biberli Tartar Biftegi

Malzemeler (4 Kkisilik)

Hazirlamis1

O 00O

150 veya 180 g sinirsiz ve yagsiz bigakla kiyilmig veya makineden ¢ekilmis sigir
sokumu veya kontrfilesi

1 tatli kas181 rafine yagi

1 ¢ay kasig1 kori (Hint biberi)

Yarimsar tath kasig1 ince kiyilmis sogan, kapari, maydonoz, kornison

Cok az toz hardal ve karabiber

1/2 tath kas181 ketcap

Varsa bir ka¢ damla vorgester ve tabasko

1 adet yumurta saris1

Et harig biitiin malzemeyi ¢ukur bir kasede bir ka¢ dakika karistirin,
Eti ekleyerek tekrar bir iki dakika karistirin.

Yesil salata yapraginin {lizerine biftek gibi koyunuz.

Bir tabaga alip kizarmus tost ekmegi ile servis ediniz.
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> -Pateler

Pate,ayr1 ayr1 ezilmis zengin et, kiimes hayvanlari cigeri, veya etleri, deniz mabhsiilii
sebze karigimlaridir.

Pasta kalibinda poché usulii pisirilmisgse "Pate en terrine" adimni alir.

Dis1 pate hamuruyla kapatilarak kalipta firinda pisiriliyorsa "pate" ad1 daha ¢ok
kullanilir. Hazirlama teknigi: Pate hamuru hazirlanir, kalibin i¢i bu hamurla kaplanir. Ayrica
hazirlanan pate harci yerlestirilir, {izeri yine pate hamuruyla diizgiin bir sekilde kapatilir.
Kalan hamur parcalarindan yaprak vb siislemeler yapilir. Uzerine yumurta sarist siiriiliir ve
bir kag yerinden hafif delinerek firinda pisme esnasinda buhar ¢ikmasi saglanir.
Biiyiikliigline gore orta 1sidaki firinda 1- 1.5 saat pisirilir. Tamamen soguyunca iistten agilan
iki delikten aspik (patein aspic) doldurulur. Buzdolabinda sogutulur. Dilimlenerek servis

edilir.

Resim 2.10: Pate hamuru ile kalip kaplanir. Resim 2.11: Pate harei yerlestirilir

Resim 2.12: Uzeri pate hamuruyla kapatihr Resim 2.13: Bain marie usulii veya firinda
pisirilir,sogutulur,dilimlenir




ORNEK:
Tavuk cigeri patési - Chicken liver pate(10-12 Kisilik)

Malzemeler

1kg tavuk cigeri

180 g tereyagi

2 dis ezilmis sarimsak

4 yemek kasig1 Dry sherry

5 yemek kasig1 brandy veya kanyak

1 yemek kasi81 ince kiyilmis maydanoz
1/2 ¢ay kasig1 kiyilmus taze kekik yapraklar
1/4 cay kasig1 tarcin

1/4 ¢ay kasig1 nutmeg rendesi
Yeterince tuz ve karabiber

50 g krema

Hazirlamis1

Not:

O O0OO0OO0Oo

o

o

Cigerler dikkatle temizlenir, iizerlerinde safra kalintis1 olmamalidir.
Tereyaginin yarisi eritilir, sarimsak ilave edilir. Yaklasik 30 saniye pisirilir.
Cigerler eklenir ve tava sallanarak pisirilir, (7-8 dakika).
Hazirlanan karisim blendirdan gegirilerek macun haline getirilir.
Tereyaginin kalan kismi ayr1 bir tavada eritilir, ciger disindaki diger
malzemeler eklenir, hafif pisirilir.
Hazirlanan ikinci karisim cigerlere eklenir, hepsi beraber carpilarak
karistirilir.

Krema eklenir, tuz ve biber konur. Lezzet kontrolu yapilir. Servis kabina
bosaltilir. Kapatilip sogutulur ve kraker benzeri garnitiirlerle dilimlenerek
servis edilir veya hazirlanan karisim pate hamuru i¢inde kalipta pisirilir,
aspic’lenir.

Sogutulur, siislenir dilimlenir ve servis edilir.

1-Baska ¢esitlerde ayni tekniklerle hazirlanabilir.

2-Kaz cigeri ozellikle pate seklinde hazirlanir, aspic'lenir, kiymetli bir pate gesididir.

3-Mouse'ler de patenin ¢irpilmis yumurta aki, ¢irpilmig krema, jole ile hazirlanmig
benzer cesitleridir. Kaliplarda hazirlanir. Sogutulur, siislenir dilimlenir ve servis edilir.

ORNEK:
Dana Pate
Malzemeler:
e 500 g- dana eti
e -200 g kuru sogan
e -200gelma
e -2 corba kasig1 aycicek yagi
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-3 adet defne yapragi

-15 ml konyak 1

- 15 ml kirmizi sarap

-200 ml ¢ig krema

- Tuz

- 1 dig sarimsak

- 1 cay kasig1 beyazbiber

- 100 g bonfile

- 4 adet yaprak jelatin (eritilmis)

Yaprak hamuru icin;
500 g un

Tuz

2 adet yumurta

150 g margarin

1/2 su bardagi su

Hazirlamisi

0 Hamurun malzemelerini bir kapta yogurun. Piiriizsiiz dokulu yumusak bir
hamur hazirlayin.

0 Dana etlerini zarlarindan ayirdiktan sonra kugbasi dograyin. Kuru sogani ve
elmay1 ince ince dogradiktan sonra 2 gorba kasigi ay¢icek yaginda sote edin.

0 Kusbasi dogranmis dana etinin yarisini ilave edin, 5 dakika sote ettikten sonra

defne yapragi, konyak ve kirmizi sarabr ilave edin.

2 dakika daha sote ettikten sonra ocaktan alip sogutun ve kalan ¢ig dana etleri

ile birlikte mikserde iyice piire haline getirin.

Kremayi, tuzu, sarimsakli ¢esniyi tuzunu ve biberi ilave edin.

