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ACIKLAMALAR

ALAN Yiyecek i¢cecek Hizmetleri
DAL Ascilik
MODULUN ADI Ordévr ve Mezeler

MODULUN SURESI

40/24

MODULUN AMACI

Bireye/6grenciye ordovr ve meze hazirlama ile ilgili
bilgi ve becerileri kazandirmaktir.

MODULUN OGRENME
KAZANIMLARI

1. Is sagh@ ve giivenligi tedbirlerini alarak
recetesine  uygun sekilde meze ¢esitleri
hazirlayabileceksiniz.

2. Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak orddvr
cesitlerini hazirlaylp tabaga dekoratif sekilde
yerlestirebileceksiniz.

EGITIiM OGRETIM
ORTAMLARI VE
DONANIMLARI

Ortam: Smuf ve sanitasyon ve hijyen kurallarina
uygun mutfak ortamu.

Donanmim: : Calisma tezgdhi, merdane, elek, kaseler,
Ol¢li kaplari, kaliplar, kastrol, tencere, bicaklar,
dograma tahtasi, firin, kaziyici, tepsiler, bardak,
rende, strech film, buzdolabi, kasiklar, cam kaseler,
kayik tabaklar, tavalar, tencereler, masa, siizgec,
firin, ocak, kastrol, piire makinesi, mikser, ordovr
tabagi, sekillendirici bigaklar vb.

OLCME VE
DEGERLENDIRME

Bireysel 6grenme materyali i¢cinde yer alan ve her bir
Ogrenci faaliyetinden sonra verilen 6lgme araglarn ile
kendinizi degerlendireceksiniz.




GIRIS

Sevgili Ogrencimiz,

Mezeler, porsiyon olarak kigik miktarlarda sunulan, lezzetleri ve géranumleriyle
sofralarimizdaki yeri biiyilik, yabanci konuklarin begenisine gururla sundugumuz, Tiirk
mutfaginin vazgegilmez yiyecek ¢esitlerindendir.

Bizim mezelerimiz gibi bazi iilkelerin de benzer yiyecekleri mevcuttur. Diinyanin
hemen hemen her yerinde restoranlarin meniilerinde yer alirlar. Ozellikle Akdeniz tarihi
boyunca meze gelenegi goriilmektedir.

Baslangi¢ yemegi olarak da kiigiik ve sik porsiyonlar halinde sunulan, soguk ve sicak
pek ¢ok ¢esidi mevcuttur. Tugrul Savkay’in yorumuna goére “Hangi amagla sunuluyor olursa
olsun, meze sunumunun bazi kurallart vardir. Birinci kural, olaganiistii giizellikte sunulur.
Ikincisi, fotograf sanatinin biitiin incelikleri sunumda ortaya ¢ikar. Ugiinciisii ise ii¢ boyutlu
hazirlanir ve fotograf kadar heykel sanati da devreye girer. Agir higbir yiyecek meze sinifina
dahil edilmez. Mezeler asla karin doyuracak boyutlarda sunulmamalidir.”

Mezeler ve ordovrler konusu yaraticiliginizi destekleyecek ve piyasada aranilan soguk
mutfak ase¢isi olmanizi destekleyecektir.

Giizel, lezzetli ordovr ve mezeler hazirlamaniz dilegiyle...



OGRENME FAALIYETIi-1

( OGRENME KAZANIMI )

Is sagh@ ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde meze cesitlerini
hazirlayabileceksiniz.

CARASTIRMA )

>
>
>

Mezenin ne oldugunu arastiriniz.

Mezenin nerelerde servis edildigini arastiriniz.

Cevrenizdeki market, restoran ve isletmelerde en ¢ok hangi mezelerin satisi
yapilmaktadir? Buralarda gordiigiiniiz baz1 mezelerin yapilisini 6greniniz.

Edindiginizi bilgileri sinifta paylasiniz.

1. MEZELER

Mezeler, giizel bir aksam yemeginin baslangic tabagi olarak eslik eden kiigiik ve
gizemli lezzetlerdir. Boyutlan1 kiiciik, tatlar1 olaganiistii glizel mezelerimiz baslangig
yemeklerinin, agik biifeler ve kokteyllerin vazgegilmez cesitleridir.

