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ACIKLAMALAR

ALAN Yiyecek icecek Hizmetleri
DAL Servis
MODULUN ADI Kiymetli Sebzelerin Servisi
MODULUN SURESI 40/20
MODULUN AMACI E.irgye/égrenc.iye. kiymetli sebzelerin servisini yapma ile ilgili
ilgi ve becerilerin kazandirilmasi1 amaglanmaktadir
1. Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak servis ve
nezaket kurallarma uygun sekilde kuskonmaz
MODULUN OGRENME yemeklerinin servisini yapabileceksiniz.
KAZANIMLARI 2. Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak servis ve
nezaket  kurallarma  uygun  sekilde  enginar
yemeklerinin servisini yapabileceksiniz.
EGITIM OGRETIM Ortam: S.erV|s atolyesi.
Donanim: Kuver takimlari, kuskonmaz masasi,
ORTAMLARI VE N :
kuskonmaz 6zel servis kabi, kuskonmaz tavasi, kasik,
DONANIMLARI
tabaklar.
OLCMEVE oene fadlyetinden sonta serlen’ Some. aragtars ¢
DEGERLENDIRME

kendinizi degerlendireceksiniz.




GIRIS

Sevgili Ogrencimiz,

Ogrenim gérdiigiiniiz alan, iilkemizde genis is olanaklar1 saglayan, istihdam yaratan
hizmet endiistrisidir. Bu hizmet endiistrisinde birinci amag¢ miisteriyi memnun etmektir.
Bunu da giiler yiizle yapmak sarttir. Otellerde ve restoranlarda yemek servisi ¢ok 6nemlidir
ve servisin kurallarina uygun yapilmasi gerekir. Bu bireysel 6grenme materyali, sebze
yemeklerinin  servisini  kurallara uygun olarak yapabilmenizi saglayacak bilgiler
icermektedir.

Bu bireysel 6grenme materyali, okul uygulamalarinda, beceri egitimlerinizde ve
sonraki meslek hayatinizda 6zel servis gerektiren sebze yemeklerinin servisi hakkinda teorik
ve pratik bilgileri kazanmaniz1 saglayacaktir. Ayrica bu bireysel 6grenme materyalinden
kiymetli sebze yemeklerinin ¢esitleri, kuverleri, garnitiirleri, soslari, kuverlerin sekilleri ve
servisin nasil yapildigi konusundaki bilgileri de edineceksiniz.

Bu bireysel 6grenme materyali ile 6zel servis gerektiren kiymetli sebze yemeklerini
konuklara sunma yeterliligi kazanacaksiniz.






OGRENME FAALIYETi-1

((")('}RENME KAZANIMI )

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket kurallarina uygun sekilde
kuskonmaz yemeklerinin servisini yapabileceksiniz.

@RASTIRMA )

Internet’ten ve ¢evrenizdeki otellerden kuskonmaz yemek cesitlerini arastirmiz.

Kuskonmaz yemeklerinin kuverini arastirimiz.

Kuskonmaz yemeklerinin garnitiirlerini arastiriniz.

vV V VYV V

Kuskonmaz yemeklerinin soslarini arastirmiz.

1. KUSKONMAZ SERVIiSi

Fotograf 1.1: Yesil, beyaz ve menekse kuskonmaz



Kuskonmaz, sapi toprak altinda bulunan ve yenebilir kismu tomurcuk olarak
adlandirilan bir sebzedir. En lezzetli oldugu zamanlar mart ile haziran arasi olan
kuskonmazin ii¢ ayr1 cinsi yetistirilir. Her gesit toprakta kolayca yetisen beyaz kuskonmaz,
en ¢ok Belgika’da {iretilir. Biiyliik ve yumusak olan bu tiiriin belirgin bir lezzeti yoktur.
Menekse kuskonmaz ise kuskonmazin Italya’da yetistirilen kokulu ve rengi mora ¢alan bir
cesididir. Meyvemsi bir tada sahiptir. Yesil kuskonmaz, kuskonmazin en yaygin tiriidiir.
Yesil kuskonmazin boyu 15 cm’ye ulastiginda toplanir. Yesil kugkonmaz liiks tiikketime giren
bir iirtindiir. Taze kuskonmaz; sert, biikiilmez, tek renkte ve kirildig1 zaman parlak bir kesite
sahip olmalidir, nemli bir beze sarili olarak 3 giin kadar tazeligini korur. Besleyici degeri
yiiksek olmayan kuskonmazin 100 gramm 25 kalori igerir. Diisiik kalorili oldugu igin
sismanlatmaz. A ve C vitaminleri bakimindan ¢ok zengindir.

Iyi bir idrar soktiiriicii olan kuskonmaz, idrar yollarini temizler ve viicutta olusan
odem sisliklerini gidermeye yardimci olur. Hazmi kolaylastirir. Sinirleri kuvvetlendirir ve
zihin yorgunlugunu giderir. Dis agrisin1 hafifletir. Gozleri ve kalbi kuvvetlendirir. Karaciger
ve bobreklerin diizenli ¢alismasina yardimci olur. Kam temizler, kandaki seker oranini
diistiriir. Egzama ve sivilcede faydalidir. Cilde canlilik verir.

Yetistirilmesi zahmetli oldugu igin pahali bir sebzedir. Sebzeler genellikle taze ve
konserve olarak diger yemeklerin yaninda garnitiir olarak verilir. Kuskonmazla yapilan
yemek ¢esitleri giin gectikge yayginlagsmaktadir.

1.1. Kuskonmaz Yemekleri Cesitleri

> Haslanmus kuskonmaz

Fotograf 1.2: Haslanmis kuskonmaz ve tavasi



Malzemeler

1 kg kuskonmaz (yaklagik 20 adet)
1 ¢orba kasig1 zeytinyagi

Tuz ve taze ¢ekilmis karabiber
Yarim gay kasig1 toz sarimsak

Kuskonmazlar1 zeytinyagi, tuz, karabiber ve toz sarimsak ile marine ediniz. Izgarayi
hafif¢e yaglayimz ve isitiniz. Isitilmis 1zgaranin iizerine kuskonmazlari koyunuz ve onli
arkali 4 dakika kadar pisiriniz. Arzu ederseniz et ile servis yapabilirsiniz.

> Kuskonmaz ve yabani piring salatasi
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Fotograf 1.6: Kuskonmaz - yabani piring salatasi ve biftekli kuskonmaz salatasi

Kavrulmus kuskonmaz ve yabani piring Salatasi, sicak sote mantar, ufalanmig beyaz
peynir ile renklendirilir ve balsamik sos ile servis edilir.

Pastirma veya jambona sarili kugkonmaz

Haglanmis soguk kuskonmazlar muntazam kesilmis jambon veya pastirma dilimlerine
sarilarak servis edilir.

Fotograf 1.7: Pastirma veya jambona sarii kuskonmaz



> Ciftlik usulii kuskonmaz

Ciftlik usuli kuskonmaz; kizarmis tortilla (lavas), baharli domates, haslanmis
kuskonmaz ve lizerinde sahanda yumurta ile servis edilir.