Pate kaliplarini siv1 yag ile yaglayin.

Hamuru 2 mm kalinliginda agtiktan sonra yarisini kaliba yerlestirin.

Hazirladiginiz harcin yarisimi kalibin altina yerlestirin.

Bonfile parcalarini parmak seklinde kesin ve az tuz ile tuzlayip kalibin

ortasina yerlestirin.

Kalan harci lizerine ilave edin ve bir spatula yardimiyla iizerini diizlestirin.

Kalan hamuru iizerine kapatip iki delik agin.

5 dakika dinlendirdikten sonra 170°C’de, firinda 40 dakika pisirin.

Sogudugu zaman eritilmis jelatini agilan deliklerden i¢ine dokiin. Jelatinin

dolapta donmasini saglayin ve servis yapin.

(e}

O O0O0O0Oo

O O0O0Oo

Note Bu tarif Polat Renaissance’in Asgibast Yardimcisi Muzaffer Demirci tarafindan
verilmigtir



Resim 2.14: Pate kaliplarini s1vi yag ile yaglayin. Hamuru 2 mm kalinhginda actiktan sonra
yarisim1 kaliba yerlestirin.

Resim 2.15: Hareci iizerine ekleyin ve bir spatula yardimiyla iizerini diizlestirin.

Resim 2.16: Kalan hamuru kapatip iki delik a¢cin .Resim 2.17: Pisirin. Sogudugu zaman
eritilmis
jelatini deliklerin icine doékiin. jelatinin dolapta donmasim saglaymn ve servis yapin.




Galentinler
Galantin gosterisli hazirlanmis soguk ve joleli et ¢esitleridir. Hindi, tavuk gibi kiimes
hayvanlarindan hazirlandig1 gibi yagsiz biiyiik baliklarla da hazirlanabilmektedir.

.

Resim 2.18: Tavuk derileri ¢cikarilir. Et doviilerek diizeltilir. Derini icine muntazam olarak
yerlestirilir. Tavuk etleri, siit dana kiymasi ile et makinesinden gecirilir ve karistirthr

Resim 2.19: Aliminyum folyo (veya 1slak mutfak bezi) ile sikica sarilir. iki ucu
baglanarak kapatilir,hazirlanan rulo balik tenceresine yerlestirilir, et suyu doldurulur. Uzerine
suya gomiilmesi icin agirhk konur. Agir ateste 1 saat 45 dakika pisirilir. 12 saat sogutulur.
Acilir ve 1cm kalinh@inda dilimlenir. Etrafi aspic ilesiislenir.

ORNEK:
Tavuk Galantin- Galantine of Chicken (Galantine de volaille)

Malzemeler (yaklasik 20 porsiyon)
e 3 kg veya iki adet tavuk
500 g yagsiz siit dana kiymast
150 g fiime dil
100 g i¢ antep fistig1 (¢ig biitiin kabuklarisoyulmus)
3 adet yumurta (hafif ¢cirpilmais)
100 - 125 g truffle (siyah mantar)
75-100 g patates nisastasi
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Hazirlamisa

100g + 100 g brandy ve kanyak

1/2 ¢ay kasig1 nutmeg rendesi

1/2 ¢ay kasig1 kekik

100 g kaliteli salam

Her yarim kg et icin 1/2 yemek kasig1 tuz
Her yarim kg et icin 1/2 yemek kasig1 karabiber
2 adet dana incik pargasi

Birer adet havug sogan pirasa

2 litre tavuk suyu

3 adet defne yapragi

Yeterince tuz

o Tavuklarin derileri sirt kismindan dikine bigakla gizilerek agilir ve
cikarilir. Islatilmig tahta iizerine 23x30cm dikdortgen olacak sekilde, i¢
kisimlari iiste getirilerek yerlestirilir ve pargalar kesilip eklenerek kenarlari
diizeltilir.

o Tavuk derileri ¢ikarilir. 1/2 — 1 cm kalinliginda plakalar ¢ikarilir. Et
demiri ile doviilerek diizeltilir. Derini i¢ine muntazam olarak yerlestirilir.

o Tavuklarin diger etleri tamamen kazinir, ¢ikarilir, siit dana kiymasi ile
beraber et makinesinden gegirilir ve karigtirilir.

o Cukur bir kaseye alinir. Kase, buz dolu bir kaba oturtulur. Icerisine tuz,
karabiber, Nutmeg rendesi katilip karistirilir.

o Tavuk kemikleri ve dana incik pargalar1 ayr1 bir tencerede mire poix
karisimi ile tavuk suyu eklenerek, 1.5saat kaynatilir. Tuz, kirilmig
karabiber konur. Istenirse 1/2 bardak kanyak konur.

o Hazirlanan kiymali karigim tekrar yogrulur. Silindir seklinde yuvarlanir,
derinin iistte muntazam kalmasina 6zen gosterilir.

o 45x45 cm ebatlarinda bir aliminyum folyo hazirlanir, tezgaha serilir,
i¢ine iki dal maydanoz konur. Sarilmig tavuk ortasina yerlestirilir ve sikica
sarilir.

o -Kag1d1 yirtmadan bir kag yerinden sicimle baglanir. Iki ucu baglanarak
kapatilir,

o -Balik tenceresine hazirlanan et suyu ve kemikleri konur. igine hazirlanan

rulo yerlestirilir. Hazirlanan et suyu doldurulur. Uzerine suya gomiilmesi
icin agirlik konur.

o Agir ateste 1 saat 45 dakika pisirilir.

