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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
yayginlagtiritlan 42 alan ve 192 dala ait gerceve Ogretim programlarinda
amaglanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik gelistirilmis 6gretim
materyalleridir (Ders Notlaridir).

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

Modiiller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaglanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim 6gretim sirasinda gelistirilebilir ve yapilmasi

onerilen degisiklikler Bakanlikta ilgili birime bildirilir.

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

Basilmis modiiller, egitim kurumlarinda 6grencilere ticretsiz olarak dagitilir.

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

KOD 8110RK056

ALAN Yiyecek icecek Hizmetleri

DAL/MESLEK Ascihk

MODULUN ADI Tiirk Mutfagina Ozgii Makarnalar

MODULUN TANIMI Tiirk mutfaglna' §zgﬁ makamalardan eriste, mgntl,
kuskusu hazirlayip pisirerek servise hazir hale getirme
yeterliligini kazandiran §gretim materyalidir.

SURE 40/32

ON KOSUL Mutfak Uygulamalar1 dersi modiillerini bagarmis olmak.

YETERLIK Tiirk Mutfagina 6zgili makarna cesitleri pisirmek

MODULUN AMACI

Genel Amag: Uygun ortam saglandiginda; makarna ve manti
cesitleri ile kuskusu hazirlayip, servise hazir hale
getirebilecektir.

Amagclar:

» Tiirk Mutfagina 6zgii eristeleri hazirlayip pismeye hazir

hale getirebileceksiniz.

» Tirk Mutfagina 6zgii eristeleri istenen lezzet, kivam ve

goriiniimde pisirip servise hazir hale getirebileceksiniz.

» Yoresel ozellige uygun mantilari hazirlayip pigsmeye

hazir hale getirebileceksiniz.

» Yoresel 6zellige uygun mantilari istenilen lezzet, kivam
ve  goriiniimde servise  hazir  hale
getirebileceksiniz.

Tiirk Mutfagma 6zgii kuskus hazirlayip pismeye hazir

hale getirebileceksiniz.

» Tirk Mutfagina 6zgii kuskusu istenilen lezzet, kivam ve
goriiniimde pisirip servise hazir hale getirebileceksiniz.

pisirip

A\

EGITIM OGRETIM Hamur kabi, oklava, hamur a¢ma tahtasi, Kkastrol,
ORTAMLARI VE bigaklar firin, sag, tepsi, spatula, Ortiiler, tencere, tel siizgeg,
DONANIMLARI kasik

Her 6grenme faaliyetinden sonra verilen 6lgme araglari
OLCME VE ile kenﬁng}ldegerlendlrzceksmlg. . s i
DECERLENDIRME odii sonunda ise azandiginiz ilgi

beceri,davraniglart 6lgmek amaciyla Ogretmen tarafindan
hazirlanacak 6lgme araglari ile degerlendirileceksiniz.

il







Sevgili Ogrenci,

Her toplumun kendine 6zgii yemek kiiltiirii vardir. Insanlarin yerlesik yasam diizenine
gecisini saglayan besin iiretim ve saklama tekniklerinin 6nemli bir boliimii bir ¢ok uygarliga
besik Anadolu’dan diinyaya yayildig1 bilinmektedir.

Anadolu’ya gelen Tiirk boylari, kendi beslenme kiiltiirlerini birlikte getirdikleri gibi
burada yasayan topluluklarin beslenme kiiltiirlerinden de etkilenmislerdir. Giintimiiz Tiirk
Mutfag1 degisik uygarliklarin bir bilesimidir.Bu nedenle Tiirk Mutfagi diinyanin sayili
mutfaklarindan birini olusturur. Toplumsal yasamdaki degisimlerin yemek kiiltiiriinde hizl
bir degisim ve etkilesime neden olmasi kaginilmazdir.

Tiirk Mutfaginda, hamur isi {lriinler 6nemli bir yere sahiptir. Tiirk Mutfagina 6zgii
makarna, erigte, manti, kuskus gibi hamur isi yemekler bu modiilde islenen konulardir.

Bu modiil ile Tiirk Mutfagina 6zgii makarnalari; pisirme 6ncesinde hazirlama,
pisirme ve servise sunma yeterliligine ulasacaksiniz.

Tiirk Mutfagma 6zgii eriste, mant1 ve kuskusu 6zelliklerine gore pisirilme dncesindeki
hazirlanma asamalarmi Ogreneceksiniz. Aymi zamanda hazirlanacak yiyeceklerin besin
degerini ve lezzetini artirmak i¢in soslar1 ve garnitiirlerinden 6rnekleri sunulacaktir.






OGRENME FAALIYETi-1

( AMAC )

Tiirk Mutfagina 6zgii eristeleri hazirlayip pismeye hazir hale getirebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

»  Cevrenizde otel mutfagi, restoran ve kurum mutfaklarinda hazirlanan makarna
cesitlerini arastiniz.
> Tiirk Mutfagina 6zgii makarna ¢esitlerini arastiriniz.

1. ERISTELER

1.1. Tiirk Mutfaginda Eristenin Yeri ve Onemi

Tahillar, Tiirklerin temel besin grubudur. Giinliimiizde en ¢ok iiretilen ve tiiketilen tahil
tiiri bugdaydir.

Genelde bugday, una donistiiriilerek tiiketilmektetir. Bugday unu Tiirk beslenme
sisteminin temeli olan ekmek yapiminda kullanilir. Bugday unu Tiirk Mutfaginin énemli
iiriinlerinden borek, eriste, mant1 gibi yiyeceklerin temel malzemesidir.

Bugday unundan hazirlanan hamurun agilarak kesilmesiyle yapilan eriste; eski
caglardan beri insanini beslenmesinde yer almistir.

Eriste, Anadolu’da giinliik ve kislik olarak yapilir. Tam unla (kepegi alinmamis un)
yapildiginda, hele birde soslarla zenginlestirildiginde hem besleyici degeri, hem de
gorliniimii agisindan birden bire sofralarin vazgecilmez tadidir.

Eriste, bitkisel protein, B grubu vitaminleri ve Ozellikle karbonhidrat yoniiyle
zengindir.

Eriste yemek olarak moniilerimizde yer aldig1 gibi ayrica et yemeklerinin yaninda
garnitiir olarak da kullamlir. Ayni1 zamanda cesitli ¢orbalarda da yapilir.Ornegin; eristeli
yesil mercimek ¢orbasi, Erzincan ¢orbasi vb.



1.2. Eriste Hazirlama Araclar
>
>
>
>
>
>
>
>
>
>
>

1.3. Eriste Hazirlama Gerecleri

Hamur yogurma kabi
Elek

Oklava

Hamur agma tahtasi
Kastrol

Spatula

Bigak

Ortii

Sag

Tepsi

Firm

UN: Eriste i¢in en uygun sert “durum” bugdayindan elde edilmis “ekstra” undur.

IRMIK: Eriste yapiminda ilave yardime1 gerectir. Sadece un ile hazirlanabildigi gibi
un ve ince irmik karisimi kullanilarak istenilen nitelikte eriste yapilabilir.

YUMURTA: Genelde 200 g un i¢in 1 adet yumurta kullanilmas1 uygundur.

SU: Eriste yapiminda kullanilan suyun mikropsuz olmasi,orta sertlikte bulunmasi
gerekir. Kullanilan su ne kadar yumusak olursa eristenin rengi o kadar parlak olur.

SUT: Cogu zaman besleyici degeri zenginlestirmek, lezzetti artirmak igin su yerine siit
kullanilabilir.Kullanilan siitiin pastérize olmasima dikkat edilmelidir.

TUZ: 1kg un i¢in 15-20 g yani bir yemek kasig1 dolusu tuz konur.

1.4. Eriste Hazirlama Dikkat Edilecek Noktalar

>

>
>

Un, uygulamadan 6nce mutlaka elenmelidir.Eleme islemi, unun i¢ine hava
almasimi ve hamurun daha giizel yogrulmasini saglar.

Eriste yapilacak una irmikde ilave edilirse iyi kalite eriste elde edilir.

Eriste hazirlamada yogurma islemi, olduk¢a onemlidir. Hamurun kesildiginde
hava kabarciklar1 olmayacak sekilde Ozlesmesi i¢in uzun yogurma islemi
gerekir.

Hamurun kivami kulak memesinden sert olmalidir.

Hamur yogrulduktan sonra mutlaka dinlendirilmelidir. Bu siire 1/2-1saat
arasidir.Hamur ne kadar fazla dinlendirilirse o kadar kolay agilir.

Hamurun dinlendirilmesi esnasinda,nemli mutfak bezi ile, stre¢ folyo vb ile
sikica sarilir ve yiizeyinin kurumasi énlenir.Onemli olan kullanilan koruyucu
ortiinlin, bezlerin olmasidir.



Hamur acilacagt zaman hamur tahtasi, merdane veya oklava hafifce
unlanmalidir.

Agilan hamur sac ilizerinde veya temiz bir Ortii iizerinde hafif kuruyuncaya
kadar bekletilir.

Kurutulmada pamuklu bez ortii kullanilmasi hamurun neminin kisa siirede
kaybetmesi agisindan Onemlidir.Clinkii saklama agisindan eristenin iyi
kurutulmas1 gerekmektedir.Iyi kurutulmayan eriste kiiflenir,bozulur.

Eriste hamuru kesildikten sonra havadar ve golge bir yere temiz bir Ortii {izerine
serilerek kurutulmalidir.Giineste kurutulursa vitamin kaybi olur.Ozelliklede B
grubu vitaminleri bu iglemden zarar goriir. Ayrica kesilmis eristelerin sekilleri
diizgiin olmaz.

