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Milli Egitim Bakanligi tarafindan gelistirilen modiiller;

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

Modiiller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel 6grenmeye
rehberlik etmek amaciyla Ogrenme materyali olarak hazirlanmis,
denenmek ve gelistirilmek {izere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve
Kurumlarinda uygulanmaya baslanmustir.

Modiiller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaclanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim Ogretim 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.

Basilmig modiiller, egitim kurumlarinda Ogrencilere iicretsiz olarak
dagitilir.

Modiiller higbir sekilde ticari amagla kullanilamaz ve {icret karsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK049
ALAN Yiyecek I¢cecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Ascilik
MODULUN ADI Pilavlar
MODULUN P.ilz'wlarln 6n hazirhigini yqparalf, pilav pis}rme teknikleri ilg pilav
TANIMI pisirme ve uluslararasi pilav Orneklerini hazirlama ve pisirme
yeterliligini kazandiran 6gretim materyalidir.
SURE 40/16
ON KOSUL Sebzeleri Plslrmeye Hazirlama Splzze G'armtii"rlerl', Sagllk, Et
Yemekleri I-1I-11I, Baliklar, Su Uriinleri modiillerini bagsarmis
olmak.
YETERLIK Pilav Pisirmek
Genel Amac¢: Mutfak ortami saglandiginda uygun pisirme
teknigini segerek piringten pilav hazirlayabileceksiniz.
Amaclar:
MODULUN AMACT | 1‘-".1'ah11 grpbunda bulupan pirinci usuliine uygun olarak
pilav pisirmek i¢in hazirlayabileceksiniz
2-Cesitli  pisirme  tekniklerini  kullanarak  pilav
pisirebileceksiniz
3-Uluslararasi pilav cesitlerini pisirebileceksiniz.
61U R0, €41 o 1L Ocak, teflon veya kalin tabanli yayvan tencere, kiivet, 6l¢ii kabi,
LB L LI kevgir, tel slizgeg servis tabagi, kase, tava, tahta kasik, tepsi
Modiiliin i¢inde yer alan her bir 6grenme faaliyetinden sonra
OLCME VE \l\zzrlclﬁrll Oleme (eilrac.;larlk ile kzn(vhnm gfelgc?rfndlr.ebilecellmn{.zl. .
DEGERLENDIRME odiill sonunda ise kazandigimiz bilgi beceri, tavirlar1 6lgme

amactyla 6gretmen tarafindan hazirlanacak G6lgme araglar ile
degerlendirileceksiniz.
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Sevgili Ogrenci,

Diinya mutfaginda onemli bir yeri olan pilavlar, bircok lezzeti ve gizelligi
sofralarimiza tasir. Sofralarimizda gerek sicak yemek, gereksede garnitiir ve salata olarak
karsimiza ¢ikan pilavin sayilamayacak kadar ¢ok ¢esidi bulunmaktadir.

Pilavlar yapildig1 yorelerin piring cesitleri, kullanilan pisirme teknikleri ve igine
konulan malzemelerle diinya ¢apinda ¢ok zengin bir yemek halini almistir. Yillar 6nce usta
ascilar icin 6nemli bir 6l¢iit olan iyi pilav pisirmek kolay bir ismis gibi goriinse de iyi bir
ustalik gerektirir. Pilavin istenilen kalitede olmasi uzun bir tecriibeyi de beraberinde getirir.

Pilavlar igerdikleri enerji ve protein nedeniyle biitiin bireyler i¢in iyi bir besindir.Pilavi
sececeginiz teknik ve malzemelerle dilediginiz lezzette hazirlamaniz miimkiindiir. Bir de ise
maharetinizi ve tecriibenizi katarsaniz, degisik lezzetleri yakalamak c¢ok daha kolay
olacaktir. Bu nedenle ‘‘Pilavlar Modiilii >’ ile degisik lezzetleri yakalamak sizin i¢in bir
baslangic olacaktir.

Bu modiille pilavi yapilan tahillardan iriinlerinden pirinci taniyip, pilav hazirlama
asamalarini, pisirme tekniklerini, dikkat edilecek noktalar1 6greneceksiniz. Pilav i¢in énemli
olan unsurlardan piring ve su Olgiislinli; temel tekniklerle pilav hazirlarken tecriibe etme
imkani bulacaksiniz.

Yine ‘Pilavlar Modiilii’ile temel tekniklerle pilav pisirme imkani bulurken uluslara mal
olmus pilav 6rnekleri hakkinda bilgi sahibi olacaksiniz. Bu drnekleri tecriibe etme sansi elde
edeceksiniz. Boylece sektdr i¢in aranilan niteliklerden birini daha elde edeceksiniz.

Buradaki pilavlar ev mutfagindan g¢ok ticari mutfaga yonelik hazirlanmistir. Pilav
pisirmede gerekli temel teknik ve pif noktalar1 Ogrendikten sonra evinizde beslenme
ilkelerine uygun dilediginiz lezzet ve kalitede pilav pisirmek tamamen sizin isteginize
baghidir.






OGRENME FAALIYETI -1

( AMAC )

Gerekli ortam saglandiginda tahil ve iiriinlerini 6zellikle pirinci usuliine uygun olarak
pilav pisirmek i¢in hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Cevrenizdeki isletmelerden ve internetten, pilav pisirmede kullanilan tahil ve
iiriinlerini arastiriniz.

1. PILAV PISIRMEYE ON HAZIRLIK

Farscada pulav-pilev sozciiklerinden giiniimiiz mutfaginda yer bulan pilav; en ¢ok
piring ve bulgurdan hazirlanir. Pilavlar piring ve bulgur disinda kuskus, arpa sehriye, firik
bugday (yesil korpe kavrulmus bugday), vb. tahil ve iiriinlerinden de yapilir. Piring diinyaca
bilinen ve uluslararasi pilavlarda 6nem tagimasina ragmen diger tahil ve iriinleri ydresel
ozellikteki pilavlarda daha ¢ok kullanilmaktadir.

1.2. Tahil ve Tahil Uriinlerini Hazirlamada Dikkat Edilecek
Noktalar

Tahillarin nisasta ve protein icerigi nedeniyle uygun kosullarda saklanmasi1 6nemini bir
kat daha arttirir. Boceklenmeye, kiiflenmeye karsi serin yerde giines almayacak sekilde cam
kavanozlarda saklanmas1 uygundur. Ozellikle piring giinese ve neme maruz kalirsa kirilir
¢abuk boceklenir, kiiflenir.

Pilavin1 hazirlayacaginiz tahil dirlinlerini piyasada kapali paketler seklinde temin
etmeniz daha uygundur. Paket iizerinde iiretim yili su ¢ekme oOzelligi gibi bilgiler
bulunabilecegi gibi kullanima da hazir halde olabilir.

Pisirilen pilavin 6zelligine ve islem basamaklarina uygun olarak once igindeki
tag,yabanci madde vb olursa diye ayiklama islemi yapilmalidir.

Tahillar ve {irlinlerinden pilav hazirlarken su ¢ekme O6zelligine ve Olgiisiine dikkat
edilmelidir.

Tahillar tiretildigi anda nem oranlar yiiksektir. Bekletildikge nem oranlar1 azalir. Daha
¢ok su cekerler.

Kuskus, arpa sehriye, bulgur gibi islenmis paket tahil iirlinlerinin ayiklanmasi
yikanmasina gerek yoktur. Bu iiriinlerle pilav hazirlanirken ilave edilen 6l¢iilii su ¢ektirilirse
B vitamini kayb1 olmayacaktir.

Tahil iiriinlerinden bulgur iilkemizde pilav yapiminda ¢ok kullanilmaktadir. Bulgurun
1slatilmadan ve ayiklanip yikandiktan sonra kaynar su veya et suyuna atilmasi pirince gore
besleyici degerini oldukga artirir 6zellikle B grubu vitaminlerin kaybinin da 6niine geger.
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Biz burada oncellikle piring ile hazirlanan pilavlar ele alacagiz. Diger tahil {iriinleri ile
ozellikle de bulgur ve piring ile hazirlanan yoresel pilavlar Tiirk Mutfaginda goéreceksiniz.

Piringle pilav hazirlama teknikleri ve islem basamaklarina gegmeden, diinya
mutfaginda da 6nemli yer bulan “piring”i tanimakta yarar var.

1.3.Pirin¢lerin Siniflandirilmasi

Pirin¢ B vitamini yoniinden zengin olmakla birlikte pirincin tek bir siniflamasi yoktur.
Piringler renklerine, tanelerine, sekline ve cinslerine gore ii¢ ayr1 smiflandirmaya tabi
tutulabilirler

1.3.1. Renklerine Gore

Kahverengi Pirin¢: Beyaz pirincten daha uzun
zamanda piger ve daha cok c¢igneme gerektirir. Cok
¢ignenmesi ve posa icerigi nedeniyle daha ¢abuk doyuran
bu piring in daha fazla kullanilmasi tavsiye edilir.

Beyaz Piring: Pirincin rengi, ¢eltigin cinsine gore
degisim gosterir. Kahverengi pirincin i¢ kabugu
ayiklandiktan sonra cilasi yapilan beyaz-seffaf renkli
tanelerden olusur.Nisasta igerigi yiiksektir.

Resim 2: Beyaz piring
1.3.2. Sekillerine Gore

Ince ve Uzun Piringler: Bu piring tiirleri seckin
yemeklerde kullanilir. Boylar1 enlerinin 4-5 misli
kadardir. Pigirildiklerinde yumusak olur ve tane tane £ Y R
dagilirlar. Sakatat ve tavuk yemeklerinde tercih edilirler. ~Lg __,,,ﬁ: __’f R

A =i .T A2y
Bt
N 2

Resim 3: Ince ve uzun piring

! ¥
N e

Uzun ve Tombul Piringler: Goévdeleri hafif
tombuldur. Pilavlik diye tabir ettigimiz piring tiirtidiir.
Pigirildiginde yumusak olurlar ve tane tane dagilirlar.
Ancak yapigmaya meyillidirler.
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Resim 4:
Uzun ve tombul piring

Kisa Piringler: Tanelerin boyu kirik denecek kadar
kisadir. Pigirildiklerinde olduk¢a yumusak olmasindan
dolay1 daha ¢ok dolma ve siitlii tatlilarda kullanilir.