(o} Pigme suyunun i¢inde sogutulur.

o Galantin tencereden ¢ikarilir, kagit veya bez agilir yikanir, tekrar sarilir,

o Tahta {lizerine konur, {izerine bir agirlik konularak baskiya alinir, bu
sekilde 12 saat sogutulur. Acilir, 1cm kalinliginda dilimlenir. Etrafi aspic
ile siislenir.

a. Haglama suyu siizgegten gecirilir, yayvan bir kaba dokiiliir. Aspic olarak kullanilir.

b. Galantin soguk dolapta 2-3 giin bekletilebilir.
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c. Islem sonunda haslama suyu bulaniksa siiziildiikten sonra yumurta aki karistirilip
hafif 1sitilir ve stiziilerek durultulabilir.

d. Hindi vb kiimes hayvanlarindan da ayn1 sekilde galantin apilabilir.

e. Icine istenirse 1 su bardagi krema konulabilir

f. Yabanci mutfaklarda 120 g jambon ve 50 g bacon yagi konulur.

ORNEK:
Fistiklhh Tavuk Galantin

Malzemeler (6-8 kisilik)

. -1 adet tavuk (biiyiik)

° -200 g tavuk gogsi

. - 50 g yesil fistik

. - 6 adet yumurta beyazit

. - Tuz - Beyazbiber 10 g

. - 3 adet Jelatin
Hazirlamisa

O Biitiin tavugun etini zedelemeden kemiklerinden tek parca halinde ayirin ve
pirzola demiri ile kolay sarilmasi i¢in doviin.

0 Tavuk gogiislerini mikserde piire haline getirin.

0 Kabuklarindan ayirdigimiz yesil fistiklari, yumurta beyazini, tuzu ve biberi
ilave edin.

0 Yumusatilmus jelatinleri ince ince dograym ve ilave edin. lyice karistirm.

0 Acilmis tavuklara biraz tuz attiktan sonra, hazirladiginiz farsi ortasina
yerlestirip yuvarlak sarin. Rulo haline gelen jelatini dnce plastik folyoya sonra
alliminyum folyoya sarip suda pisirin.

0 Soguttuktan sonra servis yapin.

0 Not: Bu tarif Polat Renaissance’in as¢ibasi yardimcisi Muzaffer Demirci
tarafindan verilmistir.

»  Terrinler
Terrinler; sebzeler, balik ve deniz iiriinlerinden hazirlanabilir. Patelerin dis1 hamur
ile kaplanmamis seklidir, diyebiliriz. Ezme karigim kalipta pisirilip sogutulur ve dilimlenerek
servis edilir.

ORNEKLER:
Taze sogan soslu balikh terrin

Malzemeler (8 Kkisilik)

(Kullanilan biitiin ara¢ ve gerecler 6nceden sogutulmus olmalidir; yoksa karigim
tutmaz ve terrin yapimi basarili olmaz.)
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500 g beyaz etli balik filetosu (derileri alinmig)
1 adet limon kabugu (rendelenmis)
1/2 adet limon suyu
4 damla ac1 biber sosu (tabasko)
1/2 tath kasig1 tuz
Bir tutam beyaz biber
2 adet yumurta aki
300 g yagsiz beyaz peynir
2 demet tere saplar ayiklanmig
e Siislemek i¢in yesil salata yapraklar
Taze sogan sosu malzemeleri
e 3 corba kasigi1 taze sikilmig limon suyu

e 2 corba kasig1 natiirel zeytinyag1
e 3 adet taze sogan iri dogranmis
e 1/2 kiiclik dis sarimsak
e Bir tutam tuz
e Bir tutam taze ¢ekilmis karabiber
Hazirlamisi
o Balik filetolarini kiigiik pargalar halinde dograyip parcalar1 blendirda
plire haline getiriniz.
o Limon kabugu rendesi, limon suyu, ac1 biber sosu, tuz, beyez biber
ve bir yumurta akini ekleyip karistirin.
o] Ikinci yumuta akini da ekleyip biraz daha karistirin, beyaz peynirin
250 gramimu katip bir kez daha karistirin.
o Karisimi bir kaseye aktarin iizerini plastik filmleortiip buz dolabina
kaldirin.
o Firmi 180 dereceye kadar 1sitin.

o Tereleri kaynar suda 40 sn tutup, soguk suya tutun, stizdiiriip kalan
suyu sikarak akitin.

o Tereleri ve kalan beyaz peyniri blendira koyup piire haline getirin.

o Buzdolabindaki kasede bulunan karisimin 1/4 iinii tereli karigima
katip blendirda karistirin.

o Dikdortgen bigimi bir kek kalibina yagh kagit doseyin, tistline

sirastyla kasede kalan karigimin yarisini, tereli karisimi ve en son kasedeki
kalan karisimi ekleyin ve iist iiste tabakalar halinde doseyin.

o Kalib1 biiyiik bir tencereye yerlestirin, tencereye kalibin yarist
yiiksekliginde sicak su koyun. Sonra tencereyi bir firin tepsisiyle firina verip.
20-30 dakika karisim sertlesinceye kadar pisirin.

o Tepsiyi firindan alip beyaz peynirin biraktig1 suyu siiziin.
o] Kalip oda sicakligina geldikten sonra buzdolabina kaldirin.
o Sosu hazirlamak i¢in biitlin sos malzemelerini blendira koyup

karistirin. Sonra bir kaseyae aktarip buzdolabinda sogutun.
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o Servis edilecegi zaman; kalib1 buzdolabindan alin kalibi ters
cevirerek terrini ¢ikarin, keskin bigakla dilimleyin, bir servis tabagina yesil
salata yapraklarin1 doseyip terrindilimlerini yerlestirin. Sosu iyice karistirip
terrin dilimlerini yaninda sosuyla servis edin.

Resim 2.20: Ug renkli terrin

Uc Renkli Sebzeli Terin

Malzemeler

-250 g havug
-250 g 1spanak
250 g- karnabahar
- 5 yaprak jelatin
- Tuz

Hazirlamisi

0 Havug, 1spanak ve karnabahari ayri ayr1 haglayim ve buzlu suya ¢ikartin.
Suyunu siiziip mikserde ayri ayri piire yapin ve tel siizgec ile siiziin.