1.5. Eriste Hazirlama Islem Basamaklar1

Eriste
Olgiiler:
i g .n'i Fim b4l
Resim 1: Eriste hamurunun hazirlanmasi
> 1kgUn
» 5 adet yumurta
» su bardagi su veya siit
» 250 g irmik
>

Islem Basamaklari:

Unu hamur yogurma kabina eleyip

ortasini genisce aciniz.

!
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Resim 2: Hamurun esit parcalara béliinmesi




> Yumurtay1, tuzu,su veya siitii koyup sertce
bir hamur yapip iyice 6zlestiriniz (Resim1).

> Elde edilen hamuru iki esit parcaya ayirip,
nemli bez altinda 20-30 dakika dinlendiriniz(Resim?2).

»  Dinlenen hamuru 2-3 mm inceliginde oklava ile
diizgiin bir daire seklinde aginiz (Resim3).
R
1o

Bl

' T
Resim 3: Hamurun ac¢ilmasi

> Agilan hamurlar temiz bir ortii lizerinde
hafif kuruyuncaya kadar bekletiniz.

»  Hafif kuruyan yufkanin tam ortasindan
ikiye sonra tekrar ikiye kesip boylece

dort parcaya ayiriniz.

Resim-4: Hamurun Kalin Seritler Halinde Kesilmesi

> Dort parga haline getirdiginiz yufkalari
iist liste koyunuz ve 2-3 parmak enlilikte
bantlara ayiriniz.

>  Ustiiste koydugunuz bantlar1 3-4 mm
incelikte enlilikte kesip dograyiniz.



Resim 5

Eriste hamuru kesildikten sonra
temiz bir ortii lizerinde havadar ve
golge bir yere sererek kurutunuz.

| ¥
Resim 6: 3-4 mm inceliginde Kkesilmis eristeler

ISPANAKLI YESIL ERISTE HAMURU

OLCULER:

500 g ekstra un

2 adet yumurta

200 g net haglanmig, sikilmis ve rondadan
cekilmis 1spanak yapragi

15 gtuz

VVVYYVY

Resim 7 Ispanakl eriste



Domatesli Kirmiz1 Eriste Hamuru

Olgiiler:
500 g ekstra un
2 adet yumurta

100 g domates salgasi(domates piiresi)
15 gtuz

Resim 8: Domatesli eriste

NOT:Ispanakli ve domatesli eristeler sade hazirlanan eristenin islem basamagindan
farkli olarak hamuruna, hazirlamada 1spanak veya domates piiresi ilave edilir.Piire
kullanildiginda su miktar1 artacagindan un miktar1 da artirilabilir.



(UYGULAMA FAALIYETI

Resim 9: Eriste

Eriste
Malzemeler
> 1 kg un
> 5 adet yumurta
> 1 su bardag su veya siit
» 250 girmik
> Tuz

islem Basamaklar:

Oneriler

Temiz ve diizenli galiginiz.

Planl ¢aliginiz.

Ekonomik olunuz.

Saglik ve temizlik kurallarina uyunuz.
Verimli ¢aliginiz.

Meslek etigine uyunuz.

Yore etigine uyunuz.

»  Unu hamur yogurma kabina
eleyip ortasini genisce aciniz.

VVIVVVYVYVVYVYY

Irmik birkag saat siit ile 1slatiimalidir.
Eriste hamuru hazirlanirken, arzu edilirse
domates salgas1 veya 1spanak piiresi ilave
edebilirsiniz.

parcaya ayirip, nemli bez altinda

> Kulak memesinden sert bir hamur
o hazirlaymiz.
> Yumurtays, tuzp,su veya sutl > Hamuru kesip bakimz.iginde gdzenekler
ko.yup. sertge .bl.r hamur yapip varsa yogurmaya devam ediniz.
iyice ozlestiriniz. >  Ozlesen hamur kesildiginde hava
bosluklarinin olmamas: gerekir.
»  Elde edilen hamuru iki esit > Dinlenen hamur kolay acilir, daha kolay

caligirsiniz.




20-30 dakika dinlendiriniz.

Dinlenen hamuru 2-3mm
inceliginde oklava ile diizgiin
daire seklinde aginiz

Agilan hamuru temiz bir oOrtii
iizerinde hafif kuruyuncaya kadar
bekletiniz.

>

Sac tizerinde de kurutabilirsiniz.

Hafif kuruyan yufkanin tam
ortasindan ikiye sonra tekrar
ikiye kesip boylece dort pargaya
ay1riniz.

Dort parga haline getirdiginiz
yufkalart {ist iiste koyunuz ve 2-3
parmak enlilikte bantlara
ayriniz.

Ust {iste koydugunuz bantlar1 3-4
mm incelikte enine kesip
dograymiz.

>

Eriste yutkalarini esit olarak kesmeye
dikkat ediniz.

Eriste hamuru kesild ikten sonra
temiz bir Ortii izerinde havadar
ve golge bir yere sererek
kurutunuz.

Eristeyi kurutmadan 6nce, 3-4
yemek kasigi kadar eritilmis yag
serpistirilip hafifce
ogusturduktan sonra bir tepsi
i¢inde firina koyup arasira
karigtirmak suretiyle kizartiniz.

>

Giineste kurutulursa vitamin degeri azalir.




((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimizi, asagidaki sorulari cevaplayarak

belirleyiniz.

OLCME SORULARI (Coktan Secmeli Sorular)

1. Asagidakilerden hangisi eriste hazirlamada kullanilan gereglerden birisi degildir?

A) Un

B) Tuz

C) Yumurta
D) Seker

2. Asagidakilerden hangisi eriste hamurunun yogrulduktan sonra dinlendirme nedenidir?

A) Mayalanmasi

B) Hamur daha iyi agilir
C) Kabarmasi

D) Ozlesmesi

3. Unu eleme nedenlerinden agagidakilerden hangisi yanligtir?

A) Cok az da olsa i¢inde pargaciklar bulunabilir
B) Hamur daha giizel yogrulur
C) Unun i¢ine hava almasi igin
D) Renginin kararmamast i¢in

4. Eriste hamuru hazirlamada asagidakilerden hangi tahillin unu kullanilir?

A) Sert bugday unu
B) Misir unu

C) Cavdar unu

D) Yulaf unu

5. Asagidakilerden hangisi eriste hamurunun 6zlestigini ifade eder?

A) Hamurun lizeri ¢atlamissa

B) Hamur kesildiginde hava bosluklar1 yoksa
C) Hamur sertse

D Hamurun rengine bakarak



(PERFORMANS TESTI )

Eriste Hazirlayimz.

Evet

Hayiwr

1. Kigisel temizlik ve bakim

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

b) Kiyafetiniz temiz ve {itiili mii?

¢) Kisisel bakiminiz1 yaptiniz m1 ?(banyo, tirnak, sac, sakal, el yikama)

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

2.Uriiniin hazirlanmasinda arag-gerec secimi

a) Araglarimzi eksiksiz ve dogru segtiniz mi?

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

3. izlenecek islem basamaklarina uyarak iiriinii hazir hale getirilmesi

a) Unu elediniz mi ?

b) Irmigi siit ile 1slattiniz m1 ?

¢) Hamuru iyice dzlestirdiniz mi?

d) Ozlesip 6zlesmedigini kontrol ettiniz mi?

¢) Hamuru dinlendirdiniz mi?

f) Hamuru istenilen incelikte agtiniz mi?

g) Acilan hamuru kuruttunuz mu?

h) Acilan hamuru istenilen incelikte kestiniz mi?

I) Eristeyi uygun sartlarda kuruttunuz mu?

i)Hazirlanan eristeyi kullanincaya kadar kiriklanmadan ve bozulmadan
saklamak i¢in uygun kaba koydunuz mu?

4. Temiz ve diizenli ¢aligtiniz m1?

5.Islem sirasinda giivenlik tedbirlerini aldiniz mi?

6.Uriinii zamaninda cikarttiniz mi1?

Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadaginizin yardimiyla uygulaym.

Uygulamaniz sonucunda ¢ikan HayIr cevaplarinizi tekrar ediniz.
Cevaplarimizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.




OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Tiirk mutfagina 6zgii eristeleri istenilen lezzet, kivam ve goriinlimde pisirip servise
hazir hale getirebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Cevrenizdeki yiyecek-igecek hizmeti veren isletmelerde eriste pisirilip pisirilmedigini
ve nedenlerini arastiriniz.

2. ERISTE PiSIRME

2.1. Pisirme Araclan
> Ocak

Tencere

Stizgeg

Kasik

Yag tavasi vb.

YV VY

2.2. Pisirme Islem Basamaklari
Eriste iki yontemle pisirilir:
> Suya salarak haglama
> Suyunu ¢ektirerek pisirme

2.2.1. Suya Salarak Haslama

Tencereye bolca su koyup kaynatiniz. Su kaynayinca tuz ve 2 yemek kasigi sivi yagi
ilave ediniz ve kaynatiniz.Kaynayan suya eristeyi serperek saliniz.Bir iki tasim kaynadiktan
sonra atesi kisiniz. 15-20 dakika kadar hasladiktan sonra, atesten alarak 1-2 bardak soguk su
dokerek 5-10 dakika bekleyiniz. Silizgece bosaltarak siiziinliz ve soguk sudan
geciriniz.Eristede besin 6gesi kaybina neden olacagi i¢in tercih edilmez.

Peynirli Eriste:

Olciiler:

1 kase eriste

100g peynir

2 yemek kasig1 yag

2 yemek kasig1 tereyag
1 tath kagig tuz,

VVVYYVY

Resim 10: Peynirli eriste
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Islem Basamaklar::

»  Bir tencereye bolca su tuz siviyag

koyup kaynatiniz(Resim 11,12).

| § ' ”l'
. -

a

Resim 11: Haslama suyunun hazirlanmasi

»  Kaynayan suya eristeyi serperek saliniz.