Resim 5: Kisa pirincler
1.3.3. Cinslerine Gore
Tablo 1: Cinslerine gore piring cesitleri

Ince-Uzun Piringler

Uzun-Tombul Piringler

Kisa Piringler

Basmati Bersani Gobekli

Texmati Kulakl Kibriscik

Domsia Baldo Tosya

Pecan Pirinci Vialome nano Arborio
Carnorali

Japon pirinci

1.4 Pilavlarim Moniideki Yeri ve Onemi

Diinya mutfaginda piring; zenginlestirilmis, yar1 pisirilmis, ¢cabuk pisen, dondurulmus
piring olarak da siiflandirilir.

Pirincin piyasada “yabani piring” ya da ‘“‘siyah
piring olarak bilinen bir tiirii daha vardir. Daha ¢ok
profosyonel mutfaklarda klasik piringle karistirilarak
sunumu yapilan yabani piring aslinda bir piring ¢esidi
degildir. Yabani pirin¢ oldukga serttir. Bu nedenle kuru
baklagiller gibi bir giin onceden 1slatilmas1 pisirmede
kolaylik saglar.

Resim 6: Yabani piring

Pilavlar Tiirk ve Diinya mutfaginda énemli yer tutar. Karbonhidrat, bitkisel protein, B
vitaminleri (tiamin, niasin vb) ve mineraller(kalsiyum,demir vb) yoniinden zengin pilav, et
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suyu veya tavuk suyu ile pisirilirse daha lezzetli olur. Sade olarak pisirilebildigi gibi besin
degerini ve lezzetini artirmak, goriiniimii giizellestirmek igin birgok baharatlar, otlar,
sebzeler, kuru baklagiller vb yardimci malzemeler katilarak da pisirilir. Hazirlama, pisirme,
servis sekilleri ve yorelerine gore pilavlar genel olarak su sekilde siniflayabiliriz:

> Hazirlama 6zelligi olan iilkelere gore, Buhara, Ozbek, Afgan, Acem, Liibnan, Hint,
[ran pilavlar,

> Sehirlere ve yorelere gore, Istanbul pilavi, hamsili pilav, Karadeniz pilavi,

»  Icine konan maddelere gore, nohutlu pilav, patlicanli pilav, tavuklu pilav, mercimekli
pilav, bash (kelle eti ile hazirlanir) pilav,

»  Sunulus sekline gore, orgiilii pilav, perde pilavi, oturtmali pilav, i¢ pilavi.

Pilavlar;

Tiirk mutfaginda sicak yemek olarak kullanilir. Méniide ¢ogu kez ana yemek

konumundadir.

»  Uluslararas1 mutfakta pilavlar daima garnitiir olarak kullanilir. Et, tavuk vb.
yemeklerinin iyi bir garnitiiridiir.

»  Uluslararasi ve Tiirk mutfaginda salata vb. olarak da bir ¢cok moniide yer alir.

A\

(UYGULAMA FAALIYETI )




Pilavlik Pirinci Hazirlama

Islem Basamaklar1

Oneriler

\4

Arag ve gereglerinizi hazirlaymiz

Saglik ve temizlik kurallarina bagh
kaliniz.
Planli ¢aligiiz.

VV VYV

Pilavlik pirinci ayiklayimniz.

Basmati pirincinizi ayiklayip sicak

su ile yikayniz.

30 dakika tuzlu suda bekletiniz.

Pirinci  slizerek  soguk
gegiriniz

sudan

Pilavin 6zelligine uygun 6l¢iilii pirinci
seciniz.

Miimkiinse islem gérmiis paket pirinci
secin.

Agik aldiginiz pirinci ayiklarken daha
dikkatli olunuz.

Pirinci bir tepsiye ya da temiz, kuru
tezgahin iizerine dokiiniiz.

Piring renginde taglara dikkat ediniz.
Piringleri ayikladiktan sonra 1s1ya
dayanikli derin bir kiivete aliniz.

Cin mutfaginda lapa pilav i¢in kisa
piring tercih edilir.

Kisa pirinci ayiklayip soguk suyla
yikayarak stizmek yeterlidir.

>

Suyu hazirlayiniz.

Suyunuzu 1s1tic1 ya da ocak yardimi ile
kaynar olacak sekilde hazirlayimniz
Ornegin iki su bardag1 piring igin 4-5 su
bardagi sicak su yeterlidir.

Olgiilii piring oraninda tuz atmay1
unutmayiniz. Tuz pirincin kirilmasini
Onler.

>

>

Suyu 1s1tiniz

Pirinci 1slatiniz.

Ayikladiginiz pirincin tistiinii ortecek
sekilde sicak su ile 1slatiniz.

Sicak su ile 1slatildiginda 5-10 dakika
bekletmek yeterlidir.

Ilik su ile 1slatma yaptiginizda 1 saat
bekletme uygundur.

Islatma igini Basmati piring i¢in soguk
suyla da yapabilirsiniz. Ancak sicak su
pirincin nigastasinin daha iyi gitmesini
saglar.

Soguk su kullandiginizda pirincin hem
1slatma siiresi uzar, hem de pilaviniz
lapa olabilir.

Sicak su ile 1slattiginiz pirinci 6zelligine
gore 25-30 dk bekletiniz.

Yabani piringle pilav yaparken iyi sonug




alinmasi i¢in bir giin once 1lik su ile
1slatilmasi uygundur.

Yabani pirincin taneleri sert oldugu igin
1-2 saatlik 1slatma iyi sonu¢ vermez.
Pirincinizi 1slatma esnasinda
karistirmayiniz. Piringler kirilir.

Islatma siiresi pirincin kalitesi ve
ozelligine gore de farklilik gosterir.
Bekletme isi 111k, tuzlu su ile yapildi

ise bir saat bekletiniz.

>

Bekleyen piringleri yikayiniz.

e ]

Bekletilen pirinci, beyaz nisastali suyu
gidinceye kadar 2-3 kez yikayiniz.
Bekleme ve yikama esnasinda
piringlerin kirilmamasi i¢in dikkatli
olunuz.

Nisasta bakimindan yogun olan piring ne
kadar iyi yikanir, nisastadan arindirilirsa
pilaviniz o kadar iyi olur.

>

Piringleri siiziiniiz.

Yikadigimiz piringleri tel slizgece aliniz.
Tyice siiziilmesini saglayiniz.

>

Hazirladiginiz pirinci uygun yerde
kullaniniz.

[

Islak sekilde pirincinizi uzun stire
bekletmeyiniz.




((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

COKTAN SECMELI TEST
Asagidaki sorularin dogru cevaplarim secerek isaretleyiniz.

1- Asagidakilerden hangisi pilav yapiminda kullanilan tahil ve tiirevlerinden biri degildir?
A- Piring
B- Bulgur
C- Firik
D- Cavdar

2- Asagidakilerden hangisi pilav i¢in uygun olan piring ¢esidi degildir?
A- Kisa- kirik piring
B- Ince-uzun piring
C- Uzun-tombul piring
D- Kahverengi piring.

3- Asagidakilerden hangisi piring tiirii degildir?
A- Baldo
B- Basmati
C- Yabani piring
D- Kulakli

4- Asagidakilerden hangisi daha ¢ok seckin sakatat ve tavuk yemeklerinde kullanilan piring
tiirti degildir?

A- Kisa- kirik piring

B- Ince-uzun piring

C- Uzun-tombul piring

D- Kahverengi piring

5- Islatma ve yikamada farklilik gdsteren piring tiirii asagidakilerden hangisidir?
A- Baldo
B- Kulakli
C- Yabani piring
D- Tosya

6- Asagidakilerden hangisi pilavlik piring hazirlamada yapilacak islemlerden biri degildir?
A- Piringler 6nce ayiklanir.
B- Ayiklanan piring iyice yikanir sonra 1slatilir.
C- Ayiklanan piring dnce yikanir,sonra pisirilir.
D- Ayiklanan piring tuzlu su ile slatilir.



7- Asagidakilerden hangisi pilavlik pirinci 1slatma-yikama nedenlerinden biri degildir?
A- Piring nisastasindan ne kadar iyi arindirilirsa pilavin lapa olma olasiligi o
kadar azalir.
B- Piring ¢ok kirlidir. O nedenle 1slatilarak iyice yikanir.
C- [Islatilan, yikanan piring daha kisa siirede piser.
D- Islatilan, yikanan piringle daha parlak, daha kaliteli pilav elde ederiz.

8- Pirincin 1slatilma siiresi ve pisirmeye hazirlanmasi asagidakilerden hangi 6zellige gore
degisir?

Pirincin rengine

Pirincin cinsine

Pirincin sekline

Hepsi

SOowp



( DEGERLENDIRME KRITERLERI )

Grup arkadasinizla gerekli arag, gere¢ ve ortami
degerlendiriniz.

hazirlayarak birbirinizi

Evet

| Hayir

1. Kisisel temizlik

A) Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gomlek, kep, fular,
onliik, pantolon, terlik)?

B) Kiyafetiniz temiz ve iitiilii mii?

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

D) Takilarimzi ¢ikardimz mu (yiiziik, saat, kolye, bileklik,
kiipe vb )?

2. Arag-gere¢ se¢imi

A) Araglarinizi dogru segtiniz mi?

B) Gereglerinizi dogru segtiniz mi?

3. Islem basamaklari

A) Pilavlik pirincinizi sectiniz mi?

B) Pilavlik pirincinizi ayikladiniz m?

C) Suyu 1sittiniz mi?

D) Piringleri usuliine uygun 1slatip, beklettiniz mi?

E) Piringleri 2-3 kez yikadiniz nm?

F).Piringleri siizdiiniiz mii?

4. Temiz ve diizenli ¢alistiniz mi1?

DEGERLENDIRME

Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasinizin yardimiyla uygulaym.

Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarinizla ilgili konulari tekrar ediniz.
Cevaplarmizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.




OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Gerekli ortam saglandiginda cesitli pilav pisirme tekniklerini kullanarak pilav

hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Cevrenizdeki isletmelerden ve internetten sik kullanilan pilav pisirme tekniklerini

arastiriniz.

Ticari mutfaklarda sik kullanilan pilav pisirme tekniklerinin tercih edilme sebepleri

nelerdir? Kisaca rapor yaziniz.