0 Jelatinleri buzlu suda 15 dakika bekletip az su ile eritin ve piire yaptiginiz
sebzelere esit oranda pay edin. Tuzunu ilave ettikten sonra terin kaliplarini,
once havug piiresini yerlestirip, soguk dolapta hafif sertlesmesi i¢in 5 dakika
bekletin.

0 Dabha sonra karnabahar ve 1spanak piiresi i¢in de ayni islemi tekrarlayin.

0 Yaklasik 2 saat dolapta beklettikten sonra servis yapin.

Not:Bu tarif Polat Renaissance’in ag¢ibasi yardimcisi Muzaffer Demirci tarafindan
verilmistir.

Somon, Avokado ve Kuskonmazh U¢ Renkli Terin
Malzemeler:(6-8 kisilik)

- 5 adet avokado (olgun ve yesil)
- 60 ml konyak

- 9 adet yaprak jelatin

- Tuz
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Hazirlamisa
(0}

(0]

o

-2 kavanoz kuskonmaz
-600 ml ¢ig krema
-400 g somon flime

Hazirlayacagimiz li¢ renkli terini ii¢ ayr1 kapta hazirlayin ve tek bir kalipta son
seklini verin. Buna gdre ii¢ ayr1 ¢irpma tenceresinde kabugu soyulmus ve
cekirdekleri ¢ikarilmis avokadolara, 20 ml konyak ekleyerek piire haline
getirip kremay1 ekleyin.

3 yaprak jelatini soguk suda islatip siizdiikten sonra bir kap i¢inde benmaride
eritilmis jelatini ekleyip, tuzunu ayarlayarak karigtirm.

Diger tencereye kuskonmazlari susuz olarak koyun ve piire haline getirin.
Islatilip, benmaride bir kap iginde eritilmis 3 yaprak jelatin ile 200 g kremay1
bir tel ile karistirin ve tuzunu ayarlayin.

Ucgiincii ve son tencereye somon fiimeleri, siyah yerlerini temizleyerek koyun.
Konyak ilave edin. Piire haline getirin. Ayni sekilde jelatin ve kremay1
ekleyin.

Hazir duruma gelen terin malzemenizi kagitlanmis bir kaliba sirasi ile alt
kismina somon, ortaya avokado, iiste ise kuskonmaz gelecek sekilde dokiin.
Soguk odada 8-10 saat muhafaza ettikten sonra dilimleyerek servis yapin.

Not:Bu tarif The Marmara Oteli’nin Sefi Sedat Ozkan tarafindan verilmistir.

>

Joleli etler:

Hazirlanan aspic veya jolenin igerisine et, deniz iiriinleri, fiime dil, Rus salatasi, salam
ve renkli sebze parcalar sekilli ve estetik bir sekilde konularak sogutulur. Kivircik
yapraklart konmus bir servis tabagina ters ¢evrilir ve kullanilacagi zaman keskin
bigakla dilimlenir.

Resim 2.21: Joleli terrin hazirlama

Jole Veya Aspic Hazirlama

Malzemeler

e 17 yaprak jelatin
o 300 g yagsiz sigir kiymasi
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Hazirlamisa

(0}

(0}

(0}

0}
(0}

(0]

1-
2 adet yumurta aki

1 litre su (5 su bardag)

1/3 yemek kas1g1 limon suyu
1 yemek kasig1 tuz

1 dal yesil kereviz

1 yemek kasig1 mire-poix havug
1 adet kabuklu ortadan ikiye kesilmis ve kesik yiizeyi yakilmis sogan
1.5 kahve kasi81 taze kirilmis karabiber

2 adet karanfil

Yaprak jeletinler bol su ile 1slanir.

Uygun bir tencerede kiyma, kereviz, limon suyu, mire-poix, havug, tuz,
yakilmis sogan, karabiber, karanfil, yumurta aki ve 1slatilmis jeletinlerle
birlikte iyice karigtirilir. 15-20 dakika bekler.

1 litre su ilave edilip karistirilir, ocaga konulur siirekli karistirilir, rengi
kirmiziligin1 kaybedince karistirma durdurulur.

Yavag yavas kisik ateste 25-30 dakika kaynatilir,

Ocaktan alinir, bulandirmadan ince siizgegten veya mutfak tiilbentinden
stiziiliir. Berrak olmasi i¢in iistte toplananlar1 par¢calamadan almak gerekir.
Cesitli joleli etlerin hazirlanmasinda kullanilir.

ORNEK:

Yuvarlak pasta kalibina hazirlanan joleden bir parmak konulur. Sogutulur, donunca
sekilli kesilmis haglanmig havug dilimleri, sekilli kesilmis kornison, sekilli kesilmis yumurta
zevke gore yerlesririlir. Ortasina Rus salatasi konur, etrafina ince dilimler halinde soguk
etler, fiime dil, salam vb dizilir. Uzerine yavas yavas sekli bozulmadan joleli et suyu, aspic
1lik olarak dokiiliip doldurulur. Buzdolabinda sogutulur. Sogutulan joleli soguk et servis
edilecegi zaman kesilerek siislenir ve servis edilir.

» Balik Musu

Malzemeler:(4 Kkisilik)

500 g - mezgit filetosu

- Kurbulyon

175 ml - besamel sos (1l1k)

- Rendelenmis hintcevizi

- 100 ml ¢ig krema

1/4 bag - maydanoz (ince kryilmis)
- 8 adet limon dilimleri

- 8 adet kornison

- 4 adet tost ekmegi dilimleri

-20 gun
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Hazirlamsi

0 Mezgit filetolarini, ilizerlerini 6rtecek kadar kurbulyon i¢inde haslayin. Balik
pisince tencereyi atesten alin. Balig1 kendi pigme suyu iginde sogumaya
birakin. Balik soguyunca bir kaba ¢ikartip piire haline getirin.

0 Ilik bagemal sosa hintcevizini ilave edin. Kremay:1 ¢irparak kabartin.

0 Baligi, sogumus besameli, kremay1 ve ince kiyilmis maydanozu ilave edin.
Karisimi payreks bir kaliba dokiip buzdolabinda iki saat dinlendirin.