Fotograf 1.8: Ciftlik usulii kuskonmaz

> Kuskonmaz ¢orbasi

Ik 6nce kuskonmazin odunsu uglarmi kesiniz veya koparimz. Geri kalan kismi kalin
bir sekilde soyunuz ve dilimleyiniz (Kuskonmazimn ug¢larini biitiin birakimz.). Kabuklarimi ve
uclarmi tatlandirmak i¢in 750 ml suya seker ve biraz tuz ekleyerek 10 dakika kaynatiniz. Bu
sirada, bir ¢orba tenceresinde tereyagi eritiniz ve kugkonmaz dilimlerini tereyaginda yiiksek
ateste kizartimz (Kuskonmazlarin diplerini sonra kullanmak i¢in ayiriniz.). Kizarttiginiz
dilimlere krema ekleyiniz ve atesi hafif¢e kismiz. Kabuklarin suyunu siiziiniiz ve bu suyu
kizarmig dilimlere beyaz sirke ile birlikte ekleyiniz. Biitiin malzemeyi haslayiniz ve 10
dakika kaynatip el blender ile tamamen piire haline getiriniz. Kuskonmaz ug¢larim ekleyiniz
ve ¢orbayi 2-4 dakika daha kaynatiniz. Tatlandirmak i¢in de baharat katiniz.

Fotograf 1.9: Kuskonmaz c¢orbasi
> Besamel soslu kuskonmaz
Haglanan kuskonmazlar1 baharatlayip besamel sos ile firm tepsisine aktarmniz.

Pismeden 5 dakika 6nce kasar peyniri ilave ederek peynirler eriyip kizarana kadar firinda
pisiriniz.



Fotograf 1.10: Besamel soslu kuskonmaz

1.2. Kuskonmaz Yemeklerinin Kuveri

> Haslanmus ve elle yenilmesi gereken kuskonmaz yemeklerinin kuveri

Kuskonmazi dogrudan elle tutarak yemek de miimkiindiir. Bu durumda asagidaki

kuver atilir:

Biiyiik tabak (yemege gore sicak veya soguk)
Pecete

Biiyiik ¢atal ve kuskonmaz pensi

Ekmek tabagi ve tereyagi bicagi

Su bardagi

Icecek bardag (igecegin cinsine gore)
Fingerbowl (gerektiginde sicak veya soguk)

i¢in)
° Kuskonmaz servis kabi (Ingiliz servisinde bulunmaz.)
Menanjlar
Menanjlar
Tost
Ekmek
9
— 5 —3 oA
g 7
6 1 A
5
2 3

Sekil 1.1: Haslannms kuskonmaz kuveri
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Deset tabagi- artik tabagi (kuskonmazin yenilmeyen kisimlarimi atmak
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Yemek tabagi

Biiyiik catal

Kuskonmaz pensi

Sosiyer

Ekmek tabagi ve tereyagi bigagi
Tereyagi

Fingerbowl

Artik tabagi

Kizarmig ekmek tabagi (ekmek sepeti)
Su bardagi

Icecek bardag

O O O OO OO0 OO0 0 O

° Solda: Biiyiik catal, tost sepeti (kizarmig ekmek), tereyagi kabi, ekmek
tabagi ve tereyagi bicagi, deset tabagi ve fingerbowl

. Ortada: Biiyiik diiz tabak, pegete, servis kabi ve masasi, sosiyer, cigek,
mum

° Sagda: Kuskonmaz pensi (pens olmadigi durumda biiyiik c¢atal sag
tarafta, pens varsa gatal sol tarafta), su ve icecek bardagi

»  Kuskonmaz pensi: 13-15 cm uzunlugunda bir masadir. Pensin uglari yarim
silindir seklinde olup ¢ukur kisimlar1 karsilikli birbirine doniiktiir. Kugkonmazin
kaydirilmadan kavranip misafir tarafindan yenmesi i¢in kullanilir.

Fotograf 1.11: Kuskonmaz pensi

> Kuskonmaz kiiregi

Genellikle personelin kullandig1 bir malzemedir. Agiz kismui dikdortgen seklinde ve
iizerinde ¢ukurluklar bulunan kiirektir. Kuskonmaz servis paleti de denir.

Fotograf 1.12: Kuskonmaz Kiiregi
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> Kuskonmaz servis kabi

Ortalama 10-15 cm uzunlukta olan kuskonmazlar, sicak veya soguk olarak servis
edilmektedir. Haslanan kuskonmazlar kurulanarak &zel servis kabina uglar1 hep aym tarafa
gelecek sekilde konur. Ozel kap yoksa porselen bir servis kabi kullanilir. Bu da yoksa metal
servis kab1 yerine kumasg pegete arasinda servis edilir.

Fotograf 1.13: Kuskonmaz servis kabi

Ozel kuskonmaz servis kaplar1 kayik ve dikdértgen seklinde 1zgarali kaplardir. Alta su
doldurulur. Izgaranin iizerine de kuskonmazlar dizilir.

Kuskonmazlar 6zel servis kabiyla getirilip yemek tabaginin biraz ilerisine de
brrakilabilir. Iyi bir servis igin misafirin tabagina misafirin sagindan servis yapmak
gerekebilir. Tabakla servis uygulaniyorsa mutfakta hazirlanan tabak, misafirin sagindan
misafirin oniine birakilir. Kuskonmazlarm uglar1 sol tarafa gelmelidir.

Fotograf 1.14: Misafirin kullandig1 pens

Kuskonmaz, sag eldeki kuskonmaz pensiyle sap tarafindan tutulur. Eritilmis tereyagi
veya birlikte verilen sosa batirilarak yenir. Agza gotiiriilirken sol eldeki biiyiik ¢atal veya
parmaklarla desteklenir.

Sos ayr1 veriliyorsa kuvere desert kasigi eklenir veya sos ile birlikte getirilir. Pens
yoksa catal, yemek tabaginin sagindadir ve ¢atal sag ele alinir.

Fotograf 1.15: Kuskonmaz kuveri
9



Son zamanlarda kuskonmaz i¢in kuskonmaz pensi ile birlikte biiylik catal ve bigak
verilmekte veya hi¢ pens kullanilmamaktadir.

> Finger bowl (fingerbol) hazirlama

El yikama tasi, cam, porselen veya metalden (6zellikle giimiis) olabilir. Yarisina kadar
su doldurulup i¢ine biraz parfiim sikilir ve varsa birkag giil yaprag atilir.

Tastaki su soguk veya 1lik hazirlanir. Balik, tavuk, sebze yemekleri elle yendiginde
yaglar1 ve kokular1 ¢ikarmak zor olur. Bu tiir yemeklerin yamma 1lik su verilir. Meyve tiirii,
fazla kirlenme yapmayacak yiyecekler yaninda soguk su verilmelidir.

Finger bowl, iizerinde pecete veya doily olan bir alt tabak iistiine konulmalidir.
Konugun parmaklarin1 yikadiktan sonra kurulamasi i¢in yanina ayrica bir bez pegete
konulur. Diger bir hazirlama seklinde de finger bowl, alt tabak iizerine katlanmis bir pegete
araligina konur. Konuk bu pegeteyi elini kurulamada kullanir. Finger bowl genellikle kuverin
sol ileri kosesinde yer alir.

