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ACIKLAMALAR

ALAN Yiyecek Icecek Hizmetleri
DAL Pasta ve Tath Yapim
MODULUN ADI Meyve Tathlar
MODULUN SURESI 40/12
MODULUN AMACI B1reyd0grenmye meyve tatlilar hazirlama ile ilgili bilgi ve
becerileri kazandirmaktir.
1. Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore
istenilen piskinlik, lezzet, koku, renk ve goriiniiste Tiirk
MODULUN OGRENME mutfagina 6zgii meyve tatlilar1 hazirlayabileceksiniz.
KAZANIMLARI 2. Is saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore
istenilen, lezzet, koku ve goriinliste uluslararasi
mutfaklara 6zgii meyve tatlilar1 hazirlayabileceksiniz.
EGITIiM OGRETIM Ortam: Sinif, mutfak atolyesi.
ORTAMLARI VE Donamim: Ocak, firin, tezgah, tepsi, ol¢li kabi, tencere,
DONANIMLARI tava, bicak, bardak, calisma tezgahi.
, Bireysel 6grenme materyali i¢inde yer alan ve her bir
OGS VIE ogrenme faaliyetinden sonra verilen 6l¢me araglari ile
DEGERLENDIRME

kendinizi degerlendireceksiniz.




GIRIS

Sevgili Ogrencimiz,

Tatlilar, enerji veren yiyeceklerdir. Bunun yania lezzeti de eklenirse neden bu kadar
cok tiiketildigini de anlamis oluruz. Gerek uluslararasi olsun gerekse ililkemiz mutfaklarinda
yer alan tathilarin 6nemli bir grubunu ya sadece meyve tatlilar1 ya da meyvelerle hazirlanan
tathilar olusturur. Tathi c¢esitlerinin bu kadar zengin olmasinda iilkemizin her bdlgesinde
yetigen farkli meyvelerin de katkisi vardir.

Bu bireysel 6grenme materyali ile Siz de hem iilkemiz mutfaklarinda hem de
uluslararast mutfaklarda hazirlanan meyve tatlilarin1 6grenecek, bunlari hazirlayip sunabilme
becerisi kazanmis olacaksiniz.

Meyvelerden hazirlanan tatlilar diger tatlilara gére hem daha hafif hem de
hazirlanmasi daha kolaydir. Bunun yaninda bazi puf noktalarina da dikkat edilmesi gerekir.
Iste size bu bireysel 6grenme materyalinde bunlarla ilgili ipuglar verilecektir.

Bu bireysel 6grenme materyalini tamamlamaniz bundan sonraki tatli bireysel 6grenme
materyallerine bir basamak olusturacaktir. Ayni zamanda bu gruptaki diger tatlilar1 da
kolayca hazirlayabileceksiniz. Sofralarimizin vazgecilmez yiyecegi meyveler ve meyve
tatlilar1 hakkinda kazandiginiz beceriler mesleki olarak sizi daha ustalastiracak ve alaninizda
aranan elamanlar héline gelmenize yardimci olacaktir.






OGRENME FAALIYETIi-1

OGRENME KAZANIMI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen piskinlik, lezzet,
koku, renk ve goriiniiste Tiirk mutfagina 6zgli meyve tatlilar1 hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki otel, pastane ve restoranlarda hazirlanan meyve tatlilar ¢esitlerini
arastir1p inceleyiniz.

> Taze ve kurutulmus meyvelerle hangi tatlilarin hazirlandig1 ve hazirlanmasinda
nelere dikkat edilmesi gerektigi hakkinda bilgi toplayip siif ortaminda

arkadaslarinizla paylaginiz.

1. TURK MUTFAGINA OZGU MEYVE TATLILARI

1.1. Meyve Tathlarimin Mentideki Yeri ve Onemi

Meyve tathilarmin mentide bulundugu sira diger tathilarla aynidir. Meyve tatlilart
ulusal ve uluslararasi mutfaklarda her zaman en ¢ok tercih edilen tatlilar grubunda yer alir.
Ciinkii meyve tatlilar1 diger tatlilara (6zellikle hamur tatlilarina goére) hafiftir. Bu nedenle
daha ¢ok kirmizi et {irlinlerinin bulundugu yagli ve 6zel yemeklerden sonra tercih edildigi
gorulir. Meyvenin hafifligi sekerin lezzeti ile birlesince agir moniilerin vazgegilmez pargasi
olur.

1.2. Meyvelerin Kullanim Ozeliklerine Gore Simiflandirilmasi

1.2.1. Taze Meyveler

Tiirk mutfaginda tatlis1 yapilan meyveler mevsime gore degismektedir. Kisin daha ¢ok
ayva, elma gibi meyveler ve bal kabag: kullanilir.



>  Ayva

Sonbahar meyvesi olan ayvanin ekmek ayvasi, ayibogan, seker, gardes, limon, altin,
tavsan gibi cesitleri vardir. Ayva kendine has lezzeti ve kokusu nedeniyle yemeginden
tatlisina kadar bir¢ok sekilde degerlendirilir. Daha ¢ok tatlis1 tilkemizin her tarafinda bilinen
ve tiiketilen seklidir.

Fotograf 1.1: Ayva
>  Elma

Eski Tiirkcede ‘’alma’® diye bilinen meyvenin adim renginden aldigi (al-kirmizi)
bilinmektedir. Elmanin ilk olarak Kuzey Anadolu’da, Rusya’nin gilineybatisinda ve Orta
Asya dolaylarinda ortaya ¢iktigi sanilmaktadir. Tarih boyunca kiiltiir ¢aligmalariyla 1000
farkli elma cesidi iiretildigi tahmin edilmektedir. Amasya elmasi, demir elmasi, starking
elmasi, golden elmasi, jonathan elmasi, hiiryemez elmasi baglica elma ¢esitlerimizdir

Fotograf 1.2: EIma cesitleri



> Kabak

Tath yapilacak kabak, yemek kabagindan farkli bal veya helvaci kabagi denilen 6zel
bir cinsidir. Tiirk mutfaginin vazgecilmez bir tatlisidir. Dig kabugunun sert olmasi renginin
koyu turuncu olmasi satin alirken dikkat edilmesi gereken noktalardir.

Fotograf 1.3: Bal kabag
1.2.2. Kuru Meyveler
Kuru meyvelerde se¢me sansi daha sinirlidir ¢iinkii ¢esit azdir. Taze meyvelerden 6zel

olarak kurutularak tatlis1 yapilan meyveler incir ve kayisidir. Bunlarin disinda erik, hurma ve
tztmdin de tath yapiminda kullanildigi goriiliir.