0 Kaliptan ¢ikardiginiz baligi, limon dilimleri ve kornison ile siisleyerek tost
ekmegi dilimleri ile servis yapin

2.3.2 Sicak Ordovrler
> Mini borekler

Her tiirlii mini borek veya borek ¢esidi kullanilabilir.

Resim 2.22: Krepli sicak antre Resim 2.23 Borek

> Mini kofteler

Her tiirlii mini kofte veya kofte ¢esidi kullanilabilir. En yaygin kullanilani mitite
koftedir. (Birinci faaliyete bakiniz)

> Mitite Kofte

Malzemeler:( 10 Kisilik)
e 600 g kiyma
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3-4 dis Ddviilmiis sarimsak

1/2 ¢ay kasig1 kimyon

Kirmizibiber

Tuz

Taze ¢ekilmig karabiber

1 ¢ay kasi81- Hintcevizi (rendelenmis)

1 ¢ay kasi81 toz hardal

4 dilim tost ekmegi (kabuklari alinip 1slatilip sikilarak ¢ikarilmig)
Kizartma yagi

Hazirlamisi

0 Kiymay1 bir yogurma kabina koyup ortasini gukurlastirin. Sarimsakli ¢esni ve
biitiin baharlar1 koyup tost ekmegi ile beraber iyice yogurun. Gerekirse iyice
karistirabilmek icin az miktarda su katin.

0 Kiymali hargtan elinize bir parca alarak iri findik biiyiikliigiinde top seklinde
kofteler hazirlayin.

0 Kizartma yagimi bir fritoz ya da kizartma tenceresinde kizdirin. Kofteleri
kizgin yagda 2-3 dakika kizartarak ketcap esliginde servis yapin.

Resim 2.24: Mitite kofte

»  Mini paneler
Pane yapilabilen her tiirlii yiyecek ¢esidi kullanilabilir.

r - -

Resim 2.25: Kasar panenin sos ve garnitiir ile sunulmasi ve susaml jumbo karides, mini sisler
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> Mini sosisler

Cigek sosis veya minik sosisler kizartilarak sos iginde veya yaninda sos ile oldukga sik
kullanilirlar.

> Kroketler

Kroket hazirlama teknigini "Patates Garnitiirleri Modiilii'nde gordiiniiz. Piire haline
getirilerek lezzetlendirilen her tiirlii karisimdan pane yapma teknigi ile kroket hazirlanabilir.

ORNEK:

Balik kroket

Resim 2.26: Balik kroket tartar sos esliginde

Uskumru Dolmasi (10 kisilik)
Malzemeler

- 10 adet uskumru

-40 ml zeytinyag1

30 g camfistigi

- 200 g sogan (ince kiyilmis)

20 g - kusiliziimii (ayiklanip, yikanmis)
2 corba kasig1 ince kiyilmig dereotu

- 4 corba kasig1 ince kiyilmis taze nane
- Tuz

- Taze ¢ekilmis beyazbiber

- 1.5 gorba kasig1 yenibahar

- 1.5 gorba kasig1 tar¢in
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Hazirlanisi:

(0]

o

- 45 ml limon suyu

- Kizartma yag1

-125 gun

- 2 adet yumurta (¢irpilmis)
- 200 g galeta unu

Uskumru baliklarmin etlerine parmak uglarimizla masaj yaparak baligimn etini
gevsetip orta kil¢igini yerinden oynatin.

Orta kilgigin kuyrukla olan baglantisini, baligin derisini yirtmadan ve
zedelemeden kirarak, kilgig1 kuyruktan bagimsiz hale getirin.

Balig1 solungaclarin bulundugu bas kismindan tutup, parmaginizla i¢
organlarini temizleyin. Orta kilgigin bas ile olan baglantisini, bagi gévdeden
ayirmadan tipki kuyruga yaptiginiz gibi kirm. Bosta kalan orta kil¢ig1, balig
temizlediginiz bosluktan, yavas ve dikkatlice ¢ekerek ¢ikartin.

Artik kil¢iksiz kalmis olan balig1 elinizle yumusak yumusak ovalayarak etleri
disar1 alin. Elinizde tulum gibi kalan deriyi bir kenara ayirin. Diger
uskumrularin i¢lerini de ayni seklide bosaltin.

Zeytinyagini bir tavada kizdirin. Yag kizinca fistiklar: atip altin sarisi renk
alincaya kadar kizartin. Soganlar1 ilave edip pembelesinceye kadar fistiklarla
beraber kavurun. Balik etlerini, kusiiziimlerini, dereotunu, naneyi, tuzu, biberi,
yenibahari, tar¢ini ve limon suyunu ekleyin. Karistirarak 3-4 dakika pisirin.
Harci atesten alip, sogumaya birakin.

Harg soguyunca uskumru tulumlarinin i¢ini bu har¢la doldurun. Frita’y1 bir
fritdz veya kizartma tenceresinde 180°C’ye kizdirin. Uskumru dolmalarini
Once una, sonra yumurtaya ve en son olarak da galeta ununa
bulayin.A¢ilmamalari igin gerekiyorsa paneleme iglemini tekrarlaym.
Baliklan kizartma sepetine yerlestirip, derin yagda altin sarisi renk alincaya
kadar kizartin.

Uskumru dolmalarimi siizdiirerek yagdan alip bir havlu kagit tizerine ¢ikarin.
Tabaklara aktarip, dereotu dallar1 ve yarim limon dilimleri ile servis yapin.

2.4. Soguk Ordovr Tabaginin Hazirlanmasi ve Saklanmasi

Birinci faaliyetteanlatilan meze tabagi hazirlama kurallart ordovr tabagi hazirlamadada

gecerlidir.