Fotograf 1.16: Kuskonmaz ve jambon

> Kuskonmaz ve jambon

Jambon salata tabaginda, kuskonmaz yemek tabaginda ayri ayri servis edilecekse
ayrica finger bowl verilir. Yukaridaki kuver siralamasi uygulanir. Jambon i¢in bigak
eklenebilir. Eger birlikte servis edilecekse asagidaki kuver uygulanir:

>  Diger kuskonmaz yemeklerinin kuveri

Kuskonmaz ve diger yemegin her ikisi de yemek tabaginda servis edilecekse biiyiik
catal, biliyiik bigak kuveri atilir. Elle yemenin gerekmedigi kuskonmaz salatasi, jambonlu
kuskonmaz, besamel soslu kuskonmaz, kuskonmazli omlet ve makarna gibi yemeklerin
servisinde asagidaki kuver uygulanir. Kuverde sunlar bulunur:

Biiytiik diiz tabak (soguk)
Pegete

Biiyiik catal ve bigak
Ekmek tabagi

10



. Su bardag1
. Icecek bardag: (igecek cinsine gore )
. Menanjlar

Menanijlar
Ekmek 7

2 3
Sekil 1.2: Diger kuskonmaz yemeklerinin kuveri

Yemek tabagi

Biiyiik ¢atal

Biiyiik bicak

Pecete

Ekmek tabagi ve tereyagi bicagi
Ekmek sepeti

Menanj

Su bardagi

Igecek bardag

O O OO OO0 OO0 OO0

> Kuskonmaz ¢orbasi

Kuskonmaz ¢orbasi, diiz yemek tabaginin iizerine yerlestirilmis ¢orba tabagi, yemek
catal (icindeki kuskonmazlar1 yemek i¢in), corba kasigi ile servis edilir. Ayrica deset tabagi
da verilir.

Fotograf 1.17: Kuskonmaz corbasi ve kuskonmaz ¢orba kuveri
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1.3. Kuskonmaz Yemeklerinin Garnitiirleri

>

Kuskonmaz aslinda diger yemeklerin yaninda garnitiir olarak verilir.
Kuskonmaz basli basina yemek olarak verildigi zaman yaninda garnitiir de
verilebilir. Kuskonmaz yemegi, sicak ve soguk servis edilmektedir.

Sicak kuskonmaz; haslanmis taze patates, krep, haslanmis yumurta, domates
dilimleri ile servis edilmektedir.

Soguk kuskonmaz ile ¢avdar ekmegi veya tost ayrilmaz parcalardir. Soguk
kuskonmaz ayrica soguk etlerle, jambon ve pastirma ile de garnitiirlenebilir.
Genelde pastirma veya jambona sarili olarak servis edilen kuskonmaz baharath
patates ile garnitiirlenebilir.

Kuskonmaz degisik sekillerde hazirlanan salatalar ile de garnitiirlenebilir.
Hazirlanan garnitiirler ayr1 verilecekse bir tabaga azar azar konulmus halde
konugun tam dniine konur veya kiiciik kaplar i¢inde masaya yerlestirilir.

NNTRTENNT

Fotograf 1.18: Kuskonmaz garnitiirleri

Kuskonmaz, yemeklerin yaninda verilmeyecekse garnitiirler i¢in uygun bir kap segilir.
Secilen kap kuskonmaz yemeklerinin yaninda verilecek patates, yumurta, havug, domates,

mantar,

peynir dilimleri garnitiirlerinin misafir masasina gotiiriilmesinde kullanilir.

Garnitiirler genelde kapaksiz, uygun biiylikliikte bir tabakta taginir. Misafir, garnitiirleri
kendisi alacaksa her bir tabagin i¢ine masa konur (uygun biiyiikliikte ¢atal ve kasik).

Graten olarak hazirlanan kuskonmaz g¢orbasi, {izerine haslanmis kuskonmaz eklenerek
ve Ustli kizartilarak servis edilir. Taze sogan ve istege gore peynir ile garnitiirlenerek de
servis edilebilir.

Fotograf 1.19: Kuskonmaz graten



Kuskonmaz, omlet veya krep icine sarilarak tlizerine sahanda yumurta ve kizarmig
ekmek veya kraton ile de servis edilir.

Fotograf 1.20: Kuskonmazin yumurta garnitiirii

1.4. Kuskonmaz Yemeklerinin Soslari

Fotograf 1.21: Kuskonmaz soslar1

Soguk kuskonmazla mayonez, santili sos, vinegret sos, limonlu- zeytinyagh- balsamik
sirkeli sos, feslegenli sos veya pesto soslarindan birisi verilir. Sicak kuskonmazla ise
holendez, maltez, muslin soslar1 veya sicak tereyagi verilir. Soslar servis edilirken
tomurcuklar kapatilmamalidir.

Fotograf 1.22: Zeytinyagh sirkeli ve vinegret sos
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> Vinegret sos
Malzemeler

200 ml sirke

700 ml zeytinyagi

75 gram ince kiyilmig sogan
50 gram ince kiyilmis kapari
Az tuz ve karabiber

1/4 kiyilmig maydanoz

Bir kapta sirke ve zeytinyagimi karistiriiz. Sirasiyla her biri ince kiyilmig
sogan, kapari ve maydanozu karistirarak tuz, karabiber ve toz hardal
ilave edip sosu tamamlayiniz. Servis edebilirsiniz.



Smifinizda bir sabir torbasi olusturunuz. Sabir ile ilgili yukarida 6rnegi olan bir s6zii
kagida yazip katlayarak bu torbaya atiniz. Daha sonra esit sayida iki grup olusturunuz.

Her grup i¢in torbadan birer kagit ¢ekiniz. Gruba segilen kagidi tiim grup iiyeleri
okuyarak bu sdze uygun bir sabir climlesi olusturup grup soézciisiine soyleyerek tahtaya
yazdiriniz. Bu s6zlerden yola ¢ikarak sabir konusunu tartiginiz.

Bu tartigma sonucunda jiiri tarafindan begenilen bes adet ciimleyi asagiya yaziniz.



UYGULAMA FAALIYETI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak haslanmis ve elle yenilmesi gereken
kuskonmaz yemeklerinin kuverini hazirlayiniz.

Islem Basamaklan

Oneriler

» Kisisel hazirliginizi yapmiz.

6331 Sayili Is Sagligi Kanunu’nu
okumalisiniz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uymalisiniz.
Is kiyafetlerini giymelisiniz.

Kisisel bakiminizi yapmalisiniz.

» Kuskonmaz kuverini hazirlayimz.

YV VvV VYV VYV YV VVVY V|VVV Y

Kullanilacak takimlarin temizligini kontrol
ediniz.

Sandalye karsisina biiyiik diiz tabag1

masa kenarindan 2 cm igeriye yerlestiriniz.
Pegeteyi tabagin iizerine yerlestiriniz.
Biiyiik catal1 biiyiik tabagin soluna
yerlestiriniz.

Kuskonmaz pensini bilyiik tabagin sagina
yerlestiriniz.