> Bir iki tasim kaynadiktan sonra atesi kisiniz.

Resim 12: Tuzun Dokiilmesi

»  15-20 dakika haslaymiz.

>
>
>
>

strechleyiniz ve soguk ortamda saklayimiz.

stizgec i¢inde alinir.

14

Atesten aldiktan sonra biraz soguk su ilave edip 5 dakika bekletiniz.
Siizgece bosaltarak siiziinliz ve soguk sudan gegiriniz (Resim-13).
Hemen kullanilmayacak ise sivi yagla karistirilip saklama kabina koyup tlizerini

Siparig alindiginda soguk ortamda bekletilen eriste porsiyon miktar1 kadar bir



Resim 13: Haslanan eristenin siiziilmesi

> Sicak su veya etsuyu i¢ine daldirilarak 1sitiniz. Boylece eristeyi saklama dncesi
elastikiyetine kavusturmus oluruz.

»  Uygun bir tencerede tereyagini eritiniz .

> Tereyagin lizerine Once eristeyi sonra rendelenis yagsiz peyniri ilave edip bir
¢evrim karistiriniz.

> Tereyagda sotelenmis eristeyi servis tabagina dekoratif bir sekilde bosaltip
garnitiirleyerek servis yapimiz.

2.2. Suyunu Cektirerek Pisirme

Bol suda pisirilmesi, pistikten sonra suyunun dokiilmesi ve soguk sudan gegirilmesi
halinde besin kaybi ¢ok olur. Bu nedenle yeteri kadar olgiilii su koyup, pilav gibi suyu
gektirilmelidir.

Olgiilii su tencereye konulur. Yapigsmay: 6nlemek icin dnce dl¢iilii su kaynatilir. Yag
ve tuz katilip eriste suya salinir. Hafif hararetli 1s1da arasira karigtirilarak suyu gektirilir.
Fazla 1s1da eristeler pismeden suyu biter. Cok hafif 1s1 da ise eristeler sulu kalacagindan
ocak 1sisinin iyi ayarlanmasi gerekir.

Eriste Pilan1

Olgiiler:
> 1 kase eriste
> 2 yemek kasig1 yag
> 2 kase etsuyu veya su
> 1 tath kagig tuz
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Islem Basamaklar1
>
>
>
>

2. 3. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

>
>
>
>
>
>
>
>

Tencereye 6l¢iili etsuyu veya su koyunuz.

Su kaynayinca yag, tuz ve eristeyi serperek saliniz.

Tencerenin kapagini Ortiip hafif ateste suyunu tamamiyla g¢ekinceye kadar
pisiriniz.

Servis tabagina bosaltip sicak servis yapiniz.

Normalden biraz fazla tuzlu suda haslanmalidir.

Haglama suyuna 2 yemek kasigi sivi yag ilave edilirse hamurlarin birbirine
yapismamasini saglar.

Eriste kaynar suya salinmal1 ve bir iki defa karistilmalidir.

Bir iki tasim kaynadiktan sonra atesi (ocak) kisilmalidir.

Eristelerin pisme siiresi incelik ve kalinligina gore 15-20 dk degisir.

Haglama siiresince tencerenin kapagi yar1 aralik birakilmalidir.Kapak tamamen
kapatilirsa tasar.

Haslanan eristeyi ocaktan aldiktan sonra hemen iizerine 1-2 bardak soguk su
koyup 5-10 dk bekleterek kabarmasi saglanmalidir.

Az suyla haglama ve suyunun tamamen g¢ektirme yani pilav gibi pisirme besin
degeri bakimindan onemlidir.Ticari igletmelerde pisirilen eriste fazla miktarda
pisirildigi i¢in bu yontem kabul gérmez.

Haglanan eriste silizgegten gegirip ve pismenin durmast ve erigtenin
yapigsmamasi i¢in soguk sudan gecirilmelidir.Ancak ev mutfaginda eristenin
besin degeri agisindan bu islem yapilmaz.

2.4. Servise Hazirlama Arac ve Geregleri

Eristeyi servise hazirlarken iste§e gore ilizerine peynir, ceviz, kiyma gibi besin
maddeleri ilave edilerek servis yapilir.Uzerine konulan besin maddesinin admi alarak
peynirli eriste, cevizli eriste,kiymali eriste vb gibi .

Haslanan eristenin iizerine besamal sos konulmasiyla eriste ogreten ve domates sos
ilavesiyle domates soslu eriste adini alir. Soslar besleyici degerini ve lezzetini artirdiklari
gibi goriiniisiiniide giizellestirir.



Resim 14: Manti ve Eriste Cesitleri
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(UYGULAMA FAALIYETI )
Peynirli Eriste
Malzemeler
> 1 kase eriste
> 100g peynir
> 2 yemek kasig1 yag
> 2 yemek kasig1 tereyagi
> 1 tath kasig1 tuz
Islem Basamaklar: Oneriler
» Temiz ve diizenli ¢aliginiz.
» Planl ¢alisiniz.
» Ekonomik olunuz.
» Sanitasyon ve hijyen kurallaria uyunuz.
» Verimli ¢alisiniz.
» Meslek etigine uyunuz.
» Uygun biiyiikliikte diiz ve kalin tabanl
bir tencere seciniz.
» Tencerenin biiyiikliigiine uygun ocaga
»  Araclari hazirlayiniz. koyunuz.
» Tencereye bolca su koyunuz.
» Ocagn atesini giivenli bir sekilde

yakiniz.

»  Kaynayan suya eristeyi serperek
saliniz.

> Su kaynayinca tuzu ve sivi yagi > Haslam‘f‘ suyuna 2 yemek kasigt sivi yag
ilave ediniz ilave ediniz. . . .
' » Tuzu tencereye serpistirerek ilave ediniz.
» Daima kaynar tuzlu suya serperek

haslayiniz. Ciinkii birden dokiilen eriste
taneleri birbirine yapisarak topaklanir.

»  Bir iki tasim kaynadiktan sonra
atesi kisiniz.

> 15-20 dakika haglayiniz.

» Haslama esnasinda ara sira eristeleri
yavageca karistiriniz.

»  Atesten aldiktan sonra biraz
soguk su ilave edip 5 dakika
bekleyiniz.

» Soguk su ilavesi eristenin kabarmasini
saglar.

> Siizgece bosaltarak siizliniliz ve
soguk sudan geciriniz.

Soguk sudan ge¢irmek pigsmenin
durdurulmasi agisindan gereklidir.

»  Tencerede tereyagi eritiniz.

» Yagm yanmamasina dikkat ediniz.
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Uzerine eristeyi ve rendelenis
peyniri ilave edip karigtiriniz.

» Eriste i¢in kulandiginiz peynir arzuya

gore degisebilir.

Servis tabagina bosaltip sicak
servis yapiniz.




((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimizi, asagidaki sorulari cevaplayarak
belirleyiniz.

OLCME SORULARI (Coktan Secmeli Sorular)
1. Eriste haglama suyuna sivi yag ilave nedeni asagidakilerden hangisidir ?
A) Cabuk pigmesi i¢in
B) Lezzetli olmasi igin
C) Yapigsmamasi igin
D) Aliskanlik oldugu i¢in

2. Erigte haglama suyu uygun sicakligi asagidakilerden hangisidir ?
A)Kaynamakta olan tuzlu su
B)Soguk su
C) Ilik su
D) Kaynar su

3. Eriste pistikten sonra soguk su ilave edilmesinin gerekcesinin nedeni asagidakilerden
hangisidir?

A) Goriiniisii

B) Kabarmasi

C) Lezzetli olmasi

D) Higbiri

4. Eristeyi az suda suyunu ¢ektirerek pisirmenin 6nemli asagidakilerden hangisidir?
A) Lezzeti i¢in
B) Besin degeri igin
C) Cabuk pismesi i¢in
D) Higbiri
5. Eristenin soslarla servis edilmesi yemege asagidakilerden hangisini kazandirir?
A) Besin degerini artirir
B) Lezzetini artirir.
C) Goriniisiini giizellestirir
D) Hepsi

Degerlendirme

Cevaplarimizi cevap anahtari ile karsilagtiriniz. Dogru cevap saymizi belirleyerek
kendinizi degerlendirebilirsiniz.

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

Eriste Pilav1
Malzemeler:
> 1 kase eriste
> 2 yemek kasig1 yag
» 2 kase etsuyu veya su
> 1 tatlt kagi81 tuz,

Evet

Hayir

1. Kisisel hijyen

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

b) Kiyafetiniz temiz ve {itiili mii?

¢) Kisisel bakiminiz1 yaptiniz m1? (banyo, tirnak, sac, sakal, el yikama)

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

2.Uriiniin hazirlanmasinda arag-gerec secimi

a) Araglarimzi eksiksiz ve dogru segtiniz mi?

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

3. izlenecek islem basamaklarina uyarak iiriinii hazir hale getirilmesi

a) Tend:ereye 6l¢iilii etsuyu veya su koyunuz mu ?

b) Yag, tuz eklenmis suyu kaynatip ve eristeyi serperek saldiniz m1 ?

c¢) Tencerenin kapagini ortlip hafif ateste suyunu tamamiyla ¢ekinceye
kadar pisirdiniz mi ?

d) Servis tabagina bosaltip sicak servis yaptiniz mi1?

4. Temiz ve diizenli ¢alistiniz m1?

5.Islem sirasinda giivenlik tedbirleri aldimiz mi1?

6.Uriinii zamaninda cikarttiniz m1?

Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasinizin yardimiyla uygulaymiz. Uygulamaniz
sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarmizi tekrar ediniz. Cevaplarinizin hepsi Evet ise bir sonraki

Ogrenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETI-3

( AMAC )

Yoresel 6zellige uygun mantilart hazirlayip pismeye hazir hale getirebileceksiniz.

(AMSTIRMA )

Cevrenizdeki yiyecek-icecek hizmeti veren igletmelerde, manti ¢esitlerini ve katlama
sekillerini arastiriiz.

3. MANTI

3.1. Tiirk Mutfaginda Mantinin Yeri ve Onemi

Geleneksel Tirk mutfaginda 6nemli bir yeri olan manti ufak tefek degisikliklerle
giinimiize kadar gelen gegmisi ¢cok eski yemeklerden biridir. Eski Tiirklerde “tutmag”
asindan tiireyen manti sofralarda 6nemli bir yer tutmustur.

Tiirk mutfaginda ¢ok sevilen manti; ana sicak yemek. Esas yemek konumunda olan
mantiy1 ¢esitli sebze yemekleri veya salatalar ile desteklemek miimkiindir.

3.2. Yoresel Mantilar

Manti, deyince akla dnce Kayseri ili gelmekle birlikte bu ilin baz1 kdylerinde, ayrica
Nigde, Sivas, Corum, Yozgat, Tokat gibi illerin kdylerinde de geleneksel olarak
yapilmaktadir.

Yorelere gore farkli bicimlerde hazirlanan “Manti”geleneksel Tiirk mutfaginin en
onemli hamur islerinden biridir. Hamur acildiktan sonra kiigiik pargalara kesilerek et,
mercimek, veya yoresel i¢ konarak kapatilip kendine has yontemlerle pisirilen lezzetli bir
yemektir. Manti eriste hamuru gibi yogurulup agilan yufka hamuru kiigiik pargalara kesilip
¢ig olarak hazirlanan kiymali i¢ konduktan sonra uglar1 bohga gibi kapatilir ve ister
haslayarak ister yagda kizartarak yapilir. Manti, daha ¢ok kaynar suda haslanarak pisirilir.
Sicakken iizerine sarimsakli yogurt ve domates sosu veya kirmizi biberli kizdirilmis tereyag
eklenerek servis edilir.Manti, firinda diger borekler gibi de pisirilebilir. Mantinin hazirlanisi,
mantida kullanilan i¢, pisirilis yOntemleri yoresel farkliliklar gosterebilir.Servisinde
genellikle sarimsakli yogurtlu sos kullanilir.Sos iizerine kirmizi biberli tereyag gezdirilerek
doyumsuz bir tat elde edilir. Sofralarda tek basina soslarla yemek olarak hazirlanabildigi gibi
mant1 ydresel corbalarda da yogun olarak kullanilmaktadir. Yoresel Ozelliklere gore
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hazirlanmasi ve pisirilmesi farkliliklar gdsteren mant1 yapildigi ige, yoreye gore isimler alir.
Ufak farkliliklar pek ¢ok manti ¢esidini de beraberinde getirmektedir.Bu farkliliklara neden
olan etkenleri genel olarak su sekilde siralayabiliriz:

»  Mant1 yapiminda kullanilan i¢ malzeme
> Mant1 yapiminda tercih edilen katlama sekli
> Mant1 yapiminda kullanilan pigirme yontemi

3.2.1. Kullamlan i¢ Malzemesine Gore

Manti hamuru i¢ koymadan i¢i bos katlanip sekillendirildigi gibi ic¢ine konulan
malzemenin 6zelligine gore asagidaki gibi isimler alir.

Etli mant1 i¢i
Tavuklu mant1 igi
Mantarli manti igi
Lor peynirli manti i¢i
Mercimekli mant1 igi
Nohutlu manti igi

VVVVVY

Resim 15: Mantinin iki késesinin Resim 16: Mantinin boh¢a

katlanarak (biikiilerek) seklinde katlanmasi (biikiilmesi)
sekillendirilmesi

3.2.2. Katlama Sekline Gore

> Ucgen Katlama: Hazirlanan icden karelerin ortasina ¢ig kiymali i¢ konularak,
karsilikli iki kose katlanir (iiggen seklinde.)

> Ac¢ik Bohca Katlama: Hazirlanan icden karelerin ortasma ¢ig kiymali i
konularak, iki kose ortada birlestirilerek agik bohga bigiminde katlanir (Resim
15).

> Boh¢a Katlama: Hazirlanan i¢gden karelerin ortasina ¢ig kiymali i¢ konarak
dort kose ortada birlestirilerek bohga bigiminde katlanir (Resim 16).

> Kayseri Manti1 Katlama: Hazirlanan icten karelerin ortasina ¢ig kiymali i¢
konarak karsilikli kenarlari ortasindan iiste dogru bastirilarak kiymay1 kapatiniz.
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Giil Katlama: Cay bardag: ile yufkadan yuvarlaklar kesilir. Hazirlanan igten
esit miktar koyup elle her dairenin agzini ¢evire ¢evire kapatip giil sekli verilir.
Pratik Katlama: Yufka acildiktan sonra ¢api belli edilir. Yufkanin yarisina
2cm ara ile i¢ konur. Diger yaris1 lizerine kapatilir.Aralarn ruletle kesilerek
kiiciik kareler olusturulur.

Resim 17: Hazirlanmis Kuru Mant1

3.2.3. Pisirme Aracina Gore

>

>

Firinda
Suda haglama

NOT: Pisirme faaliyetinde genis bilgi verilecektir.

Aym malzemeden ve yoéntemle hazirlanip yalmiz yemegin adi ve yorelere gore
uygulama farkliliklar1 olan yemeklerde vardir. Ornegin; tatar boregi, piruhi, sipit mantisi,
yag mantisi vb

3.3. Hazirlama Araglan

VVVYVVVVY

Hamur yogurma kabi
Elek

Oklava

Hamur a¢ma tahtasi
Kastrol

Bigak

Tepsi

Firm

3.4. Hazirlama Geregleri

YV VYV

UN: Mant1 de i¢in en uygun sert bugdaydan elde edilmis ekstra undur.
YUMURTA: Genelde 500 g un i¢in 1-2 adet yumurta kullanilmasi uygundur.
SU: Mant1 yapiminda kullanilan suyun mikropsuz ve orta sertlikte olmasi
gerekir.

TUZ : 500 g un i¢in 10; yani bir tath kasig1 dolusu tuz konur.
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Manti igin genellikle kiyma, sogan, maydanoz, tuz ve karabiberden olusan ¢ig ic
hazirlanir. Ancak yoresel 6zelliklere gore igler farkliliklar gosterir.

NOT : Manti i¢lerini borek iglerinden ayiran nokta ; etin her ¢esitiyle yapilan iclerin
dogrudan dogruya ¢ig olmasidir.

3.5. islem Basamaklar1

Mant1 Hazirlama

Hamuru I¢in Malzemeler

>
>
>
>

500 g un

2 adet yumurta
1 su bardagi su
1 tath kasi81 tuz

Harci icin Malzemeler

>
>
>
>

>

500 g kiyma

100 g (orta boy) sogan

1 ¢ay kasi81 tuz

1/2 gay kasig1 taze ¢ekilmis karabiber
1/2 demet maydanoz

Islem Basamaklari:

Unu hamur yogurma kabina eleyip, ortasini genisce aginiz.

>
>

I¢ine yumurta, tuz koyup su ilavesiyle sertce bir hamur yapip iyice dzlestiriniz.
Elde edilen hamuru ,nemli bez altinda 20-30 dakika dinlendiriniz.

Resim 18: Manti hamurunun bezeleri
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Y V V

Hamur dinlenirken, kiyma, brunoise sogan (soganin ¢ok ince dogranmali sogani
rendelemeyiniz.Rendelenmis sogan sulanir kiymay1 sulandirir), tuz, karabiber
ve ince kiyilmig maydanoz karistirilarak manti i¢ini hazirlaymiz.

Dinlenen hamur,kalin silindir sekline sokulup 3-4 esit parcaya keserek ayiriniz.
Kesilen taraflar alta ve {iiste gelecek sekilde diizeltiniz. Hafif unlayarak
bastiriniz. Uzerini 6rtiip10 dakika daha dinlendiriniz.

Dinlenen hamurlar1 un serpilmis tahtada (mermer tezgah da olabilir) 2-3 mm
inceliginde oklava ile diizgiin bir daire seklinde aciniz.

Resim 19: A¢ilan bezeden kesilmesi

Agilan hamurlart 2-3 cm karelere kesiniz.

Hazirlanan igten, karelerin ortasina konularak karsilikli kenarlari ortasindan {iste
dogru bastirarak (veya karsilikli koseleri iistte birlestirerek) kiymay1 kapatiniz.
Mantilar1 bigimlendirirken har¢in da pisebilmesi icin, kenarlarda olusan
bosluklarin kapanmamasina 6zen gosteriniz.

Mantilari, yaglanmis bir tepsiye muntazam diziniz.

Tepsiyi orta hararetli firina koyup hafifce pembelestiriniz.

Mantilar sekil verdikten sonra temiz ortii tizerinde hafif kurutularak haslayabilir
veya buzdolab1 posetlerine konularak dondurucuda da saklanabilinir.

Resim 19: Ac¢ilan ve kesiln bezelere i(;in‘konulmam
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3.6. Saklamada dikkat edilecek noktalar

Mant1 hazilandiktan sonra hemen pisirilip tiiketilecegi gibi daha sonra kullanilmak i¢in
de firinda kurutularak ve dondurularak saklanabilir.
> Mantiy1 firinda kuruturken orta hararetli 1sida (ara sira karistirarak, hepsinin
ayni ayarda kurumasi i¢in) hafif¢e pembelestiriniz.
> Soguduktan sonra hava almayacak sekilde posetleyiniz.
> Temiz Ortli lizerinde hafif kurutup, hava almayacak sekilde posetleyip
dondurunuz.