Genel olarak renk, sekil, desen, kompozisyon, boyut uyumuna 6zen gdsterilmeli zevke
ve yaraticiliga gore hazirlanir.
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Resim 2.27: Servise hazirlanmis iki farkl orddvr tabag:

2.5. Soguk Ordovrlerin Servise Kadar Saklanmasi

Ordovr ve meze cesitleri soguk odada bir giin siire ile bekleyebilir. Bazilar1 daha fazla
da bekleyebilir. Saklama kiivetleri veya tepsilerle, lizerleri kapali olarak bekletilirler. Servise
yakin zamanda orddvr tabaklar1 hazirlanir ve beklemesi gerekiyorsa katli arabalarda soguk
odada servise kadar bekleyebilir. Bekleme siiresi yarim giin veya bir ka¢ saati gegmemelidir
bazi gesitler bozulabilir veya kuruyabilir goriintii bozulur.

2.6. Soguk Ordovr Tabagimin Ziyafet icin Hazirlanmasi

Ordovr tabaklari ziyafet i¢in hazirlanirken dncelikle ordovr cesitleri tesbit edilir ve
hazirlanir. Hazirlanan orddvr gesitleri ile 6rnek bir tabak hazirlanir. Daha sonra banket
masalarina tabaklar dizilir birkag¢ as¢1 tarafindan 6rnek tabaga bakilarak diger tabaklarda
aynen hazirlanir. (Ornegin; birinci as¢1 biitiin tabaklara peynirleri yerlestirir, ikinci as¢1
dolmalar1 yerlestirir, bir kisi kontrol eder vb.) Siisleme, dekorasyon ve ¢esit kag
kisitarafindan hazirlaniyor olursa olsun aym kalitede olmalidir.
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2.7. Antremetiye Cesitleri
Antre gesitleri:

Kasap etleri, av hayvanlari, kiimes hayvanlari.

Mouslar (hafif krem seklindeki sicaklar).

Soufleler (firindan kabarmis olarak ¢ikan ve hemen servis edilen 6zel ve hafif
yiyecekler).

Tart ve borek iginde hazirlanan etler, sosisler, galantinler, ragout, goulasch, vb
yemekler.

Soguk antreler; ayni sekilde soguk olarak hazirlanan etler (roast beef), tartlar, et
joleleri, galantinler, soguk sarkiiteri {irlinlerini igerir.

YV VYV VVY

Genellikle kirmizi etlerle hazirlanan yemekler ana yemekleri olustururlar. Beyaz

etlerle hazirlanan yemekler antreleri olustururlar.

/%

Y

]

Resim 2.28: Enginar icinde soguk bahk, Resim 2.29: Somon fiime

Resim 2.30: Balik aranj (karisik soguk bahk tabag)

2.7.1 Soguk antreler
» Zeytinyagh Enginar ( 6 Kisilik )
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Malzemeler

6 biiyiik enginar

18 adet arpacik sogant

3 adet biiyiik patates

1 orta boy kereviz kokii

3 adet kii¢iik havuc

1 1/4 bardak zeytinyagi
1/2 adet limon suyu

1/2 ¢orba kasig1 toz seker
Tuz

Enginarlarin Ayiklandigi Su

1 adet limonun suyu
2 ¢orba kasigi un

Hazirlamis1

0 Bir biiyiikge tencereye 10 bardak su, un ve limonun suyunu koyup iyice
karistirin.

0 Sonra bu unlu ve limonlu suya, soyulmus arpacik soganlarini, soyulmus ve
dorde boliinmiis sar1 patatesleri, siyah kabugu derince kesilmis ve yine dorde
boliinmiis kerevizi, kazinmig ve ikiye boliinmiis havuglari koyun.

0 Enginarlarin yapraklarini teker teker kopartip alt orta kismindan keserek
icinin tilylii kismini alin ve enginarlar kart ise iist ve yanlarindan elma soyar
gibi soyun ve hemen un ve limon karigimi bulunan suya atin.

0 Enginarlart sudan ¢ikararak, orta biiyiikliikte bir tencereye yan yana doseyip
etraflarina da diger sebzeleri yerlestirin.

0 Sonra bunlara, zeytinyagi, toz seker, 1/2 limonun suyu, tuz ile 5 bardak da
enginarlarin i¢ine atildigi un ve limonlu sudan koyup tencerenin kapagini
sikica kapatin ve enginarlar suyunu ¢ekip yumusak bir hal alincaya kadar 6nce
kuvvetlice sonra da orta ateste olmak iizere yaklasik bir bir buguk saat pisirin
ve atesten alarak iyice soguduktan sonra tabaga alip servis yapin

o

" Resim 2.31: Zeytinyagh enginar
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> Zeytinyagh i¢ Baklal Enginar

Malzemeler

4 adet enginar (ayiklanmig)
1 adet kuru sogan

1 adet limon

4 yemek kasig1 zeytinyagi
200 g taze i¢ bakla

1/4 demet dereotu

2 tath kasig1 toz seker

Tuz

Hazirlamis1

Limonun suyunu sikin. Bir kasede, limon suyunun yarisini 2 su bardagi su ile
karistirin ve enginarlar1 kararmamalari i¢in bu limonlu suya koyun.

Sogani soyup dorde boliin. Dereotunu ince ince kiyin.

Enginari, i¢ baklay1, sogani, kalan limon suyunu, tuz, seker ve zeytinyagini, 2 su
bardag su ile birlikte biiyiik bir tencereye koyun.

Tencerenin kapagini kapatip harli ateste suyu kaynatin.

Su kaynadiktan sonra atesi kisarak 35 dakika daha pisirin ve tencereyi sogumaya
birakin.

Enginarlar soguyunca servis tabagina dizin ve i¢ baklalar ortalarina yerlestirin.

Dereotu ile siisleyip servis yapin.

» Kereviz
Tiirk mutfaginda Sebze Yemekleri Modiilii'nde yer almistir, hatirlamak i¢in tekrar

bakiniz.