> Incir
Anavatan Tiirkiye’dir. Ulkemizde en kaliteli incir Biiyiik Menderes havzasinda Aydin

yoresinde 272 gesit incir yetismektedir. Kurutmalik olanlar sarilop ve sarizeybektir, digerleri
sofraliktir.

Fotograf 1.4: Sarilop, sarizeybek ve kuru incir fotograflar



>  Kaysi

Ulkemizde kurutmalik kayisi cesidi Elazig ve Malatya’da yetisir. Diger yorelerde
yetisenler daha ¢ok sofraliktir. Kayisinin kurutmalik olan ¢esitleri, Hacihaliloglu, Kaabasi,
Soganci ve Cataloglu’dur. Sofralik cesitleri ise sekerpare, alyanak, tokalogolu, iri bitirgen,
karacabey, roxana, ninfa, hasanbey ve aprikozdur.

Fotograf 1.5: Taze ve kuru kayisi
1.3. Meyve Tathlarinda Kullamlan Arac ve Geregler ve Ozelikleri

Meyve tatlilar1 yapiminda kullanilan araglar; dograma tahtasi, bigak, soyacak, rende,
bardak, tencere, tava, kepge, Olgii bardaklari, blender, slizge¢, meyve sikacagi, ocak,
gastronom kivet, gastronom slizge¢ ve mikser olmaktadir.

Tatlinin esas gereci olan taze ve kuru meyvenin diginda seker basta olmak iizere gida
boyasi, sos, jole, pudra sekeri, siit, un, nisasta, kaymak, ceviz, findik, badem, badem ezmesi,
pekmez, tahin, portakal kabugu rendesi, Antep fistigi, krema, kremsanti, dondurma ve
baharatlar (karanfil, tar¢in, Hindistan cevizi, zencefil vb.) kullanilir.

1.4. Meyve Tathlarimin Hazirlanmasi

Elma, ayva gibi meyvelerin kabuklar1 soyulup ¢ekirdekli orta kisimlari ¢ikarilir.
Elmadan biitiin olarak faydalanilacaksa sekli bozulmadan diizgiin soyulmalidir
Elma, ayva, gibi meyveler soyulduklari zaman kararir, kararmay1 6nlemek igin
soyulduktan sonra limon surlilmeli ya da su i¢inde bekletilmelidir

Bal kabaginin kabuklari sert ve kalindir, bu nedenle soyarken keskin bigak
kullanilmali ve derin soyulmalidir.

Bal kabaginin orta kismindaki ¢ekirdekli yuva iyice temizlenir.

Bal kabagi porsiyon olabilecek biiytikliikte dilimlenir.

Tatlis1 yapilacak olan kuru incir ve kuru kayisimin ezik olmamasina dikkat
edilir.

YVVV VY VVYYVY



1.5. Meyve Tathlarim Pisirirken Dikkat Edilecek Noktalar

> Ayvanm c¢ekirdekleri ayva ile beraber kaynatildigi zaman giizel renk verecegi
i¢in ayva ile beraber kaynatilmalidir.

Ayva tatlis1 yapilirken arzu edilirse elma rendesi de konulabilir.

Ayva tathis1 yapilirken renk vermesi i¢in arzu edilirse gida boyasi da
kullanilabilir.

Mimkiinse ayvalar hazirlandiktan sonra aksamdan sekere yatirilabilir.

Elmanin seklinin bozulmamasi igin kisik ateste pisirilmelidir.

Bal kabag1 hazirlanip dilimlendikten sonra aksamdan sekere yatirilabilir.

Bal kabaginin dagilmamasi i¢in kisik ateste pisirilmelidir.

Bal kabagi pisirilirken portakal kabugu rendesi kullanilabilir.

Bal kabag: pisirilirken ayrica tahin ve pekmez de ilave edilebilir.

Bal kabagi ve ayva tatlisi ocak {izerinde pisirilebildigi gibi firinda da
pisirilebilir.

Kuru incirden tath yaparken once bir siire 1lik suda bekletilip yumusamasi
saglanmalidir.

Kuru kayisidan tathi yapilirken kayisilar yumusamalari igin bir siire 1lik suda
bekletilir.

YV V VVVVVVY VY

1.6. Meyve Tath Cesitleri
1.6.1. Ayva Taths1
Malzemeler (8 Porsiyon)

4 adet orta boy ayva

1 kg toz seker

750 ml su

100 gr kaymak

30 g ezilmis Antep Fistig1

3-4 adet karanfil

Ayvalarin ¢ekirdekleri (arzu edilirse kirmizi renkli gida boyasi )

VVVYVYVYVYVYVY

Hazirlanmasi

Ayvalar yikanir, kabuklar1 soyulur, ortadan ikiye bolunr.

Cekirdekleri ve sert kisimlar1 oyularak ¢ikarilir.

Su dolu bir kapta bekletilir.

Tencereye gukur yerleri Uste gelecek sekilde dizilir. Uzerine toz seker ve su
dokular.

Karanfiller, ayvanin ¢ekirdekleri (kullanilacaksa gida boyasi ) ilave edilir.

Kisik ateste ayvalar yumusayincaya kadar pisirilir.

Ayvalar tencereden alinir.

Kalan serbet koyulagincaya kadar biraz daha kaynatilir ve ayvalarin {izerine
dokular.

VVVY VVVY
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Bazi tariflerde ayvalar haslanmak i¢in tencereye konulduktan sonra ortadaki cukur
kisimlart elma rendesi ile doldurulur ve bu sekilde pisirilir. Elma ayva tatlisin1 hafif hale
getirir.

Pisen Urinde aranan 6zellikler

Ayvalar diizgiin goriiniislii olmali

Ayvalarin rengi kararmis olmamali

Cekirdek yataklart iyi temizlenmeli

Her tarafi esit pismeli

Surubunu iyi cekmeli

Karanfil aromasi hissedilmeli

Ayvanin eksi tadi hissedilmemeli

Renk boyas1 kullanilmus ise her tarafinda esit olmali

VVVVVVYVYY

Susleme ve servise hazirlama

Sogutulmus her bir ayva servis tabagna alinir. Uzerine diizgun bir dilim kaymak
yerlestirilince kiyilmis Antep fistig1 dokiilerek servise hazir hale gelir.