Ticari kiiciik igletmeler daha ¢ok kurutarak, biiyiik isletmeler ise dondurulmus gida
olarak piyasaya sunulmaktadir.

Resim 20

27



(UYGULAMA FAALIYETI

Resim 21: Hazirlanmis Kuru Manti

Mant1 Hazirlamak
Hamuru i¢in Malzemeler

> 500 g un

> 2 adet yumurta
> 1 su bardag1 su
> 1 tath kagigi tuz

Harci icin Malzemeler
> 500 g kiyma
100 g (orta boy) sogan

1/2 cay kasig1 taze ¢ekilmis karabiber

>
> 1 ¢ay kasig1 tuz
>
>

1/2 demet maydanoz

Islem Basamaklan

Oneriler

Temiz ve diizenli ¢aliginiz.
Planl ¢alisiniz.
Ekonomik olunuz.
Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Verimli ¢alisiniz.
Meslek etigine uyunuz.

»  Araglart hazirlayniz. o

Unu elemek i¢in hamur yogurma kabini ve
elegi hazirlayiniz

»  Hamuru yogurunuz.
> Hamuru dinlendiriniz. o

Hamurun iyi 6zlesip 6zlesmedigini kontrol
ediniz.

Dinlenen hamur kolay acilir, daha kolay
calisirsiniz.
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Mantt i¢ini hazirlayiniz.

Olgiilii malzeme kullaniniz.

Kiymanizin damarsiz ve yagsiz olmasina dikkat
ediniz.

Soganinizi brunoise dograyiniz.

Baharat ve tuzunuzu arzuya gore ayarlayiniz.

Hamuru yufka halinde
aciniz.

Acilan hamurlar1 2-3 cm
karelere kesiniz.

Hazirlanan icten karelerin
ortasina koyarak karsilikli
kenarler1 ortasindan iiste
dogru bastirarak kapatiniz.

Kiymali i¢i, oda 1sisinda bekletmeyiniz.
Hazirladiginizda ve kullanacaginiz zamana
kadar buzdolabinda bekletimiz.

Isterseniz bulundugunuz yérenin mant: katlama
seklini de kullanabilirsiz.

s W

Resim 22: Kesilen karelarin ortasina i¢i koyunuz

Mantilar1  yaglanmis  bir
tepsiye giizelce koyunuz.
Tepsiyi orta hararetli firina
koyup hafifce
pembelestiriniz.

Temiz Ortii veya beyaz
kagit iizerinde hafif
kurutup,hava  almayacak
sekilde posetleyip
dondurunuz.

Istedigiz zaman kullanmak iizere saklayiniz.
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(OLCME VE DEGERLENDIRME )

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandiginizi, asagidaki sorular1 cevaplayarak
belirleyiniz.

OLCME SORULARI (Coktan Se¢meli Sorular)

1. Mant1 hamuru ile eriste hamurunun hangi yonden birbirine benzedigini asagidakilerden
hangisi ifade eder?

A) Ikiside 6zleserek hazirlanan hamurdur.

B) ikside sert olarak yogrulur.

C) ikisinin de ana ham maddesi un, tuz, yumurtadir.

D) Hepsi dogru

2. Mantida kullanilan i¢ malzemesi asagidakilerden hangisi degildir?
A) Kereviz
B) Et
C) Tavuk
D) Nohut

3. Manti i¢i olarak genellikle asagidakilerden hangisi kullanilir?
A) Lorlu i¢
B) Mercimekli i¢
C) Mantarh i¢
D) Kiymali i¢

4. Asagidakilerden hangisi kiymali mant1 harci i¢inde kullanilmaz?
A) Maydanoz
B) Sogan
C) Sarimsak
D) Karabiber

5. Asagidakilerden hangisi mantiy1 uzun siire saklamak i¢in uygun bir yontemdir ?
A) Dondurarak
B) Kurutarak
C )Salamura yaparak
D) Higbiri

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilastirmiz. Dogru cevap sayinizi belirleyerek
kendinizi degerlendiriniz.

Eksikliklerinizi faaliyete donerek, aragtirarak ya da Ogretmeninizden yardim alarak
tamamlayabilirsiniz.
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(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

»  Mant1 Hazirlayiniz.

Evet

Hayir

1. Kisisel hijyen

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

b) Kiyafetiniz temiz ve {itiili mii?

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

d) Takilariniz1 ¢ikardiniz m1 ? (yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)

2.Uriiniin hazirlanmasinda arag-gereg secimi

a) Araglarimzi eksiksiz ve dogru segtiniz mi?

b) Gereclerinizi dogru sectiniz mi ve Olgiileri yeterli mi ?

3. izlenecek islem basamaklarina uyarak iiriinii hazir hale getirilmesi

a) Unu elediniz mi?

b)Hamuru iyice 6zlestirdiniz mi?

¢) Ozlesip 6zlesmedigini kontrol etiniz mi ?

d) Hamuru dinlendirdiniz mi?

e) I¢ malzemesini hazirladiniz mi1?

f) Hamuru istenilen incelikte agtiniz mi?

g) Istenilen sekili verdiniz mi?

4. Temiz ve diizenli ¢alistiniz m1?

5.1slem sirasinda giivenlik tedbirleri aldiniz m?

6.Uriinii zamaninda cikarttiniz mi1?

Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasimzin yardimiyla uygulayniz.
Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarinizi tekrar ediniz. Cevaplarinizin hepsi Evet

ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.




OGRENME FAALIYETi-4

( AMAC )

Yoresel 6zellige uygun mantilar istenilen lezzet, kivam ve goriiniimde pisirip servise
hazir hale getirebileceksiniz

(ARASTIRMA )

Cevrenizdeki yiyecek-igecek hizmeti veren isletmelerde manti pisirme ¢esitlerini
inceleyiniz.

4. MANTI PiSIRME

4.1. Pisirme Araclan

Firin
Tencere

Sos tenceresi
Kevgir

YV VVY

Resim 23: Mantimin Pisirilmesi
4.2. Pisirmede Kullanilan Gerecler

Mant1 pisirmede etsuyu, su, nohut, mant1 hazirlanirken i¢i bos olarak hazirlanmisgsa
pisirirken tavuk eti, kiyma ilave edilebilir.

4.3. Pisirmede Dikkat Edilecek noktalar

> Haslanacak manti miktarina uygun biiyiikliikkte alt1 diiz ve kalin tabanli bir
tencere seginiz.
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>
>
>
>
>
>
>

Tencerenin biiyiikliigline uygun bir ocak se¢iniz.

Tenceriye yeterli miktarda su koyunuz.

Suya tuz ve sivi yag ilave ediniz ve kaynatiniz.

Mantilan birbirine yapistirmadan tek tek kaynayan suya atiniz.

Yapigmamalari i¢in tahta kasikla hemen karistiriniz.

Kapag1 agik olarak un kokusu gidip biitin hamurlar yukar ¢ikincaya kadar
pisiriniz..

Atesten aldiktan sonra iizerine 1-2 bardak soguk su dokerek pismenin durmasini
saglaymiz.

Tepsi Mant1

Islem Basamaklari

VVYV VVV

Hazirlamis oldugunuz mantiy1 yaglanmis tepsiye araliksiz olarak diziniz.
Tepsiyi orta hareretli firinda hafifce pembelestiriniz.

Hafif kizaran hamurlarin iizerine hamurlarin yarisina gelecek kadar et suyu veya
sicak su ilave ediniz.

Hamurlar biitiin suyu ¢ekip yumusayincaya kadar firinda pisiriniz.

Pisen mantiy1 servis tabagina veya birer kisilik tabaklara koyunuz.

Uzerine yogurt sosu ve kirmizi biberli kizdirilmis yag ilave ediniz.

Nohutlu Manti

Islem Basamaklar:

VV VVVVVYY

Nohutu aksamdan 1lik su ile 1slatiniz.

Yumusayincaya kadar pisiriniz.

1 tath kagig1 tuz ilave ediniz.

Hazirlamis oldugunuz mantiy1 yaglanmis tepsiye araliksiz olarak diziniz.
Tepsiyi orta hareretli firinda hafifce pembelestiriniz.

Hafif kizaran hamurlarin {izerine hamurlarin yarisina gelecek kadar kaynayan
nohutlu suyu ilave ediniz.

Mantilar biitiin suyu ¢ekip yumusayincaya kadar firinda pisiriniz.

Yemek tabaklarina koyup iizerine yogurt sosu ve kirmizi biberli yag: ilave
ediniz.

Resim 24: Servise hazirlanmasi
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Firinda Tavuklu Bos Manti :

Malzemesi:

VVVVVY

500 g un

1 adet yumurta

Tuz

Irice bir tavuk gdgsii

2 yemek kasgigi tereyag
Kirmiz1 biber

Islem basamaklar:

VVVVVVVVYVYY

Un,yumurta, su ve tuzdan hamur yapiniz.

Hamuru yarim saat dinlendiriniz.

Bezelere ayirip 3-4 mm kalinliginda aginiz.

Karelere kesiniz.

Dort ucundan birlestirerek (i¢i bos mant1 sekli ) yaglanmis tepsiye diziniz.
Firinda kizartiniz.

Tavuk gdgsiinii haglaymiz.

Tavuk gdgsii pistikten sonra haslama suyundan ¢ikariniz.

Haslama suyunu mantinin iizerine diikiiniiz.