» Kuskonmaz

Kuskonmaz garnitiir olarak verildigi gibi antre olarak kizarmis tereyagi , sos
hollandez, sos muslin , sos maltaz , sos vinegrat ve sos verte ile verilebilir.

» Tereyagh Kuskonmaz
Malzemeler (6 kisilik)

o 1 kg (iki bag) kuskonmaz
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e 2 corba kasig1 tepeleme dolu tereyagi (ayrani alinmis)

Hazirlamisi

(0]

(o]

Kuskonmazlar1 kirllmamaya dikkat edilerek kabak soyacagi ile ¢igek kismina
(2 cm)dokunmayarak kabak soyar gibi soyunuz.

Uzerine su akitarak kirmamaya dikkat edilerek yikaymiz.

Bas taraflar1 ayni1 yone bacak sekilde avug icinde bir demet yaparak bir sicim
ile baglayniz.

Uglarini hizalamak i¢in hafifce kesiniz.

Giliveg veya tencerede dikine suya gomiilerek duracak sekilde yerlestiriniz.
Bol kaynar tuzlu suda 12-15 dakika haglaymiz. Pigme siiresi tazeligine gore
degisir, pisip pismedigini sapini sikarak anlayabilirsiniz.

Catalla sicimden tutarak ¢ikariniz, sicimleri kesip atiniz ve tabaga
yerlestiriniz.

Kizgin tereyagi ile servis ediniz.

Resim 2.33:Kuskonmaz Resim 2.34:Kuskonmazh orddvr tabag:

» Zeytinyagh dolma ve sarmalar

Tiirk mutfaginda zeytinyagli dolma ve sarmalar modiiliinde yer almistir, hatirlamak
icin tekrar bakiniz.
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2.7.2. Sicak antreler

» Lazanya
Makarnalar Modiilii'nde yer almistir, hatirlamak i¢in tekrar bakiniz.

> Pizza
Pizzalar Modiilii'ne, hatirlamak i¢in tekrar bakiniz.

» Gratenler
Et Yemekleri Il ve Sebze Garnitiirleri Modiilii'nde yer almistir, hatirlamak igin

tekrar bakiniz.

» Spagettiler
Makarnalar Modiilii'nde yer almistir, hatirlamak i¢in tekrar bakiniz.

Resim 2.35: Soslu spagetti Resim 2.36: Spagethi ile deniziiriinlerinin
servisi

» Kaneloni
Makarnalar Modiilii'nde yer almistir, hatirlamak i¢in tekrar bakiniz.

» Raviyoli
Makarnalar Modiilii'nde yer almistir, hatirlamak i¢in tekrar bakiniz.

> Volovon
Milféy Hamuru Modiilii'nde yer almigtir, hatirlamak igin tekrar bakiniz.

73



Resim 2.37: Servise hazir volovanlar ve milféy hamurundan kesilerek pismeye hazirlanan
volovanlar
Volavan i¢leri érnekleri
"Vol au vent" kapgiklar1 milfoy hamuru ile hazirlanir. I¢ine konulan i¢ malzemesine
gdre isim alir. Ornek: Vol au vent cardina (volovan kardinal); haslanmis balik, istakoz
dilimleri, mantar, siyah mantar, cream sos ile karistirilir. Vol au vent kapgigina konur,lizeri
kapagi ile kapatilir.

Vol au vent a'la renine (volovan ala ren); Siit dana eti, mantar, kuskonmaz, krem sos
ile hazirlanan i¢ kullanilirsa volovan ala renadini alir.

Benzer pek ¢ok 6rnekleri mevcuttur. Kullanilan i¢ malzemesine gore isim alir.
Cesitleri ¢ogalta bilirsiniz.

2.8. Tabaklar: Siisleme ve Dekore Etme

Birinci faaliyette mezeler konusunda "Meze Tabagi Diizenlemede Dikkat Edilecek
Noktalar" konusundaki kurallar dikkate almarak diizenlenir. Ornek resimlere bakarak siz de
yeni diizenlemeler yapabilirsiniz.
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Resim 2.38 Resim 239 Resim 2.40:
Marine edilmis somon mevsim  Biber ve peynir Stislemede kullanilan motifler.
yesillikleri ve eksi krema ile ezmesi sunumu
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(UYGULAMA FAALIYETI

)

Yonerge: Grup calismasi yapimiz. Grubunuz ya da sinifinizdaki arkadaslarinizla is
bolimi yapiniz, herkes bir —iki ¢esit ordovr ve antre yapimini iistlensin, boylece birbirinizi
izleyerek daha fazla cesit 6grenmis olursunuz.

Islem Basamaklari

>

>

>

Araglar1 hazirlaymiz.

Geregleri hazirlaymiz.

Sarkiiteri {irlinlerini hazirlaymiz.

Sarkiiteri tirtinleri ile ordovr tabagi
hazirlaymiz.

Sarkditeri {irtinleri ile grup tabagi
hazirlaymiz. (Kayik tabak veya fayans
olabilir.)

Soguk ordovr yiyecekleri
hazirlaymiz.

Ara sicaklar (sicak ordovr veya
antre) hazirlayiniz.

Sicak bekletiniz.

Oneriler

VVV VVVY
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Temiz ve diizenli ¢aliginiz.

Planl ¢alisiiz.

Ekonomik olunuz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uyunuz.

Verimli ¢alisiniz.

Meslek etigine uyunuz.

Bigaklar, kasiklar, cam kaseler, kayik
tabaklar, tavalar, tencereler, dograma
tahtasi, masa, slizgeg, firin, ocak,
tepsiler, kaserol, piire makinesi, mikser,
meze tabaklari, sekillendirici bigaklar,
otantik ve yorelere uygun tabaklar vb.

Hazirlamay1 planladiginiz mezenin
tarifini ve kullanilacak malzemeleri
temin ediniz.(Tarifi kiigiik bir karta
yazarak zaman zaman bakmaniz
oOnerilir.)

Tezgahinizda bir yemek kitabinin
olmasi1 hos olmaz.