2. CESITLI TEKNIiKLERLE PiLAV
PISIRME

2.1. Pilav Pisirmede Kullanilan Arac¢ ve Gerecler.

2.1.1 Aragclar

VVVYVYYVYVVY

Celik tabanli yayvan tencere
Teflon tabanli tencere

Olgii kab1

Tahta spatiil

Kevgir

Stizgec

Olcii

Tava

2.1.2. Gerecler

YVVVYYVYY

Piring

Tuz

Tereyagi, margarin, bitkisel siv1 yag

Et ve tavuk suyu

Sarap (marsala ve tatli saraplar)

Cesitli sebzeler(bezelye, mantar, havug, sogan, patlican, domates, vb. )
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»  Cesitli baharatlar 6zellikle uluslar aras1 mutfaklarda birgok baharat kullanilir.
Safran, tarhun, zencefil, kara biber, tar¢in, doviilmiis kakule, yeni bahar, kekik,
kori, biberiye, yasemin, vb.

Cesitli otlar (dere otu, maydanoz, vb. )

Cesitli yagh tohumlar(badem, dolmalik ¢am fistig1, Antep fistig1, vb.)

Cesitli meyveler (kuru kayisi, kuru tiziim, kus lizimi, elma vb.)

Et ve iirtinleri (kuzu eti, tavuk eti, ¢esitli kofteler, av hayvanlari, vb.)

Deniz iiriinleri (karides, midye, kalamar, vb.)

Arpa sehriye, tel sehriyedir

VVVYVYYVY

2.2. Pilav Pisirme Teknikleri

Pilavlarin pisirilmesinde 3 {i¢ teknik kullanilir.

1. Haslama teknigi ile pilav pisirme
2. Salma teknigi ile pilav pigirme
3. Kavurma teknigi ile pilav pisirme

Ug teknikte de pilav pisirme kayar su ile yapilir.Ancak kullanilan tekniklerde islem
farki vardir. Genellikle 1 kg piring i¢in 250 g tereyagi (veya 1 su bardagi sivi yag) , 1 yemek
kasigi tuz, 1-1.3 litre su kullanilir. Bu 6l¢ii pirincin cinsine ve o6zelligine gore degisir.

2.2.1. Haslama Teknigi Ile Pilav Pisirme

Diyet mutfaginda 6nemli yer tutan haglama teknigi daha cok kalp-damar, mide, seker,
vb. hastalig1 olan hastalar i¢in idealdir. Bu teknikte her ne kadar yapilan islemlerle pirincin
vitamin degerinde eksilmeler olsa da diyetler i¢in 6nemlidir. Sindirimi daha kolaydir.
Enerjisi daha diistiktiir.

2.2.2. Salma Teknigi Ile Pilav Pisirme

Iyi bir pilav igin ¢ok tercih edilmeyen bu teknikte pirincin &zelligi, cinsi ve kalitesi
olduk¢a 6nemlidir. Pirincin su ¢gekme 6zelligi iyi test edilmelidir. Ciinkii su ve piring Sl¢iisii
pilavin kalitesi ile dogrudan ilgilidir.
2.2.3. Kavurma Teknigi Ile Pilav Pisirme

Ticaret mutfaklarinda en sik kullanilan bu teknik kaliteli pilav yapiminda oldukga

onemlidir. Bu teknikte islem basamaklar1 dogru uygulandiginda iyi bir pilav elde etme firsati
daha fazladir.Ancak piring kavruldugu i¢in besin degeri ve saglik olumsuz etkilenmektedir.



2.3. Pilav Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

Bulgur: Pilav pisirilmeye hazirlanmasi pirince ¢ok benzer. B vitaminlerince zengin
olan bulgurun islatma, islemine tabi tutulmamasi nedeniyle besin degeri korunmus olur.
Kaynar suya veya et suyuna atilan bulgur kaynayimncaya kadar hafif kanstirilir. Kapagi
kapatilarak 20 dk. hafif ateste pisirilir. Bulgur, su ve tuz karisimi istenirse 30 dakika
kaynatilarak 173 C°(350 F°) hararetteki firmnda da pisirilebilir. Suyu ¢ektirilen pilava tereyag
veya s1v1 yag ocakta kizdirilarak ilave edilir. Istenirse mevsim sebzeleri soteleserek bulgura
eklenir ve 1-2 dk. daha soteleme islemine devam edilir. Sonra kaynar su, et veya tavuk suyu
ilave edilip taneler yumusayincaya kadar pisirilir.

Piring: Iyi pisirilmis piring, tenceredeki biitiin suyu ¢ekmis olur. Eger pisirme
esnasinda suyunu ¢ektigi halde piring sert ve yapisiksa biraz daha su eklemesi yapilabilir.
Pilavin lezzetli olmasinda kalitesi kadar hazirlama ve pisirme teknikleri de etkili olur. Uzun
taneli piringlerin nigasta miktar1 fazla oldugundan daha ¢ok su cekerler. Pisme sirasinda
biinyelerindeki nigastanin bir kismin1 da suya birakirlar. Orta ve kisa taneli piringlere oranla
¢ok yiiksek 1s1 derecelerinde jelatinlesirler. Usuliine uygun hazirlanmis uzun taneli piringler
demlendirme siiresinde de siser, pilavin gilizel goriiniimlii olmasini saglar.

Orta ve kisa uzunluktaki piring taneleri pisirilme esnasinda daha da kisalarak ufalanir.
Gorliniimleri giizel olmaz. Pilavi da lapa olur.

»  Pilav genellikle yemek servisinden 1 saat once taze hazirlanmali ve sicak
olarak sunulmalidir. Taze pisirilen pilavin lezzet ve goriiniisii daima daha giizel
olur.

»  Pirincin ¢ok taze ve yas olmamasi, kaliteli olmasi, dogru sekilde saklanmasi
Onem tasir. Piring hava almayacak sekilde kavanozda, nem almayacak bez
torbalarda serin ve karanlik bir yerde 1 yil siire ile saklanabilir. Depoda
saklanan piring, bekleme esnasinda kendi neminden kaybedeceginden daha ¢ok
su ¢eker, pisirme siiresi de uzar. Taze pirincin ise nemi yiiksek oldugundan
pilavi tane tane olmaz. O nedenle taze ve havalandirilmig pilavlik piringten
yapilan pilav daha iyi olur.

»  Pilavin 6zelligine uygun piring cinsi segilmelidir.

»  Pisen pirincin hacmi dogal olarak artar. 1 6l¢ii piring pistiginde 3 6l¢ii piring
olur.

»  Genel olarak bir porsiyon ana yemek i¢in 60-70 g, garnitiir i¢in 40-45 g piring
kullanilmadir.

»  Pilav pisirilirken ilave edilecek su miktar1 pirincin cinsine gore degisir.
Genellikle pilavlik i¢in sik¢a segilen 1 6l¢ii baldo piring i¢in 1.5-2 6l¢ii su, et
veya tavuk suyu eklenmesi uygun olur.

»  Pilavin pisirilmesi esnasinda ilave edilen su mutlaka sicak olmalidir.

»  Pilava su ilavesi yapildiktan sonra Once orta 1sida kaynatilip sonra 1sisi

azaltilmalidir.



> lyi sonu¢ almak icin pilav pistikten sonra (suyunu cektikten sonra)mutlaka
demlendirilmelidir. Bu esnada pilav tenceresinin iistiine kalin, temiz beyaz bir
kagidin kapatilmasi1 uygun olur.

»  Pilavin besin degerini ve lezzetini arttirmak, giizel goriinimiinii saglamak i¢in
uygun sekilde hazirlanan yardimci malzemeler (sebzeler, baharat ve otlar,
cesitli et ve irlinleri, vb.) pismeden once veya pistikten sonra pilava ilave
edilerek ¢esitlendirilir.

2.4. Iyi Hazirlanmus Pilavin Ozellikleri

Pisirilmis pilavda piring tane tane olmali, birbirine yapigmamalidir.
Pilav lapa olmamalidir.

Pisen piring taneleri yumusak olmali, dige sert gelmemelidir.
Piring taneleri parlak olmalidir.

Pilavin kendine has kokusu olmal1 yanik veya sas1 kokmamalidir.
Sade pisirilen pilav beyaz olmalidir.

VVVYYYVY



( UYGULAMA FAALIYETI

Haslama Teknigi ile Pilav Pisirme
Olciileri:

2 Su bardagi pilavlik baldo piring

4 Su bardag: pilavlik et suyu veya su
1 Tath kasig1 tuz

100 g kadar margarin veya sivi yag

Islem Basamaklar1

Oneriler

»  Araglar geregleri hazirlayiniz. .

»  Malzemeyi hazirlayiniz.

Saglik ve temizlik kurallarina bagl kaliniz.
Planli ¢alisiniz.

Pilav i¢in daha genis kalin tabanli ¢elik
tencere veya teflon tabanli tencere segmeniz
dogru olur

Teflon tencere icin tahta spatiil veya teflonu
cizmeyecek kagigi tercih ediniz

Ocagi tencerenin biiyiikliigiine gore seciniz.
Piringleri siizmek i¢in tel siizgecinizi
hazirlaymiz.

Pilav i¢in suyu hazirlaymiz.
Yagimiz1 hazirlaymiz.
Olgiilii tuzunuzu hazirlayiniz.

»  Suyu derin bir tencereye
koyunuz.

> Tuzunuzu ilave ediniz.

Tencereyi, sectiginiz ocagin ilizerine koyunuz.
Ocak 1sisinin her tarafa esit dagilmasina dikkat
ediniz.

Suyu tencereye koyup tuzu ilave ederek
yiiksek 1s1da kaynatiniz.

Tuz ilavenizi arzuya gore ayarlayabilirsiniz.

»  Kaynayan suya pirincinizi ilave
ediniz. Pisiriniz. d

Islatilmis ve yikanmis pirinci ilave ediniz. ve

karistiriniz.
Tencerenin kapagini kapatmayiniz.
Kopiiklenerek tagar.

Kaynayinca ocak 1sisin1 azaltiniz. Pilavi pisme
esnasinda siirekli karigtirmayiniz Aksi halde
piring taneleri ezilir ve kirilir, hem de pirincin
nisastasinin  suya gegerek pilavin lapa
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»  Pisen piringleri bir kevgir
yardimu ile siiziiniiz.

»  Pilav tenceresine yagi koyup

>  kizdirmn.

»  Suyunu iyice  siizdiigiiniiz
piringleri yaga ilave ediniz

»  Pilavi  kangtirarak  kapagini
kapatiniz.