Fotograf 1.6: Ayvanin servise sunum sekilleri

1.6.2. Tiirbanh Elma

Malzemeler (8 Porsiyon)

8 adet elma

350 gr toz seker

250 ml Su

3 adet yumurta aki

75 g doviilmiis ceviz

30 g cekirdeksiz kuru Gzim
10 g tarcin

8 adet kiraz sekerlemesi

15 g Antep fistig1

VVVVYVVVYY



Hazirlanmasi

Elmalar yikanir, elma oyacagi ile ¢ekirdek yataklari ¢ikarilir, kabuklart soyulur
Ve tencereye siralanir.

Uzerine su ve seker konularak kapagi kapatilir.

Yumusayincaya kadar pisirilir.

Tencerenin iginden bir tepsiye alinir.

Kalan serbet koyulasincaya kadar kaynatilir.

Ceviz doviilir {iziim ve tar¢inla karistirilarak i¢ hazirlanir.

Elmalarin oyulmus kisilmalarina doldurulur.

Diger tarafta yumurtalarin aklari ¢irpilarak kar haline getirilir.

Icine koyulastirilmis serbetten iki yemek kasig1 ilave edilerek karistirilir.
Cirpilmis yumurta aki elmalarin iizerine turban seklinde sikilir.

Kalan serbet elmalarin tizerine dokiiliir.

Antep fistig1 ve kiraz sekerlemesi ile suslenir.

Diistik 1sidaki firinda {izeri pembe renk oluncaya kadar bekletilir ve firindan
cikarilir.

VVVVVVVVVVYVYY 'V

Pisen Urlinde aranan 6zellikler

Elmalarin sekli diizgiin olmalidir.

Elmalarin her tarafi esit pismis olmali.

Tarcin kokusu hissedilmeli.

Hazirlama esnasinda turban seklinin bozulmamasina dikkat edilir.
Yumurta kokusu hissedilmemeli.

Uzerindeki yumurta aki pembe renkte kizarmis olmali.

Serbeti koyulagmis olmamal..

VVVYVVVYVY

Sisleme ve servise hazirlama

Elmalar kendi tepsisinde 1lik bir duruma gelinceye kadar bekletilir. Servis tabaklarina
alinarak servise sunulur. Susleme islemi firinlanmadan 6nce yapildigindan ayrica siisleme
yapilmaz.

Fotograf 1.7: Siislenmis ve servise hazirlanmus tiirbanh elma
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1.6.3. Kabak Taths1
Malzemeler (8 porsiyon)

1,5 kg bal kabagi

500 g toz seker

200 ml su

100 g doviilmiis ceviz igi
3-4 adet karanfil

VVVYY

Hazirlanmasi

Kabaklar 6nce karpuz dilimi gibi boyuna dilimlenir.

Her bir dilimin kabuklar1 soyulur.

Cekirdekli orta kismi kesilerek temizlenir ve yikanir. 5-6 ¢cm boyunda ve 2 cm
eninde dilimlenir.

Tencereye bir kat kabak bir kat seker dizilir.

Uzerine su ve karanfil eklenerek ocaga konur.

Kaynadiktan sonra ocagin 1sis1 diisiirtiliir.

Kabak yumusayincaya kadar kisik ateste pisirilir.

VVVY VVYVY

Pisen Uriinde aranan Ozellikler

Kabagin kabugunun yesil kisimlari olmamalidir.

Ezilmis par¢alanmig goriinlimde olmamalidir.

Dilimler esit biiyiikliikte olmalidir.

Her tarafi esit pismeli, alt tarafi tepsiye yapismamalidir.

Agza alindiginda dagilmalidir.

Icine konulan karanfilin aromast hissedilmelidir.

Kabagin kalitesine ve cinsine gore seker miktar1 ayarlanmalidir.
Cevizi bol olmalidir.

Uzerine dokiilen serbet parlaklik vermeli, lezzetini artirmalidir.

YVVVYVYYVYVVYVYY
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Siusleme ve servise hazirlama

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

Fotograf 1.8: Siislenmis ve servise hazirlanmis kabak tathisi

1.6.4. Incir Tathsi

Malzemeler (6 porsiyon)

VVYVVYYV

1 kg kuru incir

350 gr toz seker

250 ml su

200 gr ceviz

10 gr Hindistan cevizi

Hazirlanmasi

VVVYVYYVYYVYVY

Incirler yikanr.

Yumusamasi i¢in 12 saat dnceden 1slatilir.
Yumusayan incirlerin alt kisimlar1 agilir.

Seker ve ceviz karistirilmis i¢ konularak doldurulur.
Tencereye sap kisimlari iiste gelecek sekilde siralanir.
Uzerine toz seker ve su ilave edilir.

Surup koyulagincaya kadar orta ateste pisirilir.

Incirleri pisirmede su yerine siit kullamlirsa siitlii incir tatlisi adim alir. Bazi
kaynaklarda incir tamamen yumusatilir, cevizle doldurulduktan sonra tekrar pisirilmez. Bu
sekilde servis yapilir. Incirlerin i¢i doldurularak yapildig1 icin incir dolmasi adim alir. Incire
i¢ hazirlarken cevizle birlikte tar¢in da kullanilabilir.
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Hazirlanan Urinde aranan ozellikler

Tencerenin dibi tutmus olmamalidir.

Incirler diizgiin ve esit gériiniimde olmalidir.

Incirlerin i¢i iyi doldurulmus olmalidir.

Ceviz ve seker tad1 hissedilmemelidir.

Incirin her tarafi esit pismis ve yumusamamis olmalidir.
Incirlerin sekli bozulmamis olmalidir.

VVVVYVYVYVY

Siusleme ve servise hazirlama

Incirler pistigi tencerede sogutulur. Servis tabaklarma esit sayida konulur. Uzerine
Hindistan cevizi serpilerek servis yapilir.

Fotograf 1.9: Stslenmis ve servise hazirlanmis kuru incir tathsi

1.6.5. Kayis1 Taths1
Malzemeler (5 porsiyon)

250 g kuru Kayist
250 g toz Seker
250 ml su

125 g kaymak

80 g badem

20 g Antep fistig

YVVVYVYYYVY

Hazirlanmasi

Kayisilar yikanir, bir giin 6ncesinden 1slatilir.

Ertesi glin bekletme suyu dokulr.

Tekrar su ilave edilir.

Seker konularak kisik ateste kayisilar yumusayincaya kadar pisirilir.
Kayisilar sudan ¢ikarilir.

VVVYYV
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> Sogumast i¢in bekletilir.
»  Bademler iki dakika sicak suda bekletilir, kabuklar1 soyulur.