Sarkiiteri tirlinlerini temin ediniz.
(Grup arkadaslarizla is boliimii
yapabilirsiniz, herkes bir {iriin ¢esidini
temin etmeyi iistlensin.)

Bir kisilik ordovr tabagi hazirlarken
stisleme ve dekor kurallarina uyunuz.

Grup i¢in kayik tabak veya fayans
hazirlarken siisleme ve dekor kurallarina
dikkat ediniz.

Sectiginiz bir soguk orddvr ¢esidini
hazirlaymiz.

Sectiginiz bir sicak ordovr ¢esidini
hazirlayiniz.

Reso veya firinda bekleterek sicak
kalmasini saglayiniz.



»  Ordovr tabagini siisleyiniz.

»  Ordovr tabag diizenleyiniz.

»  Sisleyerek servise hazirlayiniz

»  Servise hazir hale getiriniz.

>

>

YV VV V VY

\ 74

76

Mikrodalga firinda 1sitabilirsiniz.En
iyisi servise en yakin zamanda
hazirlamak ve pigirmektir.

Stuislemede kullanacaginiz malzemleri
hazirlayiniz.

Mezelerin ve ordovrlerin 6zelliklerine
dikkat ederek siisleyiniz.( Ornegin;
karides kokteyl kadehinde limon dilimi,
yumurta dilimi ve biitiin bir karides
olmalidir.)

Yoresel ve otantik mezelerin aslina
uygun olmasina ve 6zel kaplarla
servisine dikkat ediniz.

Stisleme kurallarina dikkat ediniz.

Stislemeler daima gida maddeleri ile
yapilmalidir.

Siisleme geregleri mezeye yakisan tat
ve goriiniimde olmalidir.

Abartiya kacilmamalidir.

Hazirlanan yiyecekleri tabaga
yerlestiriniz.

Uriinleri tabaga yerlestirirken sekil ve
goriiniime dikkat ediniz. Daima 6zen
gosterilmis izlenimi veriniz. Tabaga
gelisi gilizel atilmis goriiniimii
olmamalidir.

Tek iirtinle ordovr tabagi hazirlaymiz

Arkadaslarinizla {irlinlerinizi
paylasarak ve degistirerek karigik orddvr
tabagi hazirlaymiz.

Grup i¢in orddvr tabagi hazirlaymiz.

Bir kisilik ord6vr tabagi hazirlarken
stisleme ve dekor kurallarina dikkat
ediniz.

Grup i¢in kayik tabak veya fayans
hazirlarken siisleme ve dekor kurallarina
dikkat ediniz.

Hazirlanan soguk tabaklar servise
kadar soguk odada iizeri kapali
saklayiniz.

Sicaklar1 servise en yakin zamanda
hazirlayiniz ve sicak bekletiniz..



((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

Asagidaki seceneklerden dogru olan segenegi isaretleyiniz.

1 Soguk orddvrin meniideki sirast hangisidir?
A) Birinci yemek
B) Ikinci yemek
C) Ugiincii yemek
D) Farketmez

2- Asagidakilerden hangisi sicak antre olarak verilmez?
A) Raviyoli
B) Kananoli
C) Balik
D) Filet mignons

3- Asagidakilerden hangisi sicak ordovr olarak verilmez?
A) Paneler
B) Mini borekler
C) Mini kofteler
D) Yogurtlu mezeler

4- Terrin ve pate arasinda ki fark nedir?
A) Terrin hamura sarilir, pate sarilmaz.
B) Pate hamura sarilir, terrin sarilmaz.
C) Pate firinda piser, terrin poché piser.
D) ikisi de ayn1 seydir.

5 Volovan nedir?
A) Sebze yemegidir, sicak antredir.
B) Kaliteli 1zgara et yemegidir, sicak antredir.
C) Milfoyden yapilan ve i¢ konularak servis edilen, sicak antredir.
D) Soguk salatadir, soguk ordovr ¢esididir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilagtirmiz. Dogru cevap saymizi belirleyerek
kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek arastirarak ya da 6gretmeninizden yardim
alarak tamamlayabilirsiniz.
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(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Sicak ordovr veya antre hazirlaymiz.

| | Evet | Hayir

> Kisisel hijyen

a) Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi? (gomlek, kep, fular, onliik,
pantolon, terlik, el bezi)

b) Kiyafetiniz temiz ve {itilii mii?

¢) Kisisel bakiminizi yaptiniz m1 ?(banyo, tirnak, sag, sakal, el
yikama)

d) Takilariizi ¢ikardiniz mi1?(yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)

» Uriiniin hazirlanmasinda arag gereg se¢imi

a) Araglarimzi eksiksiz ve dogru segtiniz mi?

b) Gereglerinizi dogru sectiniz mi ve dlgiileri yeterli mi ?

> lizlenecek islem basamaklarina uyarak iiriinii hazir hale getirilmesi

» Temiz ve diizenli ¢alistiniz mi1?

> Islem sirasinda giivenlik tedbirleri aldmiz mi1?

» Uriinii zamaninda hazirladiniz mi1?

» Uriiniiniiziin tat, goriiniim vesiislemesi uygun mu?

» Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasinizin yardimiyla uygulayin.
» Uygulamaniz sonucunda ¢ikan hayir cevaplarinizi tekrar ediniz.
» Cevaplarmizin hepsi evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1'IN CEVAP ANAHTARI

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

OGRENME FAALIYETI 2'NiN CEVAP ANAHTARI

Sorular

Cevaplar

S.1.

S.2.

S.3.

S4.

S.5.

Q|w|g|g|»>

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilastiriniz. Yanlis cevaplariniz i¢in faaliyet tekrar
yapiiz. Tiim cevaplariniz dogru ise performans testine geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Ordovr ve mezdeler modiiliinii tamamladiniz.
Kazandiginiz yeterliligi 6gretmeniniz degisik 6lgme metotlariyla degerlendirecektir.

Ogretmeninizle iletisime geciniz.
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