»  Pilavi demlenmeye birakiniz.

»  Demlendirilmis pilavi
dilediginiz ~ sekilde  servis
yapabilirsiniz.

olmasina neden olur.Piring taneleri uzayip
yumusayincaya kadar pisiriniz.

Kullandiginiz yag tereyag veya margarinse
yakmamaya dikkat ediniz.

Piring tanelerinin hepsinin yagla iyice
karigmasini saglayn.

Pisen pilavi 30 dakika demlendiriniz. Pilav
tenceresinin agzina diiz kalin bir kagit koyarak
tencerenin agzini sikica kapatiniz.

Servis yapmadan Once pilavinizi kevgirle
alttan iiste dogru bir kag¢ kez karistiriniz.
Istenirse haslanmis sebzelerle, et ve deniz
iiriinleri ile karigtirarak yada siisleyerek servis
yapabilirsiniz.




(UYGULAMA FAALIYETI

Suya Salma Teknigi ile Pilav Pisirme
Olgiileri:

2 Su bardagi pilavlik baldo piring
3 Su bardagi su

1 Tath kasig1 tuz

100 g margarin veya sivi yag

Islem Basamaklar1

Oneriler

»  Araglar geregleri hazirlaymiz. o

»  Malzemeyi hazirlayiniz.

»  Suyu pilav tenceresine koyunuz.
»  Tuzunuzu ilave ediniz.

>  Yaginizi ilave ediniz.

»  Kaynayan suya pirincinizi ilave

Saglik ve temizlik kurallarina bagl kaliniz.
Planl ¢alisiniz.

Pilav i¢in daha genis kalin tabanl ¢elik
tencere veya teflon tabanl tencere segmeniz
dogru olur

Teflon tencere icin tahta spatiil veya teflonu
cizmeyecek materyalli kasig1 tercih ediniz
Ocag1 tencerenin biiyiikliigiine gore se¢iniz.

Pilav i¢in suyu hazirlayniz. Pilav i¢in et veya
tavuk suyu da hazirlayabilirsiniz.
Olgiilii tuzunuzu hazirlaymiz.

Pilav tenceresini, sectiginiz ocagin iizerine
koyunuz. Ocak 1sisinin her tarafa esit
dagilmasina dikkat ediniz.

Suyu tencereye koyup tuz ve yaginizi ilave
ederek yliksek 1s1da kaynatiniz.

Tuz ilavenizi arzuya gore ayarlayabilirsiniz.
Suyu kaynatma esnasinda buharlagtirmamaya
dikkat ediniz.

Pilav i¢in tereyag, margarin daha saglikli
olmasi i¢in ise s1v1 yag kullanabilirsiniz.

Yag ilavesini pilaviniz pistikten sonra lizerine
kizdirarak da dokebilirsiniz

ediniz.Pigiriniz.

Islatilmig ve yikanmis pirinci ilave ediniz ve
karigtiriniz.

Tencerenin kapagim kapatiniz.

Birka¢ tasim kaynaymca ocak 1sisin1
kademeli olarak azaltiniz. Pilavi pisme
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Suyunu ¢ekmis pilavin pisip
pismedigini kontrol ediniz.
Suyunu  ¢ekmis  yumusamis
pilavin altin1 kapatiniz

Pilavi demlenmeye birakiniz.

Demlendirilmis pilavi dilediginiz
sekilde servis yapabilirsiniz.

esnasinda karistirmaymiz. Aksi halde hem
piring taneleri ezilir ve kirilir hem de pirincin
nisastasinin suya gecerek pilavin lapa
olmasina neden olur.

Suyunu ¢eken pilavin piring tanelerini bir
catal yardimi ile yumusak olup olmadigini
kontrol ediniz.

Piring taneleri hala sert ise biraz sicak su
gezdirebilirsiniz.

Pisen pilavi 30 dakika demlendiriniz. Pilav
tenceresinin agzina diiz kalin bir kagit veya
kagit havluyla kapatarak tencerenin agzini
sikica kapatiniz. Kagit pilavin buharini alir.
Bdylece piringler birbirine yapismaz ve lapa
olmaz.

Servis yapmadan 6nce pilavimizi kevgirle
alttan iiste dogru bir kag¢ kez karistiriniz.
Istenirse haslanmis sebzelerle, et ve deniz
iiriinleri ile karistirarak yada siisleyerek servis
yapabilirsiniz.




( UYGULAMA FAALIYETI

)

Kavurma Teknigi ile Pilav Pisirme
Olgiileri:

2 Su bardag: pilavlik baldo piring
3 Su bardagi su veya et suyu

1 Tath Kag181 tuz

100 g margarin veya s1vi yag

Resim7: Kavurarak Hazirlanmis Pilav

Islem Basamaklar1

Oneriler

Saglik ve temizlik kurallarina bagli kaliiz.
Planli ¢alisiniz.

»  Araglan hazirlaymiz. o

Pilav i¢in daha genis kalin tabanli ¢elik
tencere veya teflon tabanli tencere segmeniz
dogru olur

Teflon tencere icin tahta spatiil veya teflonu
cizmeyecek materyalli kasig1 tercih ediniz
Ocag tencerenin biiytikliigiine gore seciniz.

»  Malzemeleri hazirlayiniz.

Pilav i¢in suyu hazirlaymiz. Pilav igin et veya
tavuk suyu da hazirlayabilirsiniz
Olgiilii tuzunuzu ve yaginizi hazirlayiniz.

> Olgiilii yaginizi pilav *
tenceresine koyarak kizdirmiz.

> Onceden slatilip  yikanmus [*
pirinci ilave ediniz. °

»  Piringleri kavurunuz.

Pilav tenceresini, sectiginiz ocagin ilizerine
koyunuz.

Pilav i¢in tereyagi, margarin yada daha
saglikli olmasi igin ise siv1 yag
kullanabilirsiniz

Yagmizin yakmadan kizdiriniz.

Ocak 1s1sinin her tarafa esit dagilmasina
dikkat ediniz.

Piringleri bir spatiil veya kevgirle alttan iiste
karigtirarak kavurma iglemine devam ediniz.
Piringleri kizartmadan kuru bir goriiniim
alana kadar kavurmaya devam ediniz.
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Kavurma esnasinda suyunuzu
kaynatiniz

Kaynayan suyu veya et
suyunuzu pirincinize ilave
ediniz.

Tuzunu koyunuz.
Pigiriniz.

Suyunu ¢ekmis pilavin pisip
pismedigini kontrol ediniz.
Suyunu ¢ekmis yumusamig
pilavin altin1 kapatiniz

Pilavi demlenmeye birakiniz.

Demlendirilmis pilavi
dilediginiz  sekilde servis
yapabilirsiniz.

Piringler kavruldugunda kavrulmus findik
gibi hos bir koku olusur.

Piringler seffaf bir goriiniim almis olmalidir.
Piringlerin istenilen 6zellikte kavrulmas iyi
bir pilav i¢in olduk¢a 6nemlidir. Pisme
esnasinda piringlerin birbirine yapismasini
Onler. Goriiniim ¢ok daha giizel olur.

Kavrulmusg pirince kaynar olarak suyunuzu
ilave ediniz ve karistiriniz

.Tencerenin kapagini kapatiniz.

Pilav, bir tasim kaynaymca ocak 1sisini
kademeli olarak azaltiniz. Ik 5 dakika harli, 5
dakika orta, 5 dakika hafif ateste pisirilmesi
uygundur.

Tuzunu arzuya gore ayarlayiniz.

Kaynama islemi ger¢eklesmeden ocagin 1sis1
azaltilirsa pilavin dibi tutar.

Pilavi pigsme esnasinda karistirmayimniz. Aksi
halde hem piring taneleri ezilir ve kirilir hem
de pirincin nigastasinin suya gecerek pilavin
lapa olmasina neden olur.

Eger pilavimzin daha beyaz olmasin
isterseniz bir ka¢ damla limon suyunu pisme
esnasinda pilavin suyuna ilave edebilirsiniz.

Suyunu ¢eken pilav tanelerinin bir ¢atal
yardimi ile yumusak olup olmadigini kontrol
ediniz.

Piring taneleri hala sert ise biraz sicak su
gezdirebilirsiniz.

Pisen pilavi 30 dakika demlendiriniz. Pilav
tenceresinin agzina diiz kalin bir kagit veya
kagit havluyla kapatarak tencerenin agzini
sikica kapatiniz. Kagit pilavin buharini alarak
Bdylece piringler birbirine yapismaz ve lapa
olmaz.

Servis yapmadan 6nce pilavinizi kevgirle
alttan iiste dogru bir kag¢ kez karigtiriniz.
Istenirse haslanmis sebzelerle, et ve deniz
iriinleri, ¢esitli otlarla ile karigtirarak yada
stisleyerek servis yapabilirsiniz.
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( OLCME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI
Coktan Secmeli Test
Asagidaki coktan secmeli sorularin dogru sikkini isaretleyiniz.
1-Ticari mutfaklarda en sik kullanilan pilav pisirme teknigi asagidakilerden hangisidir?
A) Haslama teknigi
B) Salma teknigi
C) Kavurma teknigi
D) Hig biri

2-Diyet mutfaklarinda en sik kullanilan pilav pisirme teknigi asagidakilerden hangisidir?
A) Haglama teknigi
B) Salma teknigi
C) Kavurma teknigi
D) Hig biri

3-Asagidakilerden hangisi pilav pisirmede pirincin su ¢ekmesine etki eden etmenlerden
biridir?

A) Cok yas ve taze olmast

B) Saklanmasi

C) Kalitesi

D) Hepsi

4-Asagidakilerden hangisi pilav pisirmede baldo piring i¢in kullanilan ortalama su
Olciisiidir?

A) 16l¢ii piring—3 6l¢ii su

B) 1 6l¢ii piring — 1.5-2 6l¢ii su

C) 26l¢ii piring—1 6l¢ii su

D) 16l¢ii piring—46l¢ii su

5-Pilav pisirmede kullanilan ilave edilen suyun 1s1s1 nasil olmalidir.?
A) Ik
B) Soguk
C) Sicak
D) Hepside olabilir.

6-Asagidakilerden hangisi pilavin beyaz olmasini saglamak i¢in pisirme esnasinda yapilacak
islemdir?

A) Pigme esnasinda siit eklenir.