Hazirlanan Urinde aranan ozellikler

Kayisilar diizgiin olmali, dagilmig olmamalidir.
Kayisilar esit pismis olmalidir.

Kaymak taze olmalidir.

Kaymagin tad1 agir olmamalidir.

Kaymak ile kayisinin tadi biitiinlesmis olmalidir.
Sekeri yeterli olmalidir.

I¢ine konulan badem ayri bir lezzet vermelidir.

VVVYVYYVYVYVY

Susleme ve servise hazirlama

Kaysilar soguduktan sonra her birinin arasi agilarak kaymak ve birer badem konur.
Kaymak kisimlar iiste gelecek sekilde servis tabagina yerlestirilir. Uzerine Antep fistigt
serpilir. Esit sayida tabaklara yerlestirilerek servis yapilir.

Fotograf 1.10: Siislenmis ve servise hazirlanmis kuru kayisi tathsi
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1.7. Siisleme ve Servise Hazirlama
> Ayva tathsi

Sogutulmus her bir ayva desert (tatll) tabagina almir. Uzerine diizgiin bir dilim
kaymak yerlestirilip kiyilmis Antep fistig1 dokiilerek servise hazir hale gelir.

> Tiirbanh elma

Elmalar kendi tepsisinde 1lik bir duruma gelinceye kadar bekletilir. Desert tabaklarina
almarak servise sunulur. Siisleme iglemi firinlanmadan 6nce yapildigindan ayrica siisleme
yapilmaz.

> Kabak tathsi

Kabaklar pistikten sonra kendi tenceresinde sofumasi beklenir. Soguduktan sonra
desert tabagina porsiyonlanir. Uzerine tenceredeki serbetten birer kasik gezdirilir. Doviilmiis
ceviz i¢i serpilerek servis yapilir.

> incir taths:

Incirler pistigi tencerede sogutulur. Servis tabaklarina esit sayida konur. Uzerine
Hindistan cevizi serpilerek servis yapilir.

> Kayisi tathsi
Kayisilar soguduktan sonra her birinin arasi agilarak kaymak ve birer badem konur.

Kaymak kisimlari iiste gelecek sekilde servis tabagma yerlestirilir. Uzerine Antep fistig1
serpilir. Egit sayida tabaklara yerlestirilerek servis yapilir.

1.8. Ornek Uriin Hazirlama

> Kayis1 dolmasi

Kuru kayisilar haglanarak yumusatilir. Piringler haslanir, stiziiliir. Havug rendelenir.
Cevizle i¢ hazirlanir. Haslanmig kayisilarin igine doldurulur. Firin tepsisine yerlestirilir.
Uzerine sekerli su dokiilerek firmnlanir.

> Kayis1 bastirmasi

Kuru kayisilar 1slatilarak yumusatilir. Tereyagi ile piring kavrulur, seker atilir.
Kayisilar tizerine yerlestirilir. Su ilave edilerek pisirilir.
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»  Sutld kuru incir ezmesi

Incirler yikanir, sap kisimlar kesilir. Sit ile birlikte 2-3 saat 1slatilir. Tencereden
incirler alinir, robottan gegirilerek ezilir. Uzerine sut dokulerek biraz daha cekilir. Muhallebi
kivamina gelince servis tabagina alinir. Findik ve ceviz vb. ile servis edilir.

> Koy usuli gilek

Lor peyniri, siit, seker ve yumurta krem haline gelinceye kadar karistirilir. Cilekler
ayiklanir, yikanir, sulari siizilir. Cilekler blenderden gegirilerek pure haline getirilir.
Vanilya ve limon suyu eklenir. Lorlu karigim ile karigtirilir. Servis tabagina alinarak taze
cileklerle stislenerek servis edilir.

> Hurma revendi

Bagdat hurmasmnin cekirdekleri ¢ikarilir. Kiigiik dogranir. Tereyaginda kavrularak
ezilir. Igine yumurta kirilarak servis edilir.

> Balli elma ezmesi

Elmalar yikanir, soyulur. Boliinerek ¢ekirdekleri ¢ikarilir. Iri parcalar halinde
dilimlenir. Az miktarda su konularak haslanir. I¢indeki su ile beraber bal eklenerek
blenderden gegirilir.

> Gesafe

Kuru kayisilar 1slatilarak yumusatilir. Seker ve su ile kaynatilir. Siizme yogurt servis

tabagma konur. Uzerine haslanmis siiziilmiis kayisilar yerlestirilir. Bol ceviz ici serpilerek
servis edilir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saghig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak meyve tathlari konusunda 6grendiklerinizle
beraber asagidaki uygulamay1 yapiniz.

Ayva tathsim hazirlayimz.
Malzemeler (8 porsiyon)

4 adet orta boy ayva

1 kg toz seker

750 ml su

100 g kaymak

30 g Antep fistig1

3-4 adet karanfil
Ayvalarin ¢ekirdekleri

VVVVVYVYYVYVY

Islem Basamaklar Oneriler

Is kiyafetlerinizi giymelisiniz..

Sanitasyon ve hijyen kurallaria baglh kalmalsiniz.
Planli ¢aligmalisiniz.

Zaman ve enerjiyi verimli kullanmalisiniz.

» Ortami hazirlaymiz.

Meyve tatlmz1 pisirebileceginiz uygun g¢elik
tencerenizi hazirlamalisiniz.

Meyve tatlimz1 pisireceginiz tencerenize uygun
ocak secmelisiniz.

Olcii kabiniz1 ve terazinizi hazirlamalisiniz.
Ayvalarin kararmamasi i¢in kullanacagimiz su dolu
bir kap hazirlamalisiniz.

Ayvalart soymak ve cekirdek yataklarim g¢ikarmak
i¢in keskin bir bigak hazirlamalisiniz.

» Araglariniz1 hazirlaymiz.

YV VYV V V |VVVYVY

Ciriiksiiz saglam ve esit biiyiiklikte ayvalan
secmelisiniz.

Ayvalar1 yikamalisiniz.

Ayvalarm kabuklarini soymalisiniz.

Ayvalar1 boyuna ikiye bolmelisiniz.

Seklini bozmadan cekirdek yataklarim
temizlemelisiniz.

Cekirdekleri ayirmalisiniz.

Ayvalar1 kararmamasi i¢in su dolu bir kabin igine
koymalisiniz.

Toz sekeri 6lgerek hazirlamalisiniz.

Kaymagi her bir ayva igin esit OJlciilere

» Gereglerinizi hazirlaymiz.

VV VVVV VY

Y VY
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ayirmalisimiz.