Fotograf 1.1:Karisik meze tabag:


http://yemekgunlugum.blogs.com/photos/uncategorized/kirmizibiberlisalata.jpg
http://yemekgunlugum.blogs.com/photos/uncategorized/kirmizibiberlisalata.jpg�

Fotograf 1.2:Meze tabaklari

Ulkemizde ve Ortadogu’da meze, Italya’da antipasta, Fransa’da (Hors d’ouvre)
ordovr, Ispanya’da tapas, Magrip ulkelerinde ise mukabalat diye isimlendirilir.

Mutfakta soguk mezeleri sogukcu tabir ettigimiz Chef Garde Manger hazirlar.
Gerekiyorsa On hazirh@ yapilmis sicaklari da pisirerek servise hazirlayabilir. Ancak
otellerde sicak mezeler sicak mutfak boliimiinde hazirlanir. Borekler pastanede, diger cesitler
Chef Entermetier tarafindan hazirlanir.

»  Mezelerin servisi, servis edildigi yerler ve servisinde dikkat edilecek

noktalar;
o Yemeklerin baglangic tabagi olarak (ordovr tabag) servis edilir.
. Acik biifelerde servis edilir. Siislii, dekore edilerek hazirlanir, soguk biife,

acik biifenin en ¢ekici kosesidir.

o Kokteyllerde servis edilir. Minik lokmalar halinde duzenlenir, kokteyl
yiyecekleri hazirlanirken mezelerden yararlanilir. Ornegin; jambonlu
kanepe, ton balikli kanape, yumurta dolmasi, mini kdfte, mini borek vb.

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

o Mezeler karin doyuracak boyutlarda sunulmaz.

. Neyle sunuluyor olursa olsun hizli, acele yenmez. Sohbet esliginde oldukca

yavag yenir. Sofrada uzun siire kalmalar1 gerekir. Bu nedenle oda
sicakliginda bekleyebilen yiyeceklerden secilir.

. Havyar gibi daha soguk yenebilen yiyeceklerin ise hemen tuketilmeleri
gerekir.

1.1.Meze Olarak Verilen Yiyecekler

> Tursular

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

Her tiirlii salata ¢esidi meze olarak kullanilir.

> Peynirler

Tirk mutfaginin sahip oldugu zengin peynir ¢esitleri ve peynirle hazirlanmis mezeler
olarak sofralarimizda yer alir (Tulum peyniri, 6rgii peynir, otlu peynir, cevizli tulum peyniri
vb.). Bir dilim yesil kivircik yapragi iizerinde dilimlenmis beyaz peynirin goriiniisi
miithistir.

> Soguk etler

Cig kofte, pastirma, salam, sogiis dil, sogiis tavuk, gerkez tavugu, kuzu sogiis,
midye dolma, soguk baliklar rnek olarak verilebilir.

> Cirozlar

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

> Cipsler

En ¢ok kullanilan patates cipsidir. Kii¢iik tabaklarda pecete veya dantel kagit iizerinde
servis edilebilir.

> Kuru yemisler

Ulkemizde ¢ok gesitli olarak bulunan kuru yemisler (Kabuksuz olanlar1 tercih edilir.)
iceceklerle servis edilir veya diger mezelerin siislenmesinde kullanilir.

> Meyveler

Mevsimine gore dilimlenerek servis edilir. Tane meyveler elle yenilecek sekilde
dizenlenir.

> Digerleri

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



Fotograf 1.4: Meyvelerin ve mezelerin kokteyl icin hazirlanmasi
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Fotograf 1.5: Peynirli coban salatasi

Fotograf 1.7: Semiz otu salatasi



f 1.8: Pathcan salatasi

Fotogra

Fotograf 1.9: Fasulye piyaz1

Fotograf 1.10: Marul salatasi



Fotograf 1.12: Domates salatasi

1.2. Meze Cesitleri

Mezeler baslangic yemegi olarak kiiciik ve sik porsiyonlar halinde sunulan, soguk ve
sicak pek cok ¢esidi bulunan yiyeceklerdir.

Mezelerin mevsimlere gore taze bulunan iriinlerden hazirlanmasi gerekir. Yazin
patlicani, biberi; ilkbaharin enginari; giliziin mantari; kisin lahanasi kisacasi her mevsimin
kendine has taze meyve ve sebzeleriyle hazirlanmis mezelerinin tadi unutulmaz. Geleneksel
mutfagimiza has kurutulmus sebzeler, tuzlanmis balik ve konservelerle hazirlanmig mezeler
sofralarimiza ayr1 bir giizellik katar.

Kisacast mezeler sinirsiz gesitlilige sahiptir. Materyalimizde Tirk mutfaginda ve
diinya