B) Pisme esnasinda bir kag damla limon suyu eklenir.

C) Pigsme esnasinda soguk su eklenir

D) Higbiri
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(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Grup arkadasinizla gerekli arag, gere¢ ve ortami hazirlayarak birbirinizi

degerlendiriniz.

Evet

Hayir

1. Kisisel temizlik

A) Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi? (gomlek, kep, fular,
onliik, pantolon, terlik)

B) Kiyafetiniz temiz ve iitiili mii?

C) Kisisel bakiminizi yaptiniz mi1? (banyo, tirnak, sag, sakal, el
yikama)

D) Takilarimizi ¢ikardimiz mi? (yliziik, saat, kolye, bileklik,
kiipe vb)

2. Arag-gereg secimi

A) Arag gereclerinizi dogru sectiniz mi?

3. Islem basamaklar1

A)Pilav suyunuzu hazirladiniz mi?

B)Pilavi haglama teknigindeki islem basamaklarina uygun
pisirdiniz mi?

C)Pilavi salma teknigindeki islem basamaklarina uygun
pisirdiniz mi?

D)Pilavi kavurma teknigindeki islem basamaklarina uygun
pisirdiniz mi?

E) Pilavinizi demlendirdiniz mi?

4. Uriinii degerlendirme

A) Pigirmeyi zamaninda tamamladiniz m1?

B) Uriiniin goriintiisii istenilen nitelikte mi?

C) Uriiniin pismisligi istenilen nitelikte mi?

D) Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?

5. Temiz ve diizenli ¢aligtiniz m1?

Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadaginizin yardimryla uygulayin.
Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplariizla ilgili konulari tekrar ediniz.
Cevaplarimizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine gegciniz.
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OGRENME FAALIYETI-3

C

AMAC )

Gerekli ortam saglandiginda uluslar arasi pilavlari pisirebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Cevrenizdeki isletmelerde, ticari mutfaklarda pisirilen ulular arasi pilavlar1 ve islem
basamaklarini, piif noktalarini arastiriniz. Arastiriniz.

3. ULUSLAR ARASI PILAVLAR

3.1. Uluslar Aras1 Mutfaklarda Pilavlarin Yeri ve Onemi

Diinya mutfagma baktigimizda pilavlar birgok yemegin en sik kullanan garnitiirii
olarak karsimiza ¢ikar. Piringle uyumlu olmak kosuluyla hemen her yiyecekle pilav
yapilabilir. Diinya mutfaginda pilav uluslarin farkli kiiltiirlerini yansitan sofralarin vaz
gecilmezi gibidir. Zengin ¢esitleri olan pilav i¢ine konulan ¢esitli baharatlar, otlar, deniz
irilinleri, etler, sebzeler vb. ile hazirlanabilir. Pilavlarin sayilamayacak kadar ¢ok cesidi
vardir. Diinya mutfaginda zengin cesitlilige sahip pilavlarin islem basamaklarindaki ufak
tefek degisiklikler, farkli lezzetleri ortaya c¢ikarir. Pilavin garnitiir olarak sunuldugu
yemeklere 6rnekler verecek olursak;

VVVVYY

Kuzu ve dana etinden hazirlanan kiyma ya da kusbasi ile
Tavuk, hindi ile

Bildircin, ¢ulluk, keklik ile

Et yemekleriyle,

Sebze yemekleriyle

Deniz tirlinlerinin yaninda garnitiir olarak kullanilir.

Diinya mutfaklarinda pilav pisirme teknikleri bes ana baslikta toplanabilir.

VVVYYVY

Suriye Usulii Pilav
Liibnan Usuli Pilav
Masir Usulii Pilav
[ran Usulii Pilav
Cin Usulii Pilav

Yukaridaki tekniklerin islem basamaklar1 ve genel oOzellikleri kisaca sdyle
aciklanabilir.

3.1.1. Suriye Usulii Pilav
Bu pilav pisirme tekniginde bir 6l¢ii piring, bir 6l¢ii su kullanilir. Su kaynatilip pirincin
istiine dokiiliir. Bir kag saniye bekletilen piring tel siizgegten siiziiliir. Piring siiziiliirken bir
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0lcii su tencereye konularak kaynatilir. Tuz ilave edilir. Siiziilmiis piring suyun i¢ine atilarak
2 dakika kaynatilir. Tencerenin kapag: sikica kapatilarak 20 dakika pisirildikten sonra 10
dakika demlenmeye birakilir. Uzerine eritilmis margarin veya tereyag1 dokiilerek 3 dakika
daha dinlendirilir. Karistirildiktan sonra servis yapilir.

3.1.2. Liibnan Usulii Pilav

Bir 6l¢ii pirince bir 6l¢i su kullamlan pilavi pisirmek i¢in ;su,yag ve tuz ocaga konarak
kaynatilir. Igine piring ilave edilerek 2 dakika kaynatilir. Tencerenin kapagi kapatilarak hafif
ateste 20 dakika pigirilir pisirildikten sonra 10 dakika demlendirilip karistirilarak servis
yapilir.

3.1.3.Musir Usulii Pilav

Bir dl¢ii pirince bir 6l¢ii su kullanilir. Bu pilavda sivi yag kullanilir.Piring yikanip
kurulanir.Sivi yag tencereye konularak kizdirilir. Kuru piring yaga atilarak 1 dakika
kavrulur. Sicak suyu ve tuzu ilave edilen pilav bir tasim kaynatildiktan sonra 20 dakika hafif
ateste pisirilir pisirildikten sonral( dakika demlendirilip karistirilarak servis yapilir.

3.1.4. iran Usulii Pilav

Bu teknikte mutlaka “Basmati” pirinci yani pilavlik piring kullanilir. Piring sicak su ile
yikanarak 1.5 saat tuzlu suda 1slatilir. Pilav yapilacak tencereye pirinci oldukca asacak kadar
su koyup, 2 corba kasigi tuz ilave edilir. Sanildig1 gibi piring biinyesine bu tuzu ¢ekmez. Tuz
piringlerin tane tane olmasini saglar. Piring kaynayan tuzlu suya atilir, 8-9 dakika diri
kalacak, ama glgneneblhr sekilde pisirilir. Margarin ya da tereyagmnin yarisi tencerede
eritilir. Siiziilmiis piring eritilen yagda cevrilir. Uzerine yagin kalan yaris1 da baska bir tavada
eritilerek ilave edilir. Tencerenin agzina temiz bir bez ortiilerek kapagi sikica kapatilir. Hafif
ateste 15-20 dakika pisirilir.

3.1.5. Cin Usulii Pilav

Pilav tenceresinin dibine 3-4 parmak su koyup kaynatilir. Yikanmus tel siizgece veya
tencerenin icine oturabilecek alt1 tel 6zel bir kaba koyularak suya degmeyecek sekilde
yerlestirilir. Tencerenin kapagi su buhar1 ¢ikmayacak sekilde sikica kapatilir. Bu sekilde
istenilen dirilikte 10-12 dakika pisirilir.

3.2. Cesitli Uluslardan Pilav Ornekleri

Italyan Usulii (Rizotto)
Ispanyol Usulii (Paelle)
Arap ve Iran Usulii
Cin Usuli

Hint Usulii

Japon Usuli

YVVVYY
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3.2.1.Italyan Usulii (Rizotto)

[talyan mutfaginda Rizotto olarak yer bulan pilavlarda ahisilmigin diginda birgok
baharatlar, otlar, sebzelerin yani sira saraplar, parmesan peyniri, sigir kemigi iligi gibi
degisik tatlar gbze ¢arpar. Rizzottalar da daha ¢ok Arborio piring kullanilir.

RISOTTO
» 2 yemek kasig1 esmer seker
» 1 yemek kasig1 tereyagi
> 1 orta boy elma (kabuklarin1 soymadan ¢ekirdeklerini ¢ikarip dograyin)
> 1/4 bardak ¢ekirdeksiz kuru tiziim
» 1 bardak piring
> 1/2 ¢ay kas1g1 tar¢in
»  Bir tutam tuz
> 1/4 bardak Marsala veya tath sarap
> 1 bardak elma suyu
» 4 bardak su
Islem Basamaklar::
Sekeri 1 yemek kasig1 tereyaginda orta ates {izerinde 1sitiniz.
Elma ve iiztimleri ekleyip hizlica kavurunuz.
Piring, tuz ve targini katip 2-3 dakika pisiriniz.
Sarabi ilave edin ve ¢ekinceye dek karistiriniz.
Atesi biraz yiikseltin ve elma suyunu ilave ediniz.
Stirekli karistirarak elma suyunu cekitirin, azar azar suyu ilave ederek kivama
gelinceye kadar pisirmeye devam ediniz.
Sicak sicak servis yapiniz.

YV VVVVVY

ENGINARLI RiSOTTO 1/2 fincan kiyilmis sogan

2 fincan dilimlenmis enginar kalbi

1 yemek kasig1 kiyillmig sarimsak

2 fincan piring

1/3 fincan sek beyaz sarap

400 g et suyu

tuz

karabiber

Y4 fincan dogranmis maydanoz

Y4 fincan rendelenmis parmesan peyniri

VVVVVVVYY

Islem Basamaklar:

»  Biliylik ve yapismaz bir tavada soganlari yumusayincaya dek kavurunuz.
»  Enginarlan ve sarimsagi ekleyerek kavurmaya devam ediniz.
»  Pirinci ilave edin, yaklasik 1-3 dakika daha kavurunuz.
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> Sarab1 dokiin, sik sik karistirarak, piring tiim suyu ¢ekene kadar pisiriniz.

»  Et suyunu isitin. Yarim fincan kadarini pirince ekleyin, suyunu ¢ekene dek, 3-5
dakika siireyle karistirin. Kalan et suyunu yavas yavas ekleyin ve karistirmay1
ihmal etmeyiniz.

» 25 dakika kadar pisiriniz.

»  Dabha fazla suya gerek varsa su ekleyiniz.

»  Pisen risottoyu tuz ve karabiber ile tatlandiriniz.

»  Maydanoz ve parmesan peynirini serpin, iyice karigtirdiktan sonra servis
yapiniz.