Kaymagin taze olmasina dikkat etmelisiniz.

Uzeri igin  kullanacagimiz ~ Antep  fistigini
ezmelisiniz.

Pisirmede kullanacaginiz suyu olculi
kullanmalisiniz.

> Islem basamaklarini
uygulayiniz.

VVVVVYVY 'V

Ayvalart ¢ukur kisimlar iiste gelecek sekilde uygun
biyuklukte tencereye dizmelisiniz.

Uzerine toz sekeri ve suyu dokmelisiniz.

Karanfilleri ve ¢ekirdeklerini ilave etmelisiniz.
Kapagini kapatarak pismeye birakmalisiniz.

Ocagin 1s1sinin kisik olmasina dikkat etmelisiniz.
Ayvalar1 yumusayincaya kadar pisirmelisiniz.
Ayvalarin her tarafinin esit pigsmis olmasina dikkat
etmelisiniz.

Ayvalart  tencereden alarak  kalan  surubu
koyulagmasi icin bir siire daha kaynatmalisiniz.
Serbeti ayvalarin tizerine dokmelisiniz.

» Siisleyip servise hazirlayiniz.

Sogumus ayvalar1 servis tabagina almalisiniz.
Uzerlerine  diizgiin  bir  sekilde kaymaklar
yerlestirmelisiniz.

Antep fistigi ile siislemelisiniz.

» Saklayiniz.

V|V VV |V V
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Eger hemen servis yapilmayacaksa kaymak ve
Antep fistig1 konulmadan tenceresinde
bekletilmelidir.

Bekletme iglemi buzdolabinda yapilmalidir.
Bekletme siiresi U¢ giini gegmemelidir.

Bekletmek igin pistigi tencere uygun degilse seklini
bozmadan uygun biyuklikte bir kapta saklanabilir.
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OLCME VE DEGERLENDIiRME

Asagidaki sorular dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi kabugu soyuldugunda rengi kararan meyveleri kullanmadan
once bekletme esnasinda yapilacak islemlerden biridir?
A) Posetlerde bekletilir.
B) Uzeri kapatilarak sogutucuya konur.
C) Kararmaya basladiginda yikanir.
D) Buzdolabinda bekletilir.
E) Su icinde bekletilir.

2. Asagidakilerden hangisi ayva tatlis1 yaparken ¢ekirdekleri ilave etme nedenidir?
A) Aromatik bir tat verdigi i¢in
B) Kokusunu giizellestirmek igin
C) Tatliya renk vermesi icin
D) Servisinde dekor amaciyla
E) Sertligini muhafaza etmek i¢in

3. Asagidakilerden hangisi ayva tatlis1 yapiminda kullanilmaz?
A) Kremsanti
B) Elma
C) Kaymak
D) Nisasta
E) Karanfil

4, Asagidaki malzeme gruplarinda hangisi tiirbanli elmaya doldurulur?
A) Findik, Hindistan cevizi, targin
B) Ceviz, tar¢in, kuru tiziim
C) Findik, seker, yenibahar
D) Fistik, yenibahar, tar¢in
E) Findik, fistik, ceviz

5. Kabak tatlis1 neden kisik ateste pisirilir?
A) Piserken dagilmamasi igin
B) Renginin koyulagsmamasi igin
C) Sekeri igine iyice almasi igin
D) Suyu eksilmesin diye
E) Diriligini kaybetmesi igin

DEGERLENDIRME
Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.

Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-2

OGRENME KAZANIMI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore istenilen, lezzet, koku ve
goriiniiste uluslararast mutfaklara 6zgii meyve tatlilar hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

»  Cevrenizdeki otel, pastane ve restoranlarda hazirlanan uluslararasi meyve tatli
¢esitlerini arastiriniz.
> Sektorden ve internetten meyve salatalarinin, kuplarm, meyve peltelerinin

hazirlanmasindaki benzerlik ve farkliliklar1 arastiriniz.

2. ULUSLARARASI MEYVE TATLILARI

Meyve tatlilar1 yapiminda kullanilan araglar; dograma tahtasi, bigcak, soyacak, rende,
bardak, tencere, tava, kepge, Ol¢ii bardaklari, blender, siizge¢, meyve sikacagi, ocak,
gastronom kiivet, gastronom siizge¢ ve mikser olmaktadir.

Tatlinin esas gereci olan taze ve kuru meyvenin disinda seker basta olmak tizere gida
boyasl, sos, jole, pudra sekeri, siit, un, nisasta, kaymak, ceviz, findik, badem, badem ezmesi,
pekmez, tahin, portakal kabugu rendesi, Antep fistigi, krema, kremsanti, dondurma ve
baharatlar (karanfil, tar¢in, Hindistan cevizi, zencefil vb.) kullanilir.

2.1. Uluslararas1 Meyve Tath Cesitleri
2.1.1. Peach Melba (Pesmelba)

Bu tatli ilk defa Avusturyali opera sanatcisi Nellia Melba’ ya hazirlandig i¢in bu adi
almistir. Ozellikle melba adi verilen &zel sosu ile servisinin yapilmasidir. Bu sos birkag farkli
meyveden hazirlanabilir. Bu bireysel 6grenme materyalinde size verilen en kolay hazirlama
sekillerinden birisidir. Farkli kaynaklarda degisik sekillerde hazirlannmg soslarla
karsilasabilirsiniz.

Peach Melba ayni zamanda bir kup cesididir. Bu bireysel 6grenme materyalinde
kuplardan farkli alinmasiin nedeni de ¢ok bilinmesi ve ¢ok tiiketilmesidir. Ayn1 zamanda
birgok uluslararasi mutfakta da yapiliyor olmasidir. Eger kup denilen 6zel ayakli bardaklarda
servisi yapilirsa kup melba adini alir.
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2.1.2. Meyveli Kuplar

Kup, icinde muhallebi, dondurma, sup, meyve salatast vb. servisi yapilan ayakli
bardak veya kadehe verilen isimdir. Ancak 6zellikle dondurmalar bu bardak ve kadehlerde
cesitli ilave garnitiirleri ile hazirlanirsa kup adini alir.

Kuplarin bircok hazirlanma sekli vardir. Kullanilan malzemeye @0re isim alir.
Konserve meyveler, meyve salatalari, sekerli suda pisirilmis meyveler, taze meyveler,
suruplar, kuruyemis (fistik, badem, findik) gesitleri, krema, kremsanti ve ¢ikolata cesitleri
gibi malzemeler kullanilabilir.