Suyu g¢ektikten sonra tavuk gégsii didiklenerek mantinin iizerine serpistirilir.
Uzerine yogurt sosu ve kirmizi biberli yagi ilave ediniz.

Tatar Boregi

Manti geregleri gereklidir.

Islem Basamaklari:

>

Y

VVVVYVY VVYYVY

Manti hamurunu hazirlaymiz sekil verin ( 6grenme faaliyeti 3 de hazirlayip
dondurdugunuz da olabilir.)

Tencereye bolca su koyup igerisine tuz ve bir kagik sivi yag koyup
(yapigsmamasi i¢in) kaynatiniz.

Kaynayan suya mantilar1 birer ikiser saliniz.

Yapismamasi i¢in tahta kasikla hemen karigtiriniz.

Kapag1 acgik olarak un kokusu gidip biitiin hamurlar yukan ¢ikincaya kadar
kaynatiniz (10-15 dakika haslayiniz).

Atesten aldiktan sonra iizerine 1-2 bardak soguk su dokiiniiz.

Kevgirle servis tabagina ¢ikariniz.

Uzerine yogurt sosu ve kirmizi biberli yag ilave ediniz.

Isterseniz kuru nane serpiniz.

Sicak servis yapilir.



NOT : Tatar boregi, ¢ok kere mant1 adin1 da tasir. Ancak mant1 yorelere gore farklilik
gosterir. Pek ¢cok mant tiirii vardir, tatar boregi denince bu tip manti akla gelir.

> Mantty1 firmnda pisireceksek, tepsi orta hararetli firma koyup hafifce
pembelestirilmelidir.

> Hafif kizaran mantilarin iizerine mantilarin yarisina gelecek kadar varsa et suyu
yoksa sicak su konulmalidir.

> Mantilarn biitlin suyu ¢ekip yumusayincaya kadar firmda pisiriniz.

4.4. Servise Hazirlamada Kullanilan Gerecler

4.4.1. Soslar
Mantinin iizerine yogurt sos kullanilir.
Yogurt Sosun Standart Olgiisii

> 500 g yogurt (koyu kivamli veya siizme yogurt )
> 1 dis doviilmiis sarimsak
> l¢ay kasig1 tuz

Hazirlamsi :
> Siizme yogurdu bir kaseye koyunuz.
> Sarimsag ayiklayip, eziniz.
> Sarimsak, tuz ve beyaz biberini yogurda ilave ediniz.

Koyu krema kivami alincaya kadar azar azar su ekleyerek telle ¢irpiniz.

NOT: Mantinin yogurdu 1lik olmalhdir. Siizme yogurdu istediginiz kadar
wsitabilirsiniz.Sulanmaz ve kesilmez.Bunun i¢in slizme yogurt daha ¢ok tercih edilir.

Tereyagini kizdiriiz ve kirmizi biberi serperek karistiriniz.

Resim 25 Servise hazir manti
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4.4.2. Baharatlar ve Otlar

I¢ Anadolu Bélgesine 6zgii yapilan mantinin sosunun hazirlanmasinda ve servisinde
siklikla kirmizi biber, karabiber,reyhan, nane,maydonoz, sumak vb gibi otlar ve baharatlar
kullanilmaktadir.

4.5. Servise Hazirlama Dikkat Edilecek Noktalar

> Sicak suda haglanan mantilar ¢orba tabagina konup iizerine sarimsakli yogurt ve

kirmizi biberle kizarmis tereyag dokiiliir.
»  Firinda pisirilen mantinin iizerine ise servisten dnce domates sosu ilave edilir.
Sostan sonra da bir miktar sarimsakli yogurt dokiilerek servis edilir.



(UYGULAMA FAALIYETI

)

> Mant Pisiriniz.

> 1 6l¢li mant1 malzemesi (tiim climlelerin sonunda nokta olmali)

Islem Basamaklar1

Oneriler

Y VV

>

Araglari hazirlaymiz
Suyu hazirlayiniz
Suyu kaynatiniz

Haslayiniz
Yogurt sosu hazirlaymiz
Domates sosu hazirlaymiz

Servise hazirlaymiz.

Temiz ve diizenli ¢alisiniz

Planli ¢alisiniz

Ekonomik olunuz

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz
Verimli ¢aliginiz

Meslek etigine uyunuz

Pisireceginiz mant1 miktaria uygun tencere
seciniz

Tencerenin yarisina kadar su doldurunuz
Tencerenin biiyiikliigiine gore ocak se¢iniz
Suya tuz ve sivi yag ekleyiniz.

Kaynayan suya mantilart saliniz
Yapigsmamalari i¢in tahta kagikla hemen
karigtiriniz

Kapag acik olarak un kokusu gidip biitiin
hamurlar yukari ¢ikincaya kadar kaynatiniz
Pismesini konrol ediniz

Yogurda ezilmis sarimsak, tuz, beyaz biber
ilave ediniz. Yogurdun 1lik olmasi igin bir az
mantinin haglama suyundan ilave
edebilirsiniz.

Domates sos yerine tereyag kizdirilir ve
kirmizi biber esrpilip karistirir

Yemek tabaklarina koyup iizerine
iliklastirilmig sarimsakli yogurt ve eritilmis
kirmizi biberli yag gezdiriniz




((")LCME VE DEGERLENDIRME )

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandiginizi, asagidaki sorular1 cevaplayarak
belirleyiniz.

Ol¢me Sorular:

1. Asagidakilerden hangisi mantida sos olarak kullanilir?
A) Besamal sos
B) Limon sos
C) Yogurt sos
D) Mayonez sos

2. Mant pisirirken hangi kurubaklagil kullanilir ?
A) Kurufasulye
B) Kirmizimercimek
C) Barbunya
D) Nohut

3. Pismis mantinin {izerine kirmizi biberli tereyagin yerine asagidakilerden hangisi
kullanilir?

A) Domates sos

B) Besamal sos

Q) Ikiside

D) Higbiri

4. Asagidaki baharatlardan hangisi manti pisirilmesninde kullanilmaz ?
A) Kirmiz1 biber
B) Tar¢gin
C) Karabiber
D) Sumak

5. Asagidakilerden hangisi ad1 borek olup pisirilmesi manti gibidir?
A) Su boregi
B) Kol boregi
C) Tatar boregi
D) Higbiri

Degerlendirme:
Cevaplarimizi cevap anahtari ile karsilastiriniz. Dogru cevap sayinizi belirleyerek

kendinizi degerlendirebilirsiniz. Eksikliklerinizi faaliyete donerek, arastirarak ya da
Ogretmeninizden yardim alarak tamamlayabilirsiniz.
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(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

> Mant Pisiriniz

Evet

Hayir

1. Kisisel hijyen

pantolon, terlik, el bezi)

a) Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi? (gomlek, kep, fular, onliik,

b) Kiyafetiniz temiz ve {itiilii mii?

¢) Kigisel bakiminiz1 yaptiniz mi? (banyo, tirnak, sag, sakal, el yikama)?

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

2.Uriiniin hazirlanmasinda arag-gereg secimi

a) Araglarinizi eksiksiz ve dogru segtiniz mi?

b) Gereglerinizi dogru sectiniz mi ve dlgiileri yeterli mi ?

3. izlenecek islem basamaklarina uyarak iiriinii hazir hale getirilmesi

a) Suyu kaynatiniz m1 ?

b) Kaynayan suya mantilari ilave ettiniz mi ?

¢) Piskinligini kontrol etiniz mi?

d)Yogurt sosu hazirladiniz mi?

¢) Domates veya tereyag sosunu hazirladiniz mi?

f) Servise hazirladiniz mi1?

4. Temiz ve diizenli ¢aligtiniz m1?

5.Islem sirasinda giivenlik tedbirleri aldimiz mi1?

6.Uriinii zamaninda cikarttiniz m1?

Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasinizin

ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.

yardimiyla uygulaymiz.
Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarimizi tekrar ediniz. Cevaplarimizin hepsi Evet




OGRENME FAALIYETI-5

( AMAC )

Tiirk mutfagina 6zgii kuskus hazirlayip pismeye hazir hale getirebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Cevrenizde otel mutfagi, restoran ve kurum mutfaklarinda kuskus kullanip
kullanmadiklarini arastiriniz.

S. KUSKUS

5.1. Tiirk Mutfaginda Kuskusun Yeri ve Onemi

Tirk mutfagi, degisik besinlerin ve tat vericilerin uygun oranlarda karistirilip
sekillendirildikten sonra pisirilmesini gerekirir. Yemeklerin bazilar iyi el becerisi gerektirir.
Bunlardan biri de yapimi unutulmaya yiiz tutmus olan kuskusdur.

Glinlimiizde hazir makarnalarin hayatimiza girmesiyle kuskusu da hazir alarak
tiikketiyoruz. Anadolu kadini, unu, ince bulgura yumurta ve siit karisimi ile hem el becerisini
sergilemis hem de besleci degeri yiiksek bir besin elde etmistir.

Pilav denince akla ilk piring yemekleri gelmekdeyse de, Tiirkler bu alanda da eskiden
beri pratik bir yaraticilik sergilemekten geri kalmamis ‘kuskus pilavi’ bu alanda iyi bir
ornektir.

5.2. Kuskus Hazirlama Araclari
Tenarli biiyiik tepsi

Elek

Kastrol

Kasik

Stizgeg

Ortii

YVVVYVYVYYVY

5.3. Kuskus Hazirlama Gerecleri
> UN :Kuskus i¢in en uygun sert bugdaydan elde edilmis undur.

Irmik ya da ince bulgur:
> YUMURTA: Genelde 200 g un igin 1 adet yumurta kullanilmas: uygundur.
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>
>

SU: Kuskus yapiminda kullanilan suyun mikropsuz olmasi,orta sertlikte
bulunmasi gerekir. Kullanilan su ne kadar yumusak olursa eristenin rengi o
kadar parlak olur.Arzu edilirse su yerine siitde kullanilabilir.