ISPANAKLI VE KIRMIZI SARAPLI RISOTTO

60 g. piring

50 g. tuzsuz tereyag

3g tuz

2 g beyaz biber

50 g. 1spanak

80 ml kirmiz1 sarap

50 cl tavuk suyu

20 ml zeytinyagi

80 g. parmesan peynir

5 gr. dilimlenmis beyaz sogan
3 mg. safran

Islem Basamaklar:

Sogani zeytinyagi icinde birkag dakika icin kavurunuz.

Pirinci ve safran1 ekleyip birkac dakika daha kavurunuz.

Kirmizi sarabi ekleyin ve buharlasana kadar pisiriniz.

Tavuk suyunu yavas yavas ekleyin ve 15 dakika agir ateste kaynatiniz.
Piringler yumusayinca tereyagi ve parmesan peyniri ekleyiniz.

YVVVYY

MANTARLI RiSOTTO

175 g mantar

2 yemek kasig1 tereyagi

2 yemek kasig1 kiyilmig maydanoz
4 bardak sebze suyu

ladet ufak sogan, kiyilmig

1/2 bardak sherry veya beyaz sarap
300 g piring

Tuz,

Karabiber

Islem Basamaklar:

»  Genis bir tavada dilimlenmis mantarlar1 bir kasik yagda kavurunuz.
»  Maydanozlu ekleyin, 30 saniye daha ¢evirdikten sonra atesten aliniz.
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Ayni tavada kalan yagla soganlar1 yumusayincaya kadar kavurunuz.

Pirinci ekleyin, bir dakika sonra mantarlar1 da ilave edin ve iyice karistiriniz.
Sarabi katin ve piringler sarabi ¢ekene dek pisirmeye devam ediniz.

Sebze suyunu azar azar katin. Dort bardaktan sonra atesi kisip 25-30 dakika
daha pisiriniz.

Servis yapmadan evvel 3-4 dakika dinlendiriniz.

>
>
>
>
>

KARIDESLI RiSOTTO

6 yemek kasig1 zeytinyagi

5 dis kiyilmis sarimsak

24 iri ayiklanmis karides,

1 kiyilmis sogan

1 ince dogranmuis pirasa,

2 su bardagi piring

1/2 bardak beyaz sarap

4 bardak kaynatilmig tavuk suyu
10 soyulmus ve dogranmis olgun domates,
4 yemek kasi81 tereyagi

1/4 kryillmis maydanoz

2 yemek kasig1 kekik

1/2 bardak parmesan peyniri

Islem Basamaklar:

Genis bir tencerede 2 yemek kasig1 zeytinyagini, orta ateste kizdirimiz.
Sarimsagi, rengi donene kadar kavurunuz.

Karidesleri ekleyin ve renkleri pembelesene kadar sote ediniz.

Atesten aliniz.

Bir bagka tencerede 4 yemek kasig1 zeytinyagim orta ateste kizdirimiz.

Sogan ve pirasay1 kavurun. Pirinci ekleyip 3 dakika pisiriniz.

Sarab1 azar azar ilave ediniz.

Pilav suyunu ¢ekince tavuk suyunu yarimsar bardaklik dozlar halinde katin ve
stirekli karistiriniz.

Dordiincti eklemeden sonra, pirincin durumuna gore ekleyeceginiz dozu
ayarlaymiz.

Piringler, ¢ignenecek kadar yumusak, dise gelecek kadar diri olmalidir.

Pirin¢ler kivama geldiginde karides ve domatesleri ilave ediniz.

Suyunu ¢ekinceye kadar pisirmeye devam edin. Atesten alip tereyagi, maydanoz
ve kekigi ekleyiniz.

Tuz ve biberle tatlandirip sicakken servis yapimiz.

YV VVV ¥V VVVVVVVY

Not: Taze karides kullantyorsaniz, karideslerin kabuklarini tavuk suyunda
kaynatip daha yogun bir aroma elde edebilirsiniz. Ancak kabuklarin yemege
kagmamasina dikkat! ediniz
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3.2.2.Ispanyol Usulii (Paelle)

Ispanyol mutfaginda pilavlar “Paella” olarak isim degistirir. Paellalarda; birgok
sebzeler, baharat ve otlar kullanilsa da deniz {iriinlerinin ¢ok yogun kullanildigr hemen
dikkati ¢ceker. Paellalarda daha ¢ok kisa taneli beyaz piring kullanilir.

}lf-m—_ o
# W
*

DENiZ MAHSULLU PAELLA

1/4 bardak zeytinyagi

1 biitlin tavuk, 8 parcaya ayrilmis

2 adet ince kiy1lmis sogan

5 dis sarimsak, doviilmiis

2 su bardag kisa taneli beyaz piring
1/2 tath kagig1 safran, hafifce ezilmis
4 bardak sicak tavuk suyu Resim 8: Deniz iiriinleri ile
16 kabuklari ¢ikarilmis ¢ig karides, hazirlanmis Paella

1 cm kalmliginda dilimlenmis 4 kalamar,

12 adet kabugu fircayla temizlenmis siit midyesi,

12 adet kabugu fir¢ayla temizlenmis, iplik¢ikleri dipten kesilmis, midye

1 bardak dondurulmus bezelye

limon dilimleri

tuz

karabiber.

Islem Basamaklar::

»  Firin1 220 oC'de 1s1tiniz.

»  Tavuk pargalarini tuzlayip biberleyin

»  Orta hararetli atesteki genis bir tencerenin i¢inde zeytinyagini 1sitiniz.

»  Tavuk pargalarini her taraflari esmerlesinceye kadar, kizartiniz.

»  Tavuklar tencereden aliniz.

»  Sogan ve sarimsaklar1 tencereye atiniz.

»  Esmerlesmeye baslayana kadar karistirarak, yaklagik 10 dakika pisiriniz.

> Piring ve safrani ekleyin, karistirarak piringler saydamlasana kadar pisiriniz.

»  Tavuk suyu ve tuz ilave edin, kisik ateste tencerenin kapagini kapatarak piringler
tavuk suyunun bir kismim ¢ekinceye kadar ( piring hafif sulu kalmali)
demlendiriniz.

»  Tencereyi atesten aliniz.

»  Genis, s1g bir firin kabina pirinci bosaltiniz.

>  Ugzerine tavuk, karides, kalamar, siit midyesi ve midyeyi yerlestiriniz.

> Bezelyeyi serpistiriniz.

»  Aliminyum folyoyla firin kabinin {izerini kapatiniz.

»  Paellay1 tavuklar yumusayip midyeler agilincaya kadar, yaklasik 45 dakika,
pisirin. Kendiliginden acilmamis olan midye ve siit midyelerini atin.

»  Folyoyu iizerinden atip 10 dakika firmlayin.

»  Limon dilimleriyle servis edin
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3.2.3.Arap ve iran Usulii

Basmati pirincin kullanildig1 pilav, “Cilav” olarak isim degistirir. Kuru meyveler, kuzu
eti, cesitli baharat ve otlar vb. pilavi tamamlayan yardimci malzemelerin basinda gelir.

3.2.4.Cin Usulii

Orta Asya iilkelerinden Cin igin piring 6nemli bir tahildir. Dolayistyla mutfaklarinda
pilavlarin 6zel bir yeri vardir. Su buharinda veya yumusak kivamda pisirilen pilavlarda daha
cok kisa piring kullanilir. Daha ziyade ¢ukur kaselerle servisi yapilir.

3.2.5.Hint Usulii

Hint mutfaginda “kihir” gibi siitlii tatlilarda kisa piring kullanirken daha ¢ok Basmati
piring kullanilir. Hint usulii pilavlarda yogun ve egzotik baharatlar toz haline getirilmeden
kullanilir. Genellikle pisme esnasinda baharatlar bir kese yardimi ile pilavin i¢inde pisirilir.
Servis aninda g¢ikarilir.

HINT PiLAVI

1 adet beyaz sogan, dilimlenmis
1 ¢orba kasig1 karanfil

1 ¢orba kasig1 tane kakule

1 kiip seker

2 su bardag1 Basmati pirinci

2 gorba kasig1 tereyagi

4 su bardagi cm tar¢in kabugu

Islem Basamaklar:

»  Baharatlar toz haline getirmeden pisirmeli ve pilavi yerken biitiin baharatlar
cikarmalisiniz.

»  Basmati pirincini bol soguk suda 10 dakika bekletiniz (tuz koymamalisiniz).
Pirinci pamuklu bir beze alip yiiksek bir yere asarak 20 dakika tiim suyunun
stiziilmesini bekleyiniz.

»  Tereyagini isitiniz.

»  Baharatlari atip 20 saniye kavrulmamasina dikkat ederek ¢eviriniz.

> Sogani ekleyin, seffaflasana kadar kavurunuz.

»  Pirinci ilave edip 2 dakika karistirin. Sicak suyu tencereye dokiin. Seker ve tuzu
da atarak tenceredeki pilavi karigtirmiz.

»  Tencerenin kapagini kapatarak kisik ateste piring tiim suyu cekene kadar
demlendiriniz.

»  Sicak servis yapiiz.



3.2.6. Japon Usulii

Gorildigi tizere her ulusun kiiltlirlinii yansitan malzemelerle hazirlanan pilavlar
uluslarin mutfaklarinda degisik isimler alirlar. Biiylik zengin ¢eside sahip pilavlar, yapan
ustanin mahareti ile birlesince daha da degisecek ve giizellesecektir. Her ulusun mutfaginda
pilavlar degisik isimlerle yer bulur.

JAPON PiLAVI

200 g tavuk eti

500 g kisa beyaz piring

750 ml su

90 ml (4-5 yemek kasigi)soya sosu

3 cay kasi81 sake

50 g (1 orta boy havug)

5-6 adet mantar

50-60 g bezelye

3 adet yumurta

1 yemek kasi81 margarin ve Mantarlarin veya tereyagt

Resim 9: Japon Pilav
Islem Basamaklari:

Tavuk etlerini yikayip kuruladiktan sonra kiip kiip dograyiniz.

Dogranmisg tavuk etlerini 2 gorba kasigi soya sosu ile marine ediniz.
Piringleri nisastas: gidinceye kadar 4-5 kez yikayip, siiziiniiz.

Havucu yikayip, kaziyarak kibrit ¢opii seklinde dograyiniz.

Mantarlarin sapini koparip, soyarak ince ince dilimleyiniz.

Yikanmus, siiziilmiis kisa piringleri soguk su, sake, ve kalan soya sosu ile
beraber derin bir tencereye koyunuz.