> Limonlu ve ¢ilekli dondurmanin iizerine meyve salatasi konulup meyve sosu ve
krema ile servisi yapilirsa kup jocques (Kup Jak)

> Portakalli veya mandalinali dondurmanin iizerine ince dogranmis ananas
konulup servis yapilirsa kup Meksika

> Kayisili ve ananasli dondurmanin iizerine pudra sekerinde bekletilmis taze gilek
konularak hazirlanirsa kremsanti ve krokan serpilerek servisi yapilirsa kup
manon adini alir.

2.1.3. Meyveli Pelteler

Meyve peltesi, meyvelerin taze, yumusak ve sulu olanlarindan hazirlanir. Pelte
yapilacak meyveler ¢esidine gore ii¢ sekilde hazirlanir.

> Meyve ayiklanir, yikanir, ezilerek siizgegten gegirilir.
> Meyve ayiklanir, yikanir, hafif pisirildikten sonra ezilerek slizgegten gegirilir.
> Meyvelerin sadece sulari sikilir.

Meyve peltelerinin hazirlanmasinda, meyve c¢esidine gore Kkicik farklar olmakla
beraber genellikle birbirine benzer. Yukaridaki hazirlama sekillerinden birisi ile hazirlanan
6lclli meyve, seker ve su kaynatilir. Icerisine su ile ezilmis nisasta katilarak koyulastirilir.
Servisi yapilmasi i¢in kaplara konur.

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

Bazi regetelerde koyulagtirmak i¢in 1-2 adet yumurta kirildig: goriiliir.

En ¢ok pelte yapilan meyveler, portakal, visne, cilek, kayisi, ahududu, limon ve
uzamdr.

Arzu edilirse hazirlandigi meyvenin dilimlerinden i¢ine atilabilir.

Uzeri hazirlandig1 meyvenin dilimleri ile suslenir.

VV VYVV
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2.1.4. Meyve Salatalan

Meyve salatalarimi tek bir recete ile anlatmak uygun olmaz. Ciinkii mevsime gore
meyve ¢esitleri farklilik gosterir. Genellikle mevsiminde bol bulunan meyvelerden
hazirlanmalidir.

> En ¢ok kullanilan meyveler, muz, elma, armut, portakal, mandalina, gilek, kiraz,
seftali ve kayisidir.

Sadece kavun ve karpuzdan da hazirlanabilir.

Ananas, papaya, kivi gibi tropikal meyvelerden de hazirlanabilir.

Nadiren kuru meyvelerden de hazirlandigi olur.

Taze meyvelerden hazirlandigi zamanlarda igine konserve, haslanmis veya
komposto meyvelerden de konulabilir.

Muz aromasindan dolayr hem yaz hem de kis meyveleri ile yapilan salatalarda
kullanilir.

Muzun kararmasini 6nlemek i¢in en son dogranmali ve kullanilmalidir.

Meyve salatalarinda meyveler cogunlukla kiip seklinde dogranir.

Portakal, mandalina ve greyfurt gibi meyveler dogranmadan Once =zarlar
¢ikarilmalidir.

I¢ine konulan meyvelerin miktarlari esit olursa lezzeti de o kadar iyi olur.
Meyve salatalar1 i¢in 6zel (gerez, maraschino, kirs, bergamot, portakal, vermut,
kiraz ve muz) kullanilabilir.

Kullanilacak surup meyvelerin aromasini bozmayacak miktarda olmasina dikkat
edilir.

YV VV VVV ¥V VVVYVY

2.1.5. Digerleri (Benyeler, Muz Dolmasi, Kremah Elma vb.)
> Benyeler

Meyveler yikanir ve dilimlenir. Bir su bardagi un, 2 yumurta sarisi, 1 su bardagi siit,
yarim paket kabartma tozu karistirilarak boza kivaminda bir sos hazirlanir. Dilimlenen
meyveler sosa batirillarak kizartilir. En ¢ok elma, ananas, muz ve armut gibi meyvelerden
benye hazirlanir. Bunlardan baska meyvelerden de hazirlanabilir.

> Muz dolmasi

Muzun kabuklar1 soyulur. I¢i oyulur. Igine ezilmis Antep fistign ve bal karigmmi
doldurulur. Siit, yumurta, un ve seker karistirilarak sos yapilir. Hazirlanan muzlar bu sosa
batirilir. Ezilmis findiga bulanarak yagda kizartilir.

> Firinda muz

Firmn 1s1s1 yiiksek dereceye getirilir. Kabuklart soyulmus ve boyuna ikiye boliinmiis

muzlarin tizerine margarin konularak firina verilir. Yaklasik 15 dakika pisirilir. Firindan
c¢ikarilip bekletilmeden servisi yapilir.
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Kremal elma

Elmalar soyulur, cekirdekleri temizlenir, sekerli suda pigirilir. Nisasta, seker ve
yumurta ile krema yapilir. Elmalar dilimlenir ve servis tabagina 6zel krema kasigi ile servise

hazirlanir.

2.2. Tath Cesitlerinin Hazirlanmasi

2.2.1. Peach Melba (Pesmelba)

Malzemeler

VVVVVVYY

3 adet orta boy seftali

400 g toz seker

500 g vanilyali dondurma

150 g kremsanti

100 g frambuaz, ¢ilek veya bogiirtlen regeli
50 g badem

1 litre su

200 ml sit

Hazirlanmasi

YV VVVVYVY VYVVVYYVY

Bir tencereye su ve seker konarak kaynatilir.

Seftaliler yikanir, kabuklar soyulur, ikiye ayrilarak ¢ekirdekleri ¢ikarilir.
Kaynamakta olan sekerli suya atilir. Yaklagik 5 dakika kaynatilir.

Sudan ¢ikarilarak sogutulur.

Malzeme listesindeki recellerden herhangi bir tanesi iki yemek kasigi su ile
ezilerek stizgegten gegirilir.

Bademler iki dakika suda kaynatilir, kabuklari soyulur.

Iri pargalar halinde dovdlur.

Vanilyali dondurma hazir edilir.

Sut ile kremsanti girpilarak hazir héle getirilir.

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

Servisi yapilirken bardagin ya da kasenin kenarina sade veya meyveli gofret
parcasi, gubuk seklinde krokan gibi iiriinler ilave edilebilir.
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2.2.2. Kup Helen

2.2.3.

Malzemeler (8 porsiyon)

VVVYVVVVY

8 adet orta boy armut

1 I(litre) su

1 kg toz seker

1 adet limon

250 g cikolata

15 g tereyagi

80 g vanilyali dondurma
50 g badem

Hazirlanmasi

YVVVYVYVYYVY

Armut yikanir, saplar kalacak soyulur.