SUT: Pasrérize veya kaynatilmis olmalidi

TUZ: 1kg un i¢in 15-20 g yani; bir yemek kasig1 dolusu tuz konur.

5.4. Kuskus Hazirlama islem Basamaklar
Malzemeler

VVVYYVY

250 g irmik veya ince bulgur
4 adet yumurta

750 g un

2 su bardag siit

1 yemek kagig1 tuz

Resim 26: Kurutularak hazirlanmis kuskus

Islem Basamaklari :

YV VVVYVY V VVVVVYYVY

Unu eleyiniz.

Yumurta ve siitil iyice ¢irpiniz, tuz ilave ediniz.

Kenarl biiyiik bir tepsiye irmik veya ince bulguru koyunuz.

Tepsideki irmigin iizerine dnce yumurta ve siit karistmindan bir kepge serpiniz .
Sonra 3-4 kagik un serpip tellendiriniz.

El ayasiyla fazla bastirmadan dairesel hareketler yaparak, bulgurun unu
almasimi saglaymiz.

Tekrar yumurta ve siit karisimindan bir kepge ekleyip, sonra 3-4 kasik un
serpiniz. Bir 6nceki iglemi tekrarlaymiz.

Bulgurlar, kuskus biigiikligiine gelinceye kadar ayni1 islemi tekrarlaymiz.
Kiiciik kalanlar1 ve fazla unu ayirmak icin siizgecten geciriniz.

Stizgecin iginde kalanlar1 temiz bir ortii lizerine kurumasi igin seriniz.

Alta gecenleri ayn1 kuskus biigiikligine gelinceye kadar, aym islemi
tekrarlayiniz.

Kuskuslar1 temiz bir ortii lizerinde, havadar ve golge bir yere sererek kurutunuz.
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5.5. Kuskus Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

>
>
>
>
>
>

Un uygulamadan 6nce mutlaka elenmelidir.

Yumurta ve siit karigimi iyice ¢irpilmalidir.

frmik veya ince bulguru ayiklayiniz.

Yumurta ve siit karigim1 azar azar ilave ediniz. Fazla koyarsaniz hamurlagir.

El ayasiyla fazla bastirmadan dairesel hareketler yaparak, bulgurun unu
almasimi saglaymiz.

Kuskuslart temiz bir oOrtii lizerinde, havadar ve golge bir yere serilerek
kurutunuz.
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(UYGULAMA FAALIYETI

Kuskus
Malzemeler
> 250 g irmik veya ince bulgur
> 4 adet yumurta
> 2 su bardagy siit
> 1 yemek kagig1 tuz
> 750 g un

(tiim ciimlelerin sonunda nokta olmal)

Islem Basamaklar1 Oneriler
e Temiz ve diizenli ¢alisiniz.
e  Planli ¢alisiniz.
e  Ekonomik olunuz.
e Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
e  Verimli ¢alisiniz.
e  Meslek etigine uyunuz.
»  Arag ve geregleri hazirlayiniz. e  Tenarl biiyiik bir tepsi.
»  Unu eleyiniz. e Unuygulamadan 6nce mutlaka eleyiniz.
e (Cok az da olsa iginde yabanct maddeler
bulunabilir.
e  Unun i¢ine hava almasini saglar.
>  Yumurta ve siit karisimini|e  Yumurta ve siit karisi iyice ¢irpiniz.
hazirlaymiz.
»  Tepsiye ince bulguru koyunuz.
»  Uzerine karisimdan serpiniz. e Karigimdan azar azar serpiniz. Fazla
»  Uzerine un serpiniz. serperseniz hamurlasir.
» El ayasiyla fazla bastirmadan
bastirmadan dairesel hareketler
yaparak, bulgurun unu almasini
saglayiniz.
»  Siizgecden eleyiniz. e Kuskuslarm aym biiyiikliike olmasina dikkat
»  Malzeme bitene kadar devam ediniz
ediniz.
»  Kuskuslari temiz bir ortil
iizerinde, havadar ve golge bir
yere sererek kurutunuz.

43




((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandiginizi, asagidaki sorulari cevaplayarak
belirleyiniz.

Ol¢me Sorular:
1. Asagidakilerden hangisi kuskus hazirlama aracidir?
A) Merdane
B) Bigak
C) Tenarl tepsi
D) Oklava

2. Asagidakilerden hangisi kuskus gereci degildir ?
A) Un
B) ince bulgur
C) Siit
D) Yogurt

3. Asagidakilerden hangisi kuskusa sekil vermede dogru ifadedir ?

A) Kalipla sekil veririz.

B) El ayasiyla fazla bastirmadan dairesel hareketler yaparak, bulgurun unu almasim
saglariz.

C) Bigakla keseriz.

D) Hepsi

4. Asagidakilerden hangisinin sekli kiigtiktiir ?
A) Kuskus
B) Mant1
C) Eriste
D) Sipit mantis1

5. Asagidakilerden hangisi kuskus hazirlamada kullanilan karigimdir ?
A) Un ve irmik
B) Yumurta ve Siit
C) Yogurt ve sarimsak
D) Higbiri

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtarn ile karsilagtirmmiz. Dogru cevap saymizi belirleyerek
kendinizi degerlendirebilirsiniz.

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

Kuskus Hazirlama
Malzemeler:

250 g irmik veya ince bulgur
4 adet yumurta

2 su bardag siit

1 yemek kasi1g1 tuz

750 g un

VVVYYV

Evet

Hayir

1. Kisisel temizlik ve bakim

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

b) Kiyafetiniz temiz ve {itiilii mii?

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

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

2.Uriiniin hazirlanmasinda arag-gerec secimi

a) Araclarimiz eksiksiz ve dogru segtiniz mi?

b) Gereg lerinizi dogru sectiniz mi ve dlciileri yeterlimi ?

3. izlenecek islem basamaklarina uyarak iiriinii hazir hale getirilmesi

a) Unuleleyiniz mi ?

b) Yumurta ve siit karisimi iyice ¢irptiniz mi?

c)Karisimdan bulgurun iizerine koydunuzmu?

d) Unu serptinizmi?

e) El ayasiyla fazla bastirmadan dairesel hareketler yaparak, bulgurun unu
almasini saglayiniz

f)Kuskusu siizgecten gecirdiniz mi ?

g) Kuskuslar1 temiz bir ortii {izerinde, havadar ve gdlge bir yere sererek
kurutunuz mu?

4. Temiz ve diizenli ¢alistiniz m1?

5.Islem sirasinda giivenlik tedbirleri aldiniz mi1?

6.Urlinii zamaninda hazirladiniz m1?

Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasinizin yardimiyla uygulaym. Uygulamaniz
sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarinizi tekrar ediniz. Cevaplarinizin hepsi Evet ise bir sonraki

Ogrenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETI-6

( AMAC )

Tiirk mutfagina 6zgii kuskusu istenilen lezzet, kivam ve goriiniimde pisirip servise
hazir hale getirebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Cevrenizdeki yiyecek-igecek hizmeti veren isletmelerde kuskus pisirilip
pisirilmedigini ve nedenlerini arastiriniz.

6. KUSKUS PISIRME

Pisirme Araclari
> Tencere
> Stizgec
> Kasgik

Pisirme islem Basamaklar1
Kuskus iki yontemle pisirilir
> Suya salarak haglama
> Suyunu ¢ektirerek pisirme

Haslayarak

Tencereye bolca su koyup tuz, 2 yemek kasig1 sivi yag ilave ediniz.Kaynayan suya
kuskuslar1 serperek saliniz.Bir iki tasim kaynadiktan sonra atesi kisiniz. 10-15 dakika kadar
hasladiktan sonra, atesten alarak 1-2 bardak soguk su dokerek 5-10 dakika bekleyiniz.
Kuskusun kabarmasi i¢in. Stizgece bosaltarak siiziiniiz ve soguk sudan gegiriniz.

Tereyagh Kuskus Pilavi
Malzemeler

500 g kuskus

6 su bardagi su

1 su bardagi et suyu

2 yemek kagigi tereyag
1 yemek kasig1 siv1 yag
1 tath kasig1 tuz

YVVVYYYVY
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Islem Basamaklari:

>
>
>
>
>
>
>
>
>
>

Bir tencereye bolca su koyup kaynatiniz.

Su kaynayinca tuz, sivi yagi ilave ediniz.

Kaynayan suya kuskusu serperek saliniz.

Bir iki tasim kaynadiktan sonra atesi kisiniz.

10-15 dakika haglaymiz.

Atesten aldiktan sonra biraz soguk su ilave edip 5 dakika bekletiniz.
Tencereye tereyagini ve et suyunu koyup kaynatimiz.

Kuskuslar ilave ederek suyunu ¢ekinceye kadar pisiriniz.

Yarim saat kadar dinlendiriniz.

Servis tabagina bosaltip sicak servis yapiniz.

Etli Kuskus Pilavim
Malzemeler

500 g kuskus

250 g kusbasi kemiksiz koyuz veya kuzu eti
1 adet sogan

2 yemek kasig1 yag

1 yemek kasig1 salca

Tuz, karabiber

VVVYVYYVY

Resim 26: Etli kuskus pilavi

Islem Basamaklar::

Yagi, sogani, eti bir tencereye koyup soganlar sararincaya, ette biraktigi suyu
¢ekinceye kadar kavurunuz.

Et suyunu hafif ¢ekince sulandirilmis sal¢ay1 koyup bir iki defa karistirimiz.

4 su bardag1 su koyup etler yumusayincaya kadar pisiriniz.