Tavuk etlerini, havu¢ ve mantarlar da ilave ederek karistirmadan kapagin
kaynatimiz.

Harli ateste bir tasim kaynattiktan sonra atesi kisarak, karisimi 10 dakika
pisiriniz.

Kapagimi agmadan 10 dakika demlendiriniz.

Bu arada i¢ bezelyeleri iizerini 6rtecek kadar su ile kiigiik bir tencereye veya
kastrole koyunuz.

3 dakika kaynama derecesinde pisiriniz.

Teker teker kirdiginiz yumurtalari bir kasede ¢irpiniz.

Kiiciik bir tavaya yaginizi koyarak eritiniz.

Yag eriyince ¢irpilan yumurtalari ilave ediniz.

Siirekli karigtirarak pisiriniz.

Demlenen pilavin kapagini agarak pisen bezelyeleri ilave ederek karistiriniz.
Pilavi ¢ukur kaselere paylastiriniz.

Pilavin iizerine pigsmis yumurtay1 da paylastirarak sicak olarak servis yapimiz.

VVVVVVVY VV VY V VVVVVYVY
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( UYGULAMA FAALIYETI

Arap ve Iran Usulii Pilav Pisirme:

Tavuklu Polo

Resim 10: Tavuklu Polo

500 g Basmati piring

75 g margarin veya tereyagi

100 g bas sogan

3 adet tavuk budu veya yarim tavuk
(eklemlerinden 4-5 parcaya ayrilmis)

1 tath kasig1 taze ¢ekilmis kara biber
20-25 g (1-2 yemek kas1g1 kus iiziimii)
150-175 g kuru kayis1

1 tath kasig81 tarcin

Islem Basamaklari

Oneriler

VV VYV

Arag geregleri hazirlayiniz.
Pilav i¢cin iki tencere
hazirlaymiz.

Stizgecinizi hazirlayiniz
Kara biberinizi ¢ekmek icin
makinenizi hazirlayiniz.

Malzemeleri hazirlaymiz.

Tavuk pargalarin1  yikayarak
eklemlerinden ayiriniz.
Soganlarimizi soyup yemeklik

Saglik ve temizlik kurallarina bagl kaliniz.
Planli ¢aliginiz.

Pilav i¢in daha genis kalin tabanli ¢elik
tencere veya teflon tabanl tencere segmeniz
dogru olur.

Diger hazirlayacagimiz tencere yerine tava da
kullanabilirsiniz.

Teflon tencere i¢in tahta spatiil veya teflonu
cizmeyecek materyalli kagig1 tercih ediniz.
Ocag1 tencerenin biiyiikliigiine gore seginiz.

Pirincinizi hazirlayniz.

Tavuklarmizi eklem yerlerinden ayirarak
yikayiniz.

Kara biberinizi makineden gekin.

Olgiilii yagimzi hazirlaymiz.

Olgiilii kara biber, tuz, tar¢ininizi hazirlaymiz.
Kus liziimiiniizii ve kayisinizi hazirlaymiz.
Basmati pirincinizi ayiklayip sicak su ile
yikayiniz.
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kiip kiip dograymiz.

Olgiilii yagmizi (yagin yarisini)
tavaniza veya yayvan bir
tencereye koyarak kizdirmiz.
Kizgin yagda soganlar1 hafif
sararincaya kadar kavurunuz.
Tavuk pargalarini ilave ediniz.
Tuz ve biberinizi ilave ediniz.
Tavaya kuru iiziimiiniizii ve
kayisilan1 ilave edip 1 dakika
pisiriniz.

Tar¢ininizi da ilave ederek,
tavuklarinizin hemen hemen
istiinii ortecek kadar su ilave
ederek tavanin veya tencerenin
kapagin kapatiniz.

Diger bir tencerede ¢ilavi
hazirlaymiz.

Cilavi hazirlaymiz.

Pilav tenceresine yagin diger
yarisin1 koyunuz. Eritiniz.

nedeniyle

>

Cilavi soslu tavuk pargalar ile
tekrar atese koyunuz.Pisiriniz.

30 dakika tuzlu suda bekletiniz.

Pirinci slizerek soguk sudan geciriniz.
Yikanmis tavuklarimi siizgece koyarak
suyunun siiziilmesini saglayniz.

Kara biberinizi pilav pisirmeye baslamadan
hemen 6nce cekerek hazirlayiniz. Boylelikle
hos kokusundan bir sey kaybetmez. Pilaviniz
daha lezzetli olur.

Kus tlizlimiiniiz kullanima hazir paket degilse
ayiklayip yikayiniz. siizliniiz

Kayisilar1 yikayip kuruladiktan sora her birini
dorde bolerek dograyiniz.

Pilav i¢in suyu hazirlaymiz. Pilav igin et veya
tavuk suyu da hazirlayabilirsiniz.

UNUTMAYINIZ! Uluslar aras1 mutfaklarda
yer bulan pilavlarda kullanilan pirincin su
Ol¢iisii taze veya eski olmasina, pilavin
ozelligine gore farkliliklar gosterir.

Pilav tenceresini sectiginiz ocagin lizerine
koyunuz.

Pilav i¢in margarin veya daha saglikli olmas1
stv1 yag kullanabilirsiniz.

Yaginizin yakmadan kizdirimiz.

Ocak 1s1sinin her tarafa esit dagilmasina
dikkat ediniz.

Eklediginiz tavuk parcalarini yakmadan agir
agir her taraflarini esit kizartmaya gayret
ediniz.

Biber ve tuzun tavuk parcalarina esit olarak
karigmasini saglayiniz

Bir tasim kaynayinca atesi azaltiniz. Tavuklar
yumusay1p sos koyu bir kivam alana dek
pisiriniz.

Dilerseniz tavuk parcalarint kemiklerinden
ayirip ya da kemikleri ile kullanabilirsiniz.
Cilav hazirlamak igin pirinci oldukga asacak
suya 1 yemek kasik tuz atarak kaynatiniz.

Kaynayan suya hazirladiginiz pirinci ilave
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Pigsen pilavi karistirarak servis
yapimiz.

ediniz.

8-9 dakika hafif diri olacak sekilde pisiriniz.
Piringler diri ancak ¢ignenebilir kivamda
olmalidir.

Pirincin fazla suyunu siizerek bol 1lik sudan
gegcirerek slizgece aliniz.

Suyu iyice siiziilsiin.

Yagimiz1 yakmamaya 6zen gosteriniz.
Cilavin yarisini yag eriyince ilave ediniz.
Uzerine sos i¢inde haglanmis tavuklar
yerlestiriniz.

Uzerine kuru meyveler ve baharatlarla
hazirladiginiz soganli sosu bolca gezdiriniz.
Cilavin diger yarisini da soslu tavuklarin
iizerine ilave ediniz.

Karistirmadan tizerine kalin temiz bir kagit
(yagh kagit da olabilir) kapatiniz.

Bu islemden sonra tencerenin agzini sikica
kapatiniz.

Ikinci pisirme asamasinda cilavi 30 dakika
cok kisik ateste pisiriniz. Bu esnnada

cilaviniz demlenmis ve biraz daha yumugamis

olacaktir. Ayrica demlendirmek igin
beklemeyeceksiniz.

Servis yapmadan once pilaviniz1 kevgirle
alttan iiste dogru birka¢ kez karistiriniz.




( UYGULAMA FAALIYETI

Cin Usulii Tavuklu Yumusak Pilav Pisirme

100 g kisa piring

100 g kuru sogan

1 adet biitlin tavuk

5 ¢orba kasi81 soya sosu
3 dilim zencefil

4 adet taze sogan

Resim11: Cin Usulii Yumusak Pilav

Islem Basamaklar1

Oneriler

Saglik ve temizlik kurallarina bagl kalimz.
Planli ¢alisimiz.

» Arag geregleri hazirlayimiz.

Pilav i¢in genis ve derin kalin tabanli ¢elik
tencere se¢gmeniz dogru olur.

Pilav igin iki tencere hazirlayiniz.
Siizgecinizi hazirlayiniz

Ocagi tencerenin biiyiikliigiine gore seciniz

»  Malzemeleri hazirlayiniz.

Pirincinizi hazirlayimiz. Ayiklayip yikayarak
siiziiniz. Bu pilav lapamsi bir pilav
oldugundan dolayr ¢abuk kirilan, pisince
yumusak olan kisa piring tercih edilmelidir.
Tavugu yikayniz.

Taze  soganlarn1  ayiklaylp  yikayarak
kurulayiniz.

Taze soganinizi iri iri  (uzun uzun)
dograymiz.

Kuru sogani soyup yikayarak halka halka
dilimleyiniz.

Zencefil hazirlayimiz.

Soya sosunu ve tuzu dlgerek hazirlayiniz.
Kisa pirincinizi ayiklayip yikadiktan sonra
stiziiniiz.
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>

Tavugunuzu pisiriniz.
Kullanima hazir hale getiriniz.

Yikanmis tavugu derin bir tencereye tavugun
iistlinii ortecek kadar su koyunuz.

Soganlari, zencefil ve tuzu ilave ederek
sectiginiz ocagin lizerine koyarak pisiriniz.
Halka seklinde dogranmis soganlari, dilim
zencefili ve tuzu ilave ederek bir tasim
kaynatiniz.

Kaynama islemi gerceklestikten sonra atesi
kisiniz.

Kisik ateste ara sira tavugu alt {ist ederek 1 saat
pisiriniz.

Tavugun pisip pigsmedigini bir ¢atal yardimi ile
kontrol ediniz.

Pisen tavuklari sudan ¢ikararak etleri
kemiklerinden ayirarak hazirlaymniz.

Ocak 1s1sinin her tarafa esit dagilmasina dikkat
ediniz.

Eger catal rahatlikla ete batiyorsa tavuk
pismistir.

Zaten pisen tavuk eklemlerinden ayrilmaya
baglayacaktir.

Sudan ¢ikardiginiz tavuk 1liyinca etlerini
kemiklerden ayiriniz.

Tavuk etlerini iri iri dograyiniz.

Tenceredeki tavuk  suyunu
suzlniz.

Y litre siiziilmiis tavuk suyunu
kaynatarak pirinci ilave ediniz.

Tencerede kalan suyu bir tel siizge¢ yardimu ile
stzinuz.

Pilav yapmak i¢in derin bir tencere seginiz.
Temiz pilav tenceresine siiziilmiis %2 litre tavuk
suyunu buharlastirmamaya 6zen gostererek
kaynatiniz.