Ortasindaki ¢ekirdekli kisim sekli bozulmadan ¢ikarilir.

Su, seker ve limon suyu kaynatilir.

Armutlar i¢ine atilarak kisik ateste 15 dakika pisirilir.

Tenceresinde sogutulur.

Cikolata 2-3 yemek kasigi un ve tereyagi ile benmari usulii eritilir, sicak
kalmasi saglanir.

Portakall Pelte

Malzemeler (6 porsiyon)

> 5-6 adet sikmalik portakal

» 400 g toz seker

> 80 g bugday nisastasi

> 11su

> 1 portakal kabugu rendesi

Hazirlanmasi

> Portakallar yikanarak sular1 sikilir.

> Bir tanesinin kabugu rendelenir.

> Portakal suyu bir tencereye konulur.

> Su ve seker ilave edilerek kaynatilir.

»  Nisasta bir su bardag su ile iyice ezilir, i¢ine rende portakal kabuklar1 konulur.
> Bu karigim kaynamakta olan portakalli suya yavas yavas dokdiliir.
> Kargtirillarak koyulastirilir.

> Tencere atesten alinarak kaselere bosaltilir.
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2.2.4. Meyve Salatasi
Malzemeler (8 porsiyon)

2 adet elma

2 adet portakal

2 adet mandalina

2 adet muz

2 adet armut

150 g pudra sekeri

30 ml portakal veya kiraz surubu
150 g kremsanti

400 ml st

8 dal taze nane

VVVVVVYYVYYVY

Hazirlanmasi

Butun meyveler yikanir, kabuklari soyulur.

Kigik kupler halinde dogranarak karigtirlir.

Bir kap igerisine bir kat dogranmis meyvelerden bir kat pudra sekeri konulur.
Uzerine limon suyu ve surup dokalir.

Buzdolabinda sogutulur.

Sekerler eriyip meyveler suyunu saldiginda 1-2 kez meyveler ezilmeden
karigtirilir,

Kremsanti ile siit ¢irpilarak hazir hale getirilir.

VVVYVYVY
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Uluslararas1 meyve tatlilarin1 hazirlamada dikkat edilecek noktalar Tiirk mutfagina
0zgii meyve tathilarim pigirirken dikkat edilecek noktalar ile aym1 oldugundan 6grenme
faaliyeti 1 deki dikkat edilecek noktalar1 tekrardan gézden gegiriniz.

2.3. Hazirlanan Tathlarda Aranan Ozellikler
Peach melba

Hazirlanan iirliniin goriintiisii tatlinin 6zelliklerine uygun olmalidir.

Uriin konuldugu bardaktan veya kaseden tasmamalidir.

Dondurmasi erimis olmamalidir.

Seftalisi dagilmis olmamalidir.

Seftalinin suyu iyi alinmis olmalidir.

Kullanilan sos {izerini tamamen kapatmalidir.

Tatlinin hazirlanmasinda kullanilan her malzemenin aromasi hissedilmelidir.

VVVYVYYVYVYVY
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Kup helen

VVVVVVVYVYY

Armudun her tarafi esit pismis olmalidir

Armutlarin sekli bozulmamis olmalidir

Armutlarin fazla suyu alinmis olmali, armutta su tad: hissedilmemelidir.
Dondurmanin (izerine armut diizgiin yerlesmis olmalidir.

Dondurmalar erimis olmamalidir.

Cikolata donmamis olmalidir.

Armut, dondurma ve ¢ikolatanin tatlar1 esit hissedilmelidir.

Cikolata tatliy1 tamamen kapatmamalidir.

Seker tadi iyi ayarlanmig olmalidir.

Portakalh pelte

VVVYY

Seker tadi yeterli olmalidir.

Nisasta kokusu hissedilmemelidir.

Kivami sulu olmamalidir.

Dibi tutmus yanik tadi gelmemelidir.
Hazirlandigi meyvenin tadi hissedilmelidir.

Meyve salatasi

VVVYVYVVYYVY

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

I¢ine konulan her meyvenin lezzetini tasimalidir.

Seker orani iyi ayarlanmis olmalidir.

Surup tadi olmali fakat meyvelerin tadini bastirmamalidir.
Késelere esit porsiyonlanmis olmalidir.
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2.4. Susleme ve Servise Hazirlama
> Peach melba

Kéaselere iicer kasik dondurma konur. Uzerine hazirlanan seftali kompostosundan
ikiser parga yerlestirilir. Cirpilmis kremsanti torbasi ile seftalilerin iizerine bir kagik kadar
sikilir. Ustiine hazirlanan melba sosu (gilek, frambuaz, bogiirtlen recellerinden biri veya
hepsinin az su ile ezilip siizgegten gegirilmesi ile hazirlanir.) dokilir. En son olarak iri
parcalar halindeki bademler serpilerek servisi yapilir.

Fotograf 2.1: Peach melba (Pesmelba)

> Kup helen

Armutlarin fazla suyu alinir. Kuplarin igerisine birer par¢a dondurma konur. Uzerine
Armutlar yerlestirilir. En {iste sicak ¢ikolata dokiilerek servisi yapilir. Istege gore doviilmiis
badem serpilir.
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Fotograf 2.2: Kup helen
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»  Portakalh pelte

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

Fotograf 2.3: Portakall pelte
> Meyve salatasi
Hazirlanan meyve salatas1 kdselere konur. Uzerine ¢irpilmis kremsanti, krema torbasi

ile estetik bir sekilde sikilir. Uzerine birkag dilim igine konulan meyvelerden konur. Taze
nane ile servis edilir.

Fotograf 2.4: Meyve salatalari
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DEGERLER ETKINLIiGi-1

Ben bes yasinda idim. Babaannem rahmetli, pirin¢ ayikliyordu. Bir tane yere diistii.
Babaannem egildi, aramaya basladi. Saga bakiyor, sola bakiyor, bulmaya calisiyor.
Cocukluk iste, “Aman babaanne” dedim, “Bir piring tanesi i¢in bu kadar ¢aba harcamaya,
yorulmaya deger mi?' Rahmetli ilk defa sertlesti bana karsi, 6fkeyle dogruldu. “ Sen
oturdugun yerden ahkam kesiyorsun.” dedi. “Hic piring tretilirken gordiin mii? Insanlar ne

kadar zorluk cekiyorlar. Bir piring tanesinde kag¢ insanin g6z nuru, alin teri, emegi, ¢ilesi var
biliyor musun?” Utancimdan kipkirmizi olmustum.