Bir tencereye bolca su koyup kanatiniz.

Su kaynaymca tuz, siv1 yag 1 ilave ediniz.

Kaynayan suya kuskusu serperek salniz.

Bir iki tasim kaynadiktan sonra atesi kisiniz.

5-10 dakika haslayiniz.

VVVVVVYVY VY

47



VVVYYYV

Atesten aldiktan sonra biraz soguk su ilave edip 5 dakika bekletiniz.
Et, suyunu tamamen ¢ekmisse ete 1-2 bardak sicak su koyunuz.
Kuskuslar ilave ederek suyunu ¢ekinceye kadar pisiriniz.

Yarim saat kadar dinlendiriniz.

Servis tabagina bosaltip sicak servis yapiniz.

Suyunu Cektirerek Pisirme

Bol suda pisirilmesi, pistikten sonra suyunun dokiilmesi ve soguk sudan gegirilmesi
halinde besin kaybi c¢ok olur. Bu nedenle yeteri kadar su koyup,pilav gibi suyu
cektirilmelidir.

Olgiilii su tencereye konur. Yapismay1 dnlemek icin, &nce dl¢iilii su kaynatilir. Yag ve
tuz katilip kuskus ilave edilir. Hafif hararetli 1sida ara sira karistirilarak suyu cektirilir. Fazla
1sida kuskuslar pismeden suyu biter. Cok hafif 1s1 da ise kuskuslar sulu kalacagindan 1sinin
iyi ayarlanmasi gerekir.

Kuskus Pilavi

Malzemeler
»  1It. et suyu (4 subardag: )
» 500 g kuskus
» 2 yemek kagigi tereyag
» 1 tath kasig1 tuz

yer.
V.oad %oy iy

Resim 27: Etli kuskus pilziv1

Islem Basamaklari

YVVVYYYVY

Tencereye Ol¢iili etsuyu veya su koyunuz.

Su kaynayinca kuskusu ekleyip, tuzunu ayarlayiniz.

Kuskuslar suyunu ¢ekip yumusayincaya kadar yaklasik 10 dakika pisiriniz.
Tavada tereyag: eritiniz.

Yag kizinca kuskuslarin iizerine bosaltip iyice karistiriniz.

Kuskuslari kisik atesde 10 dakika daha pisirip atesten aliniz.
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> Servis tabagina bosaltip sicak servis yapiniz.

Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

Normalden biraz fazla tuzlu suda haslanmalidir.

Haslama suyuna 2 yemek kasigi sivi yag ilave edilirse hamurlarin birbirine
yapismamasini saglar.

Kuskus kaynar suya salinmali ve bir iki defa karigtilmalidir.

Bir iki tasim kaynadiktan sonra ates (ocak) kisilmalidir.

Kuskusun pigme siiresi 10-1 5 dk degisir.

Haslama siiresince tencerenin kapagi yar1 aralik birakilmalidir.

Haslanan kuskusu ocaktan aldiktan sonra hemen {izerine 1-2 bardak soguk su
koyarak 5-10 dk bekleterek kabarmasi saglanmalidir.

Az suyla haglama ve suyunun tamamen ¢ektirme yani pilav gibi pisirme besin
degeri bakimindan 6nemlidir.Ticari igletmelerde fazla miktarda pisirildigi i¢in
suyu stiziilmektedir.

YV VVVVVY VYV

Servise Hazirlama Arac ve Geregleri

Resim 28: Nohutlu kuskus pilavi
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(UYGULAMA FAALIYETI

Kuskus Pilavi
Malzemeler:
> 1 It. et suyu ( 4 su bardagi )
» 500 g kuskus
» 2 yemek kasig1 tereyag
> 1 tath kasig1 tuz

Islem Basamaklar:

Oneriler

Temiz ve diizenli ¢aliginiz.

Planl ¢alisiniz.

Ekonomik olunuz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Verimli ¢aliginiz.

Meslek etigine uyunuz.

»  Araclar hazirlayiniz.

Pisireceginiz1 kuskus miktarina uygun
tencere se¢iniz.

Tencereye 6l¢iilii su koyunuz.

Tencerenin biiyilikliigline gore ocak seginiz.
Ocagin atesini giivenli bir sekilde yakiniz.

»  Suyu hazirlayiniz.

Haslama suyuna 2 yemek kasig1 siv1 yag
ilave ediniz.
Tuzu tencereye serpistirerek ilave ediniz.

»  Suyu tuz ve yag ekleyerek
kaynatiniz..

»  Kaynayan suya kuskusu serperek
saliniz.

Daima kaynar tuzlu suya serperek
haslayiniz. Ciinkii birden dokiilen kuskus
taneleri birbirine yapisarak topaklanir.

»  Biriki tasim kaynadiktan sonra
atesi kisiniz.

»  10-15 dakika haglayiniz

»  Tereyagi eritiniz.

Yagin yanmamasina dikkat ediniz.

»  Yag kizinca kuskuslarin iizerine
bosaltip iyice karigtiriniz.

»  Kisik ateste 10 dk daha pisirip
atesten aliniz.

»  Servis tabagina bosaltip sicak
servis yapiniz.




((")LCME VE DEGERLENDIRME )

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandiginizi, asagidaki sorulari cevaplayarak
belirleyiniz.

Ol¢me Sorular:
1. Asagidakilerden hangisi kuskus pisirmede kullanilan yontem degildir?
A) Haglama
B) Firinda
C) Suyunu ¢ektirerek
D) Suya salarak

2. Asagidakilerden hangisi pisirme yonteminde tencereye 6l¢iilii su konmalidir ?
A) Suyunu ¢ektirerek
B) Haglama
C) Firinda
D) Higbiri

3. Asagidakilerden hangisi kuskus pisrmede ocagin 1sisin1 dogru ifade eder ?
A) Fazla 1sida kuskuslar pismeden suyu biter.
B) Cok hafif 1s1 da ise kuskuslar sulu kalr.
C) ikiside
D) Higbiri

4. Kuskusu az suda suyunu ¢ektirerek pigsirmenin 6nemi asagidakilerden hangisidir?
A) Lezzeti igin
B) Besin degeri i¢in
C) Cabuk pismesi i¢in
D) Higbiri
5. Kuskusu haglama suyu sicakligini asagidakilerden hangisi ifade eder ?
A)Kaynamakta olan tuzlu su
B)Soguk su
C) Ilik su
D) Kaynar su

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilastirmiz. Dogru cevap sayimizi belirleyerek
kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Eksikliklerinizi faaliyete donerek, arastirarak ya da 6gretmeninizden yardim alarak
tamamlayabilirsiniz.



(PERFORMANS TESTI )

KUSKUS PILAVI
MALZEMELER:

1 It. et suyu ( 4 su bardagi )
500 g kuskus
2 yemek kagi81 tereyag

>
>
>
> 1 tath kasig1 tuz,

Evet

Hayir

1. Kigisel temizlik ve bakim

a) Kuyafetinizi eksiksiz giydiniz mi? (gomlek, kep, fular, oOnliik,
pantolon, terlik, el bezi)

b) Kiyafetiniz temiz ve {itiilii mii?

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

d) Takilarimiz1 ¢ikardiniz mi? (yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)

2.Uriiniin hazirlanmasinda arag-gereg secimi

a) Araclarinizi eksiksiz ve dogru sectiniz mi?

b) Gereg lerinizi dogru sectiniz mi ve dlgiileri yeterli mi ?

3. izlenecek islem basamaklarina uyarak iiriinii hazir hale getirilmesi

a) Tengereye 6l¢iilii et suyu veya su koyunuz.

b) Su kaynayinca yag, tuz ve kuskusu serperek saliniz.

¢) Tencerenin kapagini ortiip hafif ateste suyunu tamamiyla ¢ekinceye
kadar pisiriniz .

d) Servis tabagina bosaltip sicak servis yapiniz.

4. Temiz ve diizenli ¢alistiniz m1?

5.Islem sirasinda giivenlik tedbirleri aldiniz mi?

6.Uriinii zamaninda ¢ikarttiniz mi1?

Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasmizin yardimiyla uygulaymiz.
Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarimizi tekrar ediniz.Cevaplarimizin hepsi Evet

ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.




CEVAP ANAHTARLARI

Degerlendirme

Cevaplarimizi cevap anahtart ile karsilagtirmmiz. Dogru cevap saymizi belirleyerek
kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Bu faaliyetteki konularla ilgili, eksikliklerinizi faaliyete donerek. arastirarak ya da
Ogretmeninizden yardim alarak tamamlayabilirsiniz.

OGRENME FAALIYETIi 1 CEVAP ANAHTARI

NI
W W =T

OGRENME FAALIYETIi 2 CEVAP ANAHTARI

1 C
2 A
3 B
4 B
5 D

OGRENME FAALIYETIi 3 CEVAP ANAHTARI

1 D
2 A
3 D
4 C
5 A

OGRENME FAALIYETI 4 CEVAP ANAHTARI

TIES SN
el rdi-lle!
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OGRENME FAALIYETI 5§ CEVAP ANAHTARI

T IF I AN
=20

OGRENME FAALIYETIi 6 CEVAP ANAHTARI

I SIS
el




MODUL DEGERLENDIRME

Modiil 6grenme faaliyetleri ve arastirma ¢aligmalari sonunda kazandiginiz, bilgi ve
becerilerin 6l¢iilmesi i¢in 6gretmeniniz, size dlgme araglar1 uygulayacaktir.

Uygulanan 6lgme sonuglarma gore sizin modiil ile ilgili durumunuz &gretmeniniz
tarafindan degerlendirilecektir.

Dikkat!

Bu degerlendirme igin 6gretmeninize bagvurunuz.
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