Ekmek tabag1 ve tereyagi bicagini biiylik
tabagin sol iistiine yerlestiriniz.

Su bardagin1 kuskonmaz masasinin iistiine
yerlestiriniz.

Icecek bardagini (igecegin cinsine gére), su
bardaginin ¢apraz ilerisine yerlestiriniz.
Fingerbowlu (gerektiginde sicak veya soguk)
biiyiik tabagin soluna, yemek ¢atalinin
ilerisine yerlestiriniz.

Deset tabagi-artik tabagini (kuskonmazin
yenilmeyen kisimlarini atmak igin) biiyiik
tabagin soluna yerlestiriniz.

Menanjlar1 masanin kisi sayisina gére uygun
yere yerlestiriniz.

> Servis edilecek kuskonmazin

garnitiirlerini ve soslarini temin ediniz.

Servis edilecek kugskonmazin soslari eger ayri
verilecekse soslar igin uygun servis kabi
se¢melisiniz.

Soslar1 yerlestirdiginiz tabagi veya kabi
biiyiik tabagin 6niine yerlestiriniz.

» Konugun sagindan 6zel tavasi ile
kuskonmaz servisi yapiniz.

Konugun sagindan 6zel kuskonmaz tavasi ile
servis yapiniz.




OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular: dikkatle okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi kuskonmazin faydalarindan biri degildir?
A) lyi bir idrar soktiiriiciidiir.
B) Karaciger ve bobreklerin diizenli galigmasina yardime1 olur.
C) Egzama ve sivilcede faydahdir.
D) Kandaki seker oranini yiikseltir.
E) Gozleri ve kalbi kuvvetlendirir.

2. Asagidakilerden hangisi kuskonmazin ¢esitlerinden biri degildir?
A) Sar1
B) Beyaz
C) Yesil
D) Mor—menekse kuskonmaz
E) Siyah

3. Asagidakilerden hangisinin haslanmis kuskonmaz kuverinde bulunmasi gerekir?
A) Kuskonmaz paleti
B) Kuskonmaz masasi
C) Kuskonmaz kiiregi
D) Biiyiik kasik
E)Higbiri

4. Asagidakilerden hangisi yanlistir?
A) Finger bowl *un yarisma kadar su doldurulup i¢ine biraz parfim sikilir.
B) Balik, tavuk ve kuskonmaz elle yendiginde yanina finger bowl verilir.
C) Meyve tiirti, fazla kirlenme yapmayacak yiyecekler yaninda sicak su verilmelidir.
D) Finger bowl, alt tabak iizerine katlanmis bir pegete araligina konur.
E) Konugun parmaklarini yikadiktan sonra kurulamasi i¢in yanina ayrica bir bez
pegete konulur.

5. Asagidakilerden hangisi kuskonmazin garnitiirlerinden degildir?
A) Patates
B) Yumurta
C) Domates
D) Bezelye
E) Havug

DEGERLENDIRME

Cevaplarmizi cevap anahtariyla karsilastirmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlaymiz.
Cevaplarmizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.



OGRENME FAALIYETIi-2

C(")(‘;RENME KAZANIMI )

Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket kurallarina uygun sekilde
enginar yemeklerinin servisini yapabileceksiniz.

CARASTIRMA )

Internet’ten ve ¢evrenizdeki otellerden enginar yemek ¢esitlerini arastiriniz.

Enginar yemeklerinin kuverini arastirmiz.

Enginar yemeklerinin garnitiirlerini arastiriniz.

vV V VYV V

Enginar yemeklerinin soslarini arastirimz

2. ENGINAR SERVISi

Fotograf 2.1: Enginar

Akdeniz c¢evresindeki iliman bdlgelerin ve Tiirkiye'nin yerli bitkisi olan enginar
(cynara scolymus) ¢ok lezzetli ve sevilen bir sebzedir. Giinlimiizde Avrupa iilkeleri ve ABD
basta olmak iizere iklim ve toprak kosullarimin elverisli oldugu bir¢ok yerde yetistirilir. Sert
ve dik govdesinin yiiksekligi 1 metreyi bulan enginar, aygicegi ve devedikeni (milk thistle)
gibi bitkiler familyasindandir. Bol tiiylii ve iri parcali yapraklarin gevreledigi gévdenin
ucundaki ¢iceklerde ¢ok sayida mavimsi mor ¢igegin kiimelenmesiyle olusmus bir ¢igek
basidir. Enginarin sebze olarak yenen boliimii de heniiz ¢igek agmadan toplanan bu ¢icek
baslarmin dibindeki ¢icek tablasidir. Ayrica bazi yerlerde korpe yapraklari ve saplar1 da
sebze olarak yenir. Enginar ¢ok yillik bir bitkidir; toprak tistiindeki boliimleri her yil oliir,
ertesi y1l yenilenir. Ama bitki yaslandikca ¢igek baslarmin niteligi azaldigr i¢in genellikle
dort yilda bir kok siirgiinleriyle yeni bitkiler iretilir. Cok besleyici bir sebze olan enginarin
Tiirkiye'de “Bayrampasa, Sakiz, Swra ve Darica” gibi c¢ok tutulan yerli cesitleri
yetistirilmektedir.



Enginarin tazeligi sapinin yapisina ve yapraklarmin korpeligine bakilarak anlagilabilir.
Enginar yaslandik¢a yapraklari kararir, sap1 sertlegir. Kérpe enginarlarin sapindan tutup bas
kismini salladigimizda sert degil elastik bir yapis1 vardir.

Enginar, A ve C vitaminleri ile kalsiyum, potasyum, demir, manganez ve fosfor
mineralleri agisindan zengindir. Karaciger i¢in ¢ok faydalidir; karacigeri korur ve karaciger
hastaliklarinin daha ¢abuk iyilesmesini saglar. Enginar, Karaciger, bobrek ve bagirsaklarin
diizenli galigmasina yardimci olur ve bdbrek kumlarmi déker. Sindirimi kolaylastirir. Idrar
soktiirticiidiir. Kandaki seker oramini ayarlar, kolesterolii diisiiriir. Viicuda dinglik verir.
Bedensel ve zihinsel yorgunlugu giderir. Meme, rahim agzi ve prostat kanserini 6nlemeye
yardimc1 olur. Enginar, kalbi ve damar sagligini korumakta da etkilidir. Hiicrelerin
yipranmasini engelleyerek yaslanmanin etkilerini azaltir. Sarilikta faydalidir. Romatizma
sikayetlerini azaltir. Ishali keser. Ter kokusunu giderir. Ates diisiiriicii ve istah acicidir.

2.1. Enginar Yemekleri Cesitleri

Enginarin makasla kesilmesi ve limonla ovulmas:

Fotograf 2.2: Enginar

~ Enginarm yapraklarinn elle l;opanlmaﬂ, bas tarafinin ve sapimin kesilmesi

Fotograf 2.3: Enginarin kesilmesi



Enginarin kabugunun soyulup. gibeginin clkﬁrllmasl

Fotograf 2.4: Gébeginin ¢ikariimasi

»  Enginar haslama

Fotograf 2.5: Enginarin etsiz kistmlarimin ¢ikarilmasi

Enginar haslama; yapraklarinin etsiz, sert kisimlar1 kesildikten sonra kort bulyon (
court boillon) iginde haslanarak hazirlanmaktadir.