Aradan yillar gegti. Hukuk fakiiltesinde 6grenciyim. Alain'in Proposlarini okuyorum.

Birden irkildim. Babaannemi hatirladim. Alain, “Bir insan yerde bir igne goriip de egilip

almazsa biitiin uygarliga kars1 ihanet etmis olur.” diyordu. Ilave ediyordu. Bir ignenin
iiretiminde binlerce insanin alin teri, g6z nuru, el emegi vardir diyordu.

Siz de yasadiginiz ortam kars1 duydugunuz sorumluluga dair 6rnekler veriniz.

Bunun sonunda neler hissettiginizi kisaca agiklayiniz.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is sagh@g ve giivenligi tedbirlerini alarak uluslararast meyve tathlari konusunda
ogrendiklerinizle beraber asagidaki uygulamayi yapiniz.

> Peach melba

Malzemeler (6 porsiyon)

> 3 adet orta boy seftali
> 400 g toz seker
> 500 g vanilyal1 dondurma
> 150 g kremsanti
> 100 g frambuaz, ¢ilek veya bogiirtlen receli
> 50 g badem
> 1ltsu
»> 200 ml sut
Islem Basamaklar1 Oneriler
> Is kiyafetlerinizi giymelisiniz.
» Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun
caligmalisiniz.
» Ortam hazirlayiniz. > Is plan1 yapmalisimiz.
» Hazirlanacak olan iiriinlerin estetigine 6nem
vermelisiniz.
» Zaman ve enerjiyi verimli kullanmalisiniz.
» Seftalilerin boylarmin aynm1 olmasma dikkat
etmelisiniz.
» Seftalilerin  ezik  olmamasina  dikkat
etmelisiniz.
> Once yikayip sonra kabuklarimi soymalisiniz.
» Meyveleri hazirlaymiz. » Seftalileri ortadan ikiye ayirarak
cekirdeklerini ¢ikarmalisiniz.
» Seftalilerin kararmamasi i¢in soyduktan
sonra hemen kullanmalisiniz.
» Komposto ya da konserve kullanacaksaniz
suyunu iyi siizdirmelisiniz.
» Dondurmayi eritmeden hazirlamalisiniz.
» Kremsantiyi siit ile ¢irparak hazirlamalisiniz.
» Melba sos icin receli (bogirtlen, ¢ilek
» Yardimci geregleri hazirlayiniz. frambuaz) iki yemek kasigi su ile robottan
gecirip stizmelisiniz.
» Bademler iki dakika kadar haslanip kabuklar
soyulur, iri parcalar halinde dovilur.
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> Islem basamaklarini uygulaymiz.

VVV V

Uygun biiyiikliikte bir tencerede su ve sekeri
kaynatmalisiniz.

5-6 dakika pisirmelisiniz.

Fazla piserse dagilabilir.

Suyu fazla ise bir pegete yardimiyla
almalisiniz.

» Siisleyiniz ve servise hazirlayiniz.

VVV VY V

Bardaklarin veya kaselerin igine liger top
vanilyali dondurma koymalisiniz.

Uzerine hazirlanan  seftaliden bir parca
yerlestirmelisiniz.

Kremsantiyi dekoratif stkmalisiniz.

Melba sosu yeterince dokmelisiniz.
Hazirladiginiz bademleri serpistirerek servise
sunmalisiniz.

» Saklayiniz.

A2 74

Bu ¢esit tatlilarin siislemesi servisi esnasinda
yapildig1 i¢in saklanmamalidir.

Ancak hazirlanmasinda kullanilan
malzemeler buzdolabinda hazir olarak
bekletilebilir.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorularn dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidaki seceneklerin hangisi peach melba adini1 alma sebebidir?
A\) Icine konulan meyve nedeniyle
B) Yapiminda kullanilan dondurma nedeniyle
C) Yapildigi kisinin ismini almasi nedeniyle
D) Kullanilan sos nedeniyle
E) Kullanilan malzemeler nedeniyle

2. Asagidaki tathlarin hangisinde pisirme islemi yapilmaz?
A) Kup helen
B) Meyve salatasi
C) Meyve peltesi
D) Armut tatlist
E) Ayva tatlist

3. Asagidakilerin hangisi kuplarin adinin agiklamasidir?
A) Kullanilan dondurmanin isminden dolayidir.
B) Kullanilan soslara verilen isimdir.
C) Kullanilan tabaklara verilen isimdir.
D) Kullanilan ayakli bardaklara verilen isimdir.
E) Kullanilan kasiklara verilen isimdir.

4. Asagidakilerden hangisi meyveli pelteyi agiklar?
A) Meyvenin suyu ile nigastali su kaynatilarak koyulastirilir.
B) Meyveler dogranir, surup ve sekerde bekletilir.
C) Meyveler dogranir, kaselere konur, tizerine puding dokalr.
D) Meyvenin suyu un konularak koyulastirilir.
E) Meyvenin suyu ¢ok fazla kaynatilarak koyulastirilir.

5. Asagidakilerden hangisi kup helenin Uzerine dokalur?
A) Cilekli sos
B) Muzlu sos
C) Visneli sos
D) Kremsanti
E) Cikolatali sos

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiiniz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarinizin timi dogru ise “Modul Degerlendirme”ye geciniz.
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MODUL DEGERLENDIRME

UYGULAMALI TEST

Is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak asagida listelenen meyve tatlilarim
hazirlayiniz.

KONTROL LiSTESI

Asagida listelenen meyve tatlilari hazirlama ile ilgili davraniglardan kazandiginiz
becerileri Evet, kazanamadiginiz becerileri Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

1. Tirk mutfagina 6zgii meyve tatlilarinda kullanilan arag ve gerecleri
listelediniz mi?

2. Verilen regeteye gore Tilirk mutfagina 6zgii meyve tatlilan
hazirladimz m1?

Hazirlanan meyve tatlilarini servise hazir héle getirirdiniz mi?

Uluslararas1 meyve tatlilarinda arag ve geregleri hazirladiniz mi?

Verilen receteye gore uluslararasi meyve tatlilari hazirladiniz mi?

oM~ w

Siisleyerek servise hazir hale getirirdiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda Hayir seklindeki cevaplarimizi bir daha gozden gegiriniz.
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

OB W | DN
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OGRENME FAALIYETIi-2’NIN CEVAP ANAHTARI

w
mi|>» |0 |®| O
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