Onceden hazirladigmiz piringleri ilave ederek
piringler iyice yumusayicaya kadar 35 dakika
kisik ateste pisiriniz.

Harl1 ates kullanirsaniz, pilavinizin dibi
tutabilir.

>

Pilavi servise hazirlayiniz.

Pisen lapamsi pilavi servise hazirlamadan 6nce
etleri ve taze soganlari gukur kaselere
boliistliriiniiz.
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Uzerlerine Cin mutfaginin vaz gegilmezi soya
sosunu birer kasik gezdiriniz.

Soya sosunu daha fazla kullanirsaniz, pilavin
lezzetini bozarsiniz. Pilav kesif, tuzlu bir tat
alir.

MILANO USULU RiSOTTO

OLCULER:

100 g margarin

150 g kuru sogan

(iki adet orta biiyiikliikte sogan)
40-50 g sigir iligi

3.8 litre tavuk veya etsuyu

1 Su bardagi beyaz sarap

500 g Arborio piring

1 ¢ay kasi81 safran

100 g Parmesan peyniri

Resim 12: Milano Usulii Risotto

Islem Basamaklar1

Oneriler

Saglik ve temizlik kurallarina bagl kaliniz.
Planli ¢aliginiz.

»  Arag geregleri hazirlaymiz.

Pilav i¢in genis ve derin kalin tabanli ¢elik
tencere se¢gmeniz dogru olur.

Soteleme iglemi i¢in uygun tavanizi
hazirlayiniz.

Rizottoyu hazirlamak igin iki tencere
se¢meniz isinizi kolaylastiracaktir.

Ocagi tencerenin biiyiikliigiine gore se¢iniz

»  Malzemeleri hazirlayiniz.

Et veya tavuk suyu hazirlaymiz.

Si1gir kemiklerinden ilikleri ¢ikararak
Olcliniiz.

Kuru soganlar ayiklayip halka halka
dograymiz.

Parmesan peyniri rendeleyiniz.

Beyaz sarabinizi hazirlayiniz.

Olgiilii safrani, tuzu, pirincinizi hazirlaymiz.
Rizotto hazirlamak i¢in pirincin Arborio
piring olmasina dikkat ediniz.

Malzemeleri 6l¢iiniiz.
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Tencereye yagin yarisini
koyarak soganlari ve iligi ilave
ederek sote ediniz.

Tencere veya tavanin derin olmasina dikkat
ediniz.

Eriyen yaga dogranmis soganlar ve iligi
ilave ederek soganlar yumusayincaya kadar
soteleyiniz.

Kullandigimiz sigir iliklerinin 6lgiisii ve
tazeliginden emin olunuz. Yoksa
Rizottonuzun tad1 agir olur.

Et ve tavuk suyunu kaynatip
Rizotto i¢in hazirlaymiz.

Et ve tavuk suyunu bagka bir tencerede bir
tagim kaynatiniz.

Kaynayan suya sarabi ve sote
edilmis ilik sogan karigimini
ilave edimiz. Kaynatiniz.

Kaynayan et veya tavuk suyuna sote edilen
sogan ve iligi ilave ediniz.

Olgiilii beyaz sarab1 da ilave ederek suyun
yarisi kalacak sekilde ¢ok hafif ateste
kaynatiniz.

Sarap, Italyan Rizottolarinin énemli bir
gerecidir. Dilerseniz sarap
kullanmayabilirsiniz . Ancak kulanmadiginiz
sarap Olcusiindeki et suyunu kaynayan
karigima ilave etmeyi unutmayiniz.

Suya piringleri ve tuzu ilave
ederek pisiriniz.

Piringleri ve arzuya gore tuzu ilave ederek
Rizottonuzu karistira karigtira pigiriniz.
Bu isleme piringler suyu ¢ekinceye kadar
devam etmelisiniz.

Rizottoyu ocaktan indirirken
lezzetlendirip servise
hazirlaymiz.

Rizottoyu ocaktan indirmeden piringlerin
pistigini ancak kremams1 oldugunu
gormelisiniz.

Iste bu sirada safrani, yagin diger yarisin,

rendelenmis parmesan peyniri ekleyerek

karigtiriniz.Burada Rizotto i¢in kullanilan
parmesan 6zel bir peynirdir. Rizottonuza
degisik bir lezzet katacaktir.

Bu islemleri mutlaka kisik ateste yapmay1
unutmayiniz. Yoksa Rizottonuzun dibi
tutabilir.

Sicak olarak demlendirmeden servisini
yapiniz.




( OLCME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI
Coktan Se¢meli Test
Asagidaki sorular1 dogru olarak cevaplaymmz.

1-Uluslar aras1 pilavlar igin agsagidaki ifadelerden hangisi dogrudur?
A) Her ulusun kullandig: pilav teknigi aynidir.
B) Her ulusun kullandig: piring cinsleri aynidir.
C) Her ulusun kendine has kullandigi piring cinsleri ve malzemeler farklilik gosterir.
D) Her ulusun mutfaginda pilav olarak kullanilan 6lgiiler aynidir.

2-Asagidakilerden hangisi Arap ve iran pilavlarinda kullanilan piring cinsidir?
A) Arborio
B) Baldo
C) Kisa beyaz piring
D) Basmati

3-Asagidakilerden hangisi Arap ve Iran pilavlari i¢in dogrudur?
A) Arap ve Iran’da pilav “Cilav” adin alir.
B) Piring taneleri ¢ignenebilir ancak diridir.
C) Piring 8-9 dakika pisirilir.
D) Hepsi

4- Kisa ve beyaz piring daha ¢ok hangi ulusun mutfaginda pilavlik piring olarak kullanilir?
A) Tiirk mutfaginda
B) Cin mutfaginda
C) Hint mutfaginda
D) italyan mutfaginda

5- Arborio daha ¢ok hangi ulusun mutfaginda pilavlik piring olarak kullanilir?
A)Tiirk mutfaginda
B)italyan mutfaginda
C) Cin mutfaginda
D) Hint mutfaginda

6-Deniz iriinlerinin yogun olarak kullanildigi Paellalar asagidaki hangi ulusun mutfagina

aittir?
A) Ispanyol mutfag
B) Cin mutfag:
C) Hint mutfag:
D) Italyan mutfag:



7-Rizottolar asagidaki hangi ulusun mutfaga aittir?
A) Italyan mutfag:
B) ispanyol mutfag:
C) Cin mutfag:
D) Hint mutfag:

8-Asagida pilavlardan hangisi yoresel ancak uluslar arasi nitelik tasiyan pilav isimlerinden
degildir?

A) Cilav

B) Paclla

Q) I¢ pilav

D) Rizotto
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI 1’iN CEVAP ANAHTARLARI

Sorular Cevaplar
S.1.
S.2.
S.3.
S.4.
S.5.
S.6.
S.7.
S.8.

=1l--Hellell--llelidi-)

OGRENME FAALIYETI 2°’NiN CEVAP ANAHTARLARI

Sorular Cevaplar
s.1.
s.2.
s.3.
s.4.
s.5.
s.6.

Clel-li=-1F gl

OGRENME FAALIYETI 3°UN CEVAP ANAHTARLARI

Sorular Cevaplar
S.1.
S.2.
S.3
S.4
S.5.
S.6
S.7
S.8

el gl dl--Mi=ll-1le!

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtar1 ile karsilastiriniz. Dogru cevap saymizi belirleyerek
kendinizi degerlendirebilirsiniz.

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

Grup arkadasinizla gerekli arag, gere¢ ve ortamu hazirlayarak birbirinizi

degerlendiriniz.

Evet

Hayir

1. Kisisel temizlik

A) Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gomlek, kep, fular, onliik,
pantolon, terlik)?

B) Kiyafetiniz temiz ve titiili mii?

O) Kisisel bakiminiz1 yaptiniz m1 (banyo, tirnak, sag, sakal, el
yikama)?

D) Takilarmizi ¢ikardiniz m (yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe
vb)?

2. Arag-gereg secimi

A) Araglarinizi yapacaginiz pilava uygun sectiniz mi?

B)Malzemelerinizi pilavin 6zelligine gore dogru sectiniz mi?

3. Islem basamaklar1

A)iran usulii Polo ¢ilavi islem basamaklarina uygun pisirdiniz
mi?

B) Cin usulii pilavi islem basamaklarina uygun pisirdiniz mi?
islem basamaklarina uygun pisirdiniz mi?

C) italyan usulii Rizottoyu islem basamaklara uygun pisirdiniz
mi?

D) Pilavlariniz1 pisirme isini zamaninda tamamladiniz mi1?

E) Uygun olarak servise hazirladiniz mi?

4. Uriinii degerlendirme (her pilav icin ayr iiriin degerlendirme
formu hazirlayniz.)

A) Uriiniin goriintiisii istenilen nitelikte mi?

B) Uriiniin pismisligi istenilen nitelikte mi?

C) Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?

D) Uriiniin zelligine uygun tabak ile servise sundunuz mu?

5. Temiz ve diizenli ¢aligtiniz m1?

Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasinizin yardimiyla uygulaym.

Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarinizi tekrar ediniz.

Cevaplarimizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

YETERLIK OLCME

»  Yaptiginiz aragtirmalarin kisa bir degerlendirme raporunu hazirlayiniz.

»  Kazandigimiz tecriibeleri goz Oniine alarak yemek pisirme atSlyesinde veya
uygun mutfak ortamlarinda pilav gesitlerini tek basiniza deneyerek
yapabilirsiniz.

»  Uluslar arast mutfakta tiim 6rnekleri denemek miimkiin olmadigindan se¢ilmis
Ornek faaliyetlerle degerlendirmeniz yapilacaktir.

DEGERLENDIRME

> Raporun degerlendirilmesi igerik, imla kurallari, resimler, arastirma iiriinlerin
farkli yerlerdeki yapilislari, gesitleri, goriisme ve miilakatlar olmak iizere 100
puan ilizerinden degerlendirilecektir.

»  Uygulamanin degerlendirilmesi: 100 puan iizerinden degerlendirilecektir.

Pilavlar modiiliinii tamamladiniz. Bu modiiliin degerlendirilmesinde 6gretmeniniz sizi
degisik 6lgme metotlariyla degerlendirecektir.

Ogretmeninizle iletisime geciniz.
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