Fotograf 2.6: Enginar haslama



Bir diger yontem enginarlar1 kapagini 6rtmeden biitiin veya ikiye bolinmiis sekilde
kaynar suda haglamaktir.

Fotograf 2.7: Su, siit ve yag karisim

Ozellikle kararmamasi i¢in enginar1 su, siit ve yag karisiminda kaynatmn. Sade suda
hasglanan enginarlar sudan ¢iktiktan sonra oksitlenerek kararmaya baglar. Bu karigimda
kaynatilan enginarlar dogal bir goriiniime sahip olur.

Fotograf 2.8: Enginar yapraklari
> Enginar dolma

Fotograf 2.9: Enginar dolma
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Sogan, domates, sarimsak robotta c¢ekilir. Yikanmig piring, salgalar, baharatlar ve
kiyma eklenerek karistirilir. Enginarlarin saplar1 dik durmalarini saglayacak sekilde
kesildiktikten sonra yapraklarin arasi iyice yikanir. i¢ malzeme el yordamu ile yapraklarin
arasina doldurulur. Tencereye konulan enginarlarin yarisina gelecek kadar su doldurulup
iizerlerine zeytinyag gezdirilir. 50 dakika kadar orta ateste pisirilir. Sicak servis yapilip elle
yenilir.

»  Enginar gobegi dolma

Fotograf 2.10: Enginar gobegi dolma

Ayiklanan enginarlar1 limonlu suda yari yariya pisene dek haslayiniz. Tavaya fistiklari
aktarip sivi yagda pembelesene dek kavurunuz. Ardindan ince kiyilmig soganlari ekleyip
pembelestiriniz. Yikanmis pirinci, kug {iziimiinii, sicak suyu, tuzu, 1 tath kasigi seker ve
baharatlari, kiyilmig nane ve maydanozu ekleyip piring, suyunu c¢ekene dek pisiriniz. Bu
hargla enginarlarin bosluklarini doldurunuz. Pigerken seklinin bozulmamasi igin yaglh kagidi
veya aliiminyum folyo parcalarini enginarlarin {izerine, yanlarin1 kapatacak sekilde sariniz.
Yarim su bardagi haslama suyundan ilave edip 10 dakika kadar pisiriniz. Sogutup limon
dilimleri ile birlikte servis yapiniz.

Fotograf 2.11: Etli enginar gobegi dolma
> Etli enginar gébegi dolma

Hazirlanan etli harg, enginar gobeklerine doldurulur ve pisirilir.

Tiirk mutfaginda ise enginar, zeytinyagli sebze olarak haslanir. Bezelye, kiip seklinde
kesilmis havug ve patatesle birlikte pisirilir ve soguk olarak servis edilir.
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Siste enginar kalbi ve dil balig

B ‘ ﬂ - =
Fotograf 2.12: Siste enginar kalbi ve dil bahg:

Enginar kalplerini sudan gegirdikten sonra dorde kesip 3-4 dakika buharda pisiriniz.
Pistikten sonra enginar Kalplerini bir kaba alip zeytinyagi, tuz, karabiber ve 1 ¢orba kasigi
limon suyuyla tatlandirarak sogumaya birakiniz.

2 corba kasig1 susami yapismaz yiizeyli tavada, 10 gram zeytinyagiyla 10 dakika
kavurunuz. 4 adet dil balig: filetodan, 16 adet uzun parga ¢ikartip filetolar1 sirayla rulo
seklinde sariniz. 4 adet bambu sise, 1 adet dil baligi rulosu, 2 adet enginar kalbi dilimi ve 1
adet dil balig1 rulosu dizip 8 dakika buharda pisiriniz. Kalan dil baligi rulolarim enginar
kalbiyle bambu sise dizip 8 adet sis hazirlayiniz.

Hazirladiginiz siglerin 4 adedini yapismaz yiizeyli tavada bir tutam zencefil ve
zeytinyagiyla renk degistirene kadar pisiriniz. Kalan 4 adet sis i¢in ayr1 bir yerde yumurta
aki, kavrulmus susam, 2 ¢orba kasigi un, bir tutam tuz, karabiber ve 50 ml siitle bir karigim
hazirlayiniz. 4 adet sisi bu karigima bulaymiz (Karigimin kati olmamasina dikkat ediniz.).
Karisima buladigmiz sisleri kizgin sivi yagda 3-4 dakika kizartip yagh pisirme kagidinin
tizerine yerlestiriniz.

Taze sikilmig mandalina suyunu, arpacik sogant 1 dal dogranmis maydanozla kiigiik
bir tencerede 1 dakika kaynatiniz. Siktiginiz mandalina kabuklarinin beyaz kismini aliniz.
Kabugunu dograyip yarim corba kasigi tereyagiyla yiiksek ateste 1 dakika soteleyiniz.
Mandalina kabuguyla aromatize ettiginiz tereyagini siizerek mandalina suyuyla birlestiriniz.
Karigim kaynadiktan 1 dakika sonra ocagin altim1 kapatiniz. Hazirladiginiz dil balikli sisleri
istege gore dogranmis taze sogan ve mandalina sosuyla servis yapimz.

> Enginar kalpli strudel bohca

Fotograf 2.13: Enginar kalpli strudel boh¢a
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Strudel i¢in yumusatilmis tereyagi, 1 adet yumurta, bir tutam tuz, un ve 1 ¢orba kasigi
suyla hazirladiginiz hamuru yogurunuz. Hamura ¢orek sekli verip sicak tavanin altinda
dinlendirmeye birakimiz. I¢ dolgu igin enginarlari ikiye béliiniiz. Enginar kalplerinin
yapraklarmi ayiklayip ortasini temizleyiniz ve bosluk yaptiktan sonra yarim su bardagr su,
ayn1 Olclide elma sirkesi, zeytinyagi, limon suyu ve bir tutam tuzla 15 dakika haslayiniz.
Haslandig1 zaman enginar kalplerini ocaktan alip siiziiniiz ve sogumaya birakiniz.

I¢ dolgu igin roastbeef fiimeyi gok ince dograyiniz. Rendelenmis parmesan peyniri,
tuz, karabiber ve dogranmis maydanozla karistiriniz. Karigimi 6 esit parcaya ayirip kofte
sekli veriniz. Ortasi bos enginarlara kofteleri yerlestiriniz.

Strudel hamurunu ac¢iniz. 12 cm’lik 6 adet kare kesiniz. Enginarla kapl koftelerin
etrafin1 da hamurla kaplayiniz. Hamurun ucunu kapatmak i¢in 1 ¢orba kasigi suyla ¢irpilmig
1 adet yumurta akin1 hamurun ucuna siiriiniiz. Enginar kalpli strudel bohgayi, kalan serit
hamurlarla siisleyiniz. Onceden 1sitilmis firinda, 185 derecede 20 dakika pisiriniz. Enginar
kalpli strudel bohgalari firindan ¢ikarttiktan sonra servis tabagina aliniz ve servis yapiniz.

> Enginarh ve kekikli pappardelle makarna

Fotograf 2.14: Enginarh ve kekikli pappardelle makarna

Oncelikle makarnanin hamurunu hazirlaymiz. Hamuru merdaneyle ince bir sekilde
actiktan sonra 1,5 cm kalinliginda tirtilli kesme ruletiyle kesiniz. Sosu i¢in enginarlari
temizleyip biiylik bir sekilde dograyiniz. Enginarlar: tavaya aktarip 10 gram zeytinyagi ve
dogranmis soganla yiiksek ateste soteleyiniz. Tavaya birka¢ damla limon suyu ekleyiniz, 1
dal taze kekik ilave ettikten 3 dakika sonra 3 kepge sebze suyu ekleyiniz. Bir tutam tuz ve
karabiberle tatlandirip 15 dakika daha pisiriniz.

Enginarlar pistikten sonra ocagin altim kapatmiz. Uzerine 1 gorba kasigi zeytinyagi
gezdirip dogranmis maydanoz serpiniz. Taze makarnayi kaynayan tuzlu suda haslayiniz,
siizdiikten sonra enginarlarla tavada birkag dakika ceviriniz. Uzerine rendelenmis parmesan
peyniri serpip servis yapiniz.
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Enginarli kuzu fricasse (yahni)

Fotograf 2.15: Enginarli kuzu fricasse

Enginar1 temizleyip dorde boliiniiz. Kuzu etini dogranmis sarimsak, maydanoz ve 3
corba kagigi zeytinyagiyla soteleyiniz. Bir tencerede yarim su bardagi elma sirkesiyle eti
1slatip tuz serpiniz. Tencerenin kapagini kapatip eti kisik ateste 45 dakika pisiriniz (Gerekirse
az miktarda un ve su ilave edebilirsiniz.). Enginarlar1 tencereye ekleyip 15 dakika daha
pisiriniz. Servis yapmadan ayr1 bir kapta yumurtalar1 limon suyuyla ¢irpiniz. Yemegi ocakta
1sitiniz. Yumurtali limon karisimini yemegin iizerine gezdirip servis yapiniz.

»  Kegi peynirli firinda enginar

-

Fotograf 2.16: Keci peynirli firinda enginar

Enginarlar1 i¢lerine dolgu yerlesecek sekilde kesiniz. Enginarlarin saplarmi inceltiniz.
Tencerede sirkeyle hazirlanan suya zeytinyag koyunuz. Enginarlara bir tutam tuz serpip
tencereye enginarlar1 ekledikten sonar tencerenin kapagini kapatimz ve yemegi pisiriniz.
Kaynamaya basladiktan 4 dakika sonra enginarlari siiziliniiz.

I¢ dolgu i¢in kenarlari alinmis tost ekmegi, 4 corba kasigi rendelenmis kegi peyniri,
parmesan peyniri, bir tutam tuz, 6giitlilmis karabiber ve dogranmis taze baharatlar1 bir kapta
karigtirmiz. Hazirladigimiz i¢ dolguyu ikiye kesilmis enginarlara doldurup enginarlar
yagladiginiz firin tepsisine yerlestiriniz.
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Enginarlarin iizerine zeytinyagi gezdiriniz. Onceden 1sitilmis 170 derece firmda 10
dakika pigiriniz. 10 dakika sonra 1 su bardagi sebze suyuyla enginarlari islatiniz.
Enginarlarn {izerlerini aliiminyum folyoyla ortlip 15 dakika daha pisiriniz. Yemegi firindan
cikarttiktan sonra servis tabagna alip sicak olarak servis yapmmz (Istege gore iizerine
yemegin harcim gezdirebilirsiniz.).

> Hindi ve enginar ograten

Fotograf 2.17: Hindi ve enginar ograten

Yapigmaz yiizeyli tavada zeytinyagini 1sitip enginar dilimlerini 1 dis sarimsak, bir
tutam tuz ve 6giitiilmiis beyaz biberle soteleyiniz.

Patateslerin kabugunu soyup patatesleri kiiglik parcalar ince kestikten sonra yarim
corba kasigi tereyagi ile al dente soteleyiniz. Sotelediginiz patatesleri bir tutam tuz ve
ogiitiilmiis beyaz biberle tatlandiriiz. Hindi etini dilimleyiniz. Ocagin bagka bir bdliimiinde
¢ig kremay1 2 dakika isitiniz ve 1sindiktan sonra ocaktan aliniz. Masaya getirebileceginiz
1stya dayanikli bir firmn kabimna, Once enginarlari, daha sonra patatesleri esit Olgiide
yerlestiriniz.

Enginar ve patateslerin tizerine hindi eti dilimlerini diziniz. Isittiginiz ¢ig kremay1
rendelenmis parmesan peyniri, bir tutam tuz ve 6giitiilmiis beyaz biberle karistirip hindi eti
dilimlerinin tizerine gezdiriniz. Yemegi Onceden 1sitilmig 180 derece firinda {izeri
kizarincaya kadar pisiriniz. Hindi ve enginar ograteni dogranmis maydanozla sicak olarak
servis yapiniz.

> Enginarh risotto

Fotograf 2.18: Enginarl risotto
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Enginarlarm (6 adet) kabugunu ayiklaymiz (Konserve enginar kalbi de
kullanabilirsiniz.). Enginarlar1 dograyip limonlu suya aktariniz.

Tavada dogranmis 1 adet sogan, 4 adet angliez ve ince kiyilmig sarimsagi
zeytinyagiyla soteleyiniz. Sogan pembelesmeye Dbaslayinca, siizdiigliniiz enginari
sotelediginiz kaba ekleyiniz. Ayni kaba 2 kepge sebze suyu ilave ediniz. Tavanin kapagini
kapatip 5 dakika kaynatiniz. Tavaya 500 gram carnaroli veya arborio pirinci ilave edip sebze
suyu ile pisiriniz. Yemegi rendelenmis sert keci (pecorino) peyniri ile tatlandirip servis
yapiniz.

»  Enginarh cannelloni

Fotograf 2.19: Enginarh cannelloni

2.2. Enginar Yemeklerinin Kuveri

> Yaprag ile enginar haslama

Fotograf 2.20: Yaprag ile enginar haslama

Enginar, degisik yontemlerle pisirilip servis yapilabilir. Asagidaki kuver, etrafindaki
celenk yapraklar1 alinmadan pisirilmis bir enginarin kuveridir. Bu yemek hem ordévr hem de
sebze yemegi olarak sunulabilir. Ayni tiirde hazirlanan sicak ve soguk enginarm tabak 1s1s1
harig servislerini aynidir.
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Enginar yemegi kuverine tek ¢atal konacaksa bunun yeri, kuverin sagidir. Ciinki ¢atal,
bigakla beraber kullanildigi zaman sol elle tutulur. Salatalar ve enginar yemekleri ayr1 bir
kapta servis edildiginde ¢atal, sag ele alinarak kullanilir.

Haglanan enginar, sag eldeki ¢atal ve sol elin parmaklariyla yapraklar1 kopartilarak
yenir. Koparilan her yaprak, birlikte servis edilen sosa batirilir. Yapraklarin yumusak
kisimlar1 yenir, sert kisimlar1 ise birlikte verilen artik tabagma konur. Yapraklar bitince,
tilyler temizlendikten sonra, sebzenin kendisi (enginarin kalbi) catalla yenir. Ayrica yanina
deset tabagi ve el tasi verilir.

Kuverde sunlar bulunur:

Biiyiik tabak (sicak veya soguk)

Pecete

Biiyiik ¢atal (Yurdumuzda biiyiik bigak da konur.)
Ekmek tablasi, tereyagi bicagi

Sosiyer

Su bardagi

Igecek bardag (igecegin cinsine gore)

Artik tabagi (deset)

Finger bowl (el yikama tasi)

" VVVVVVVVY

Menanjlar

Tost
Ekmek

8

10
7 3 9
6
: 1
4

2

Sekil 2.1: Haglanmis enginarin kuveri
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Yemek tabagi

Biiyiik catal

Sosiyer

Ekmek tabagi ve tereyagi bigagi
Tereyagi

Fingerbowl

Artik tabagi

Kizarmis ekmek tabagi (ekmek sepeti)

. Su bardagi
. Icecek bardag

> Solda: Tost sepeti (kizarmis ekmek), tereyagi kabi, ekmek tabagi ve tereyagi
bicagy, artik tabagi, fingerbowl

> Ortada: Biiyiik diiz tabak, pegete, sosiyer menanj, mum, gigek

> Sagda: Biiyiik catal, su ve icecek bardagi

Fotograf 2.21: Enginar Kuveri

Son zamanlarda enginarin kuverine bicak da ilave edilmektedir. Kuvere bigak
eklendiginde catal sol, bigak sag tarafta bulunur.

> Enginar servisi

Fotograf 2.22: Enginar servisi
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Kuverde gerekli degisikligi yapma

Siparis alindiktan sonra kuverin sag tarafina enginar gobeginin yenmesinde
kullamlacak biiyiik bir ¢atal konulmalidir. Ayrica enginar yapraklar elle yendigi igin bir
finger bowl (parmak yikama tasi) ve yapraklar1 koymak i¢in bir artik tabagi konulmalidir.
Ellerin kurulanmasi i¢in de st ileriye bir pecete ilave edilmelidir.

. Finger bowl hazirlama

Fotograf 2.23: Finger bowl

Kuskonmaz servisindeki gibi hazirlanir.
. Enginan servise hazirlama
Enginar ya da enginarlar tepsi veya fayans iizerinde giizelce hazirlanip masaya
gotiriilmelidir. Masada konuklara gosterildikten sonra servis tabagina hazirlamak i¢in servis
masasi veya gueridon (servis arabasi)’a gotiiriilmelidir.

) Sos hazirlama

Soslar ya dnceden hazirlanir ya da vinaigrette sos gibi kolay yapilan soslar masada sov
yapilarak hazirlanir. Soslar, gerekli malzeme ve arag¢ gereg kullanilarak hazirlanmalidir.

Fotograf 2.24: Enginar servis kasiklari
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° Enginar tabagina koyma

Tepsi veya fayanstaki enginar (enginarlardan biri) alinarak tabaga konulmalidir.
Soguk enginar i¢in soguk, sicak enginar i¢in sicak tabak kullanilmalidir. Enginar servisinde
ordovr tabagi kullanilabilir.

Fotograf 2.25: Enginar tabaklar

. Orta yapraklari kenara alma
Enginarin ortasinda bulunan yaprakli kisim, iki ¢atal veya catal-kasik ile alinip yan
tarafa konulmalidir.

. Enginarin ortasina sos doldurma

Hazirlanan veya onceden hazirlanip getirilen sostan uygun bir miktar sos alinip
enginarin gébeginin listiine (agilan yere) doldurulmalidir.

. Orta yapraklari tekrar yerine koyma

Orta yapraklar alinip tekrar sos tizerine —her yaprak kendi yerine- konulmalidir.
. Servis etme

Tabak alimp konugun sagindan tarafindan 6niine servis edilmelidir.

> Enginar gobegi ve diger enginar yemeklerinin kuveri

Yapraklarindan temizlenip sadece gobegi ile hazirlanan enginar yemeklerinin Kuveri
ve servisinin diger sebze yemeklerinin kuverinden bir farki yoktur. Kuverde sunlar bulunur:

. Biiyiik diiz tabak (soguk)
o Pegete
. Biiyiik catal ve bicak
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Ekmek tabagi ve tereyagi bigagi

Su bardagi

Icecek bardag (icecek cinsine gore)
Menanjlar

Menanijlar
Ekmek 7

2 3
Sekil 2.2: Diger enginar yemeklerinin kuveri

Yemek tabagi

Biiytik catal

Biiyiik bicak

Pecete

Ekmek tabagi ve tereyagi bicagi
Ekmek sepeti

Menanj

Su bardag1

Igecek bardag

O O O OO OO0 0 Oo
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> Enginar corbasi servisi

Enginar ¢orbasinin i¢ginde enginar yapraklart bulunmuyorsa yemek kasigi ile servis
edilir. Eger enginar yapraklar1 bulunuyorsa kuvere catal ilave edilir. Kasik, yemek tabaginin
sagina koyulur. Enginar yapraklarini siyirdiktan sonra kalan kismi igin artik tabagi ve el
kullamimi gerekiyorsa finger bowl ilave edilir.

2.3. Enginar Yemeklerinin Garnitiirleri

LA

Fotograf 2.28: Peynir kroket ile garnitiirlenmis enginar

Enginar ile aymi tabakta limon dilimleri, maydanoz yapraklar1 veya dereotu ile
garnitiirlenir. Kiip seklinde dogranmis havug, patates ve bezelye garnitiirleri yemek ile ayni
tabakta verilecekse renklerine gore agik-koyu seklinde tabagin sol ilerisine yerlestirilmelidir.
Garnitiirleri tabaga yerlestirirken garnitiirlerin yemegi kapatmamasina dikkat edilmelidir.

Haglanmis havug, haslanmig patates ve bezelye servis personeli tarafindan misafir
masasina servis edilebilir.

Fotograf 2.29: Enginarla hazirlanan sos ve garnitiirleri

Garnitiirler kaplara yerlestirilerek kaplarin her birine uygun biiyiikliikte masa konur.

Kaplar bir tepsi veya gueridon yardimiyla misafir masasina gotirilir. Kendi
kaplariyla servis edilecek garnitiirler misafir masasinda tabagn ilerisine birakilmalidir.
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Fotograf 2.30: Enginar garnitiirleri

»  I¢ baklah enginar: Sogan, havug ve i¢ baklalar sotelenir. Enginarlarin iizerine
yerlestirilip garnitiirlenir. Portakal suyuyla pisirilir. Dereotuyla siislenir.

Fotograf 2.31: i¢ bakla garnitiirlii enginar

2.4. Enginar Yemeklerinin Soslari

Fotograf 2.32: Enginar sosu
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Haglanmisg, kabuklariyla hazirlanan enginarla holendez veya vinegret soslardan birisi
verilir. Yogurtlu sos (Enginar gobeklerini ¢atalla iyice eziniz. Yogurt, mayonez, sarimsak,

ince dogranmis dereotu, maydanoz ve tuzu ilave edip iyice karistirmiz.) ile de servis
edilebilir.

I

Fotograf 2.33: Soslanmis enginar kabugu

> Sefaret mutfagindan haslanms enginar yapraklari icin enginar sosu

. 2 yemek kasig1 un
. 2 yemek kagig1 margarin veya tereyagi
. 1 su bardagi su

Un, tereyaginda kavrulup su ilave edilerek pisirilir. Pistikten sonra sogumaya birakilir.
Ayrica

1 adet yumurta

1 tath kasig1 hardal

2 yemek kagig1 zeytinyagi

1 adet limonun suyu

1 yemek kasigi toz seker

1 cay kasig1 tuz

1 ¢ay kasi81 karabiber hazirlanir.

Tim malzemeler mikserle ¢irpilir ve soguyan un karigimina eklenerek tekrar
karistirilir.

Fotograf 2.34: Enginar soslar1
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> Kirmizi biberli domates sosu

2 iri kirmiz1 dolmalik biber

2 1/2 gorba kasigi ay¢icek yagi

1 1/2 ¢orba kasig1 natiirel zeytinyagi

2 domates (kabuklar1 soyulup, cekirdekleri ¢ikarildiktan sonra iri
dogranmis)

1 tath kas1g1 domates salgasi (istege bagli)

1 ¢orba kasig1 dogranmis sogan

1 dis ince kiyillmig sarimsak

2 tath kasig1 kiyilmis feslegen

1 taze sogan (ayiklanip, dogranmis)

1 1/2 gorba kasig1 sirke (1/2 tath kasig1 balla karistirilmis)
1/2 tath kagigi tuz

Bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

Malzemeler pisme siralarina gore sotelenip  baharatlarla tatlandirilarak
parcalayicidan(blender) gegirilir. Sicak enginar i¢in sos Hollanda ise veya beurrefond (sicak
tereyagi) uygunken soguklar i¢in sos vinaigrette uygun olur.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak haslanmis ve elle yenilmesi gereken enginar
yemeklerinin kuverini hazirlayimiz.

Islem Basamaklan Oneriler

6331 Sayili Is Saghgi Kanunu’nu

okumalisiniz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina

uymalisiniz.

Is kiyafetlerini giymelisiniz.

Kisisel bakiminizi yapmalisiniz.

Kullanilacak takimlarin temizligini kontrol

etmelisiniz.

Sandalye karsisina biiyiik diiz tabagi

masa kenarindan 2 cm igeriye

yerlestirmelisiniz.

Pegeteyi tabagin lizerine yerlestirmelisiniz.

Biiyiik ¢atali biiyiik tabagin sagina

yerlestiriniz.

Su bardagimi biiyiik ¢atalin lizerine

yerlestirmelisiniz.

Icecek bardagini (igecegin cinsine gore), su

bardagmin c¢apraz ilerisine

yerlestirmelisiniz.

» Finger bowl (gerektiginde sicak veya
soguk)’u biiyiik tabagin soluna
yerlestirmelisiniz.

» Deset tabagi-artik tabagini (enginarin
yenilmeyen kisimlarini atmak igin) biiyiik
tabagin soluna yerlestirmelisiniz..

» Menanjlari masanin kigi sayisina gore

uygun yere yerlestirmelisiniz.

» Kisisel hazirliginizi yapmiz.

» Kuveri enginar servisi i¢in
tamamlayiniz.

YV ¥V VYV VYV VIVV VYV V¥V

» Servis edilecek enginar soslari igin eger ayri

» Servis edilecek enginarin garnitiirlerini verilecekse uygun servis kab1 segmelisiniz.
ve soslarmi temin ediniz. » Soslari yerlestirdiginiz tabag veya kabi

biiyiik tabagin 6niine yerlestirmelisiniz.

» Enginar tabagin1 konugun sagindan servis

» Enginar servisini yapiniz. o
& yap etmelisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular: dikkatle okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi enginarin faydalarindan biri degildir?
A) Karaciger, bobrek ve bagirsaklarin diizenli ¢alismasina yardimet olur.
B) Sindirimi kolaylastirir.
C) lyi bir idrar soktiiriiciidiir.
D) Akciger ve kalbin diizenli ¢aligmasina yardimci olur.
E) Bedensel ve zihinsel yorgunlugu giderir.

2. Asagidakilerden hangisi enginarin ¢esitlerinden biri degildir?
A) Bayrampasa
B) Sakiz
C) Sira
D) Yesil
E) Darica

3. Asagidakilerden hangisi haglanmis yaprakli enginarin kuverinde bulunmaz?
A) Enginar masasi
B) Artik tabagi
C) Finger bowl
D) Biiyiik ¢atal
E) Igecek bardag

4. Asagidakilerden hangisi yanlistir?
A) Enginar yemegi kuverine tek ¢atal konacaksa bunun yeri kuverin sagidir.
B) Haslanan enginar, sag eldeki catal ve sol elin parmaklariyla yapraklari kopartilarak
yenir.
C) Enginar kuverinin saginda biiyiik ¢atal ve su bardagi bulunur.
D) Enginar kuverinin solunda biiyiik diiz tabak, pegete, menanj, mum ve ¢igek bulunur.
E) Salatalar ve enginar yemekleri ayr1 bir kapta servis edildiginde ¢atal, sag ele
alinarak kullanilir.

5. Asagidakilerden hangisi enginarin garnitiirlerindendir?
A) Taze pirasa
B) Haslanmig yumurta
C) Tost
D) Bezelye ve kiip seklinde dogranmis havug
E)Elma

DEGERLENDIRME
Cevaplarmizi cevap anahtariyla karsilastirmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri domerek tekrarlaymiz.
Cevaplarmizin tiimi dogru ise Modiil Degerlendirme’ye ge¢iniz.
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MODUL DEGERLENDIRME

UYGULAMALI TEST
Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak kiymetli sebzelerin servisini yapiiz.
KONTROL LISTESI

Asagida listelenen davraniglardan kazandiginiz becerileri Evet, kazanamadiginiz
becerileri Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Islem Basamaklar Evet | Hayir

Kuveri kuskonmaz yemekleri servisi i¢in tamamladiniz mi?

Kuskonmaz yemeklerini uygun garnitiirle servis ettiniz mi?

Kuskonmaz yemeklerini uygun sosla servis ettiniz mi?

Kuveri Enginar yemekleri servisi i¢cin tamamladimz mm?

Enginar yemeklerini uygun garnitiirle servis ettiniz mi?

o 9 M W N

Enginar yemeklerini uygun sosla servis ettiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda Hayir seklindeki cevaplarinizi bir daha gozden geciriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplarimz Evet
ise bir sonraki bireysel 6grenme materyaline gegmek i¢in 6gretmeninize bagvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1'IN CEVAP ANAHTARI

G WIN|F
moO|o|>| 0

OGRENME FAALIYETIi-2°’NIN CEVAP ANAHTARI

gl |w|N|F
O|0|(>|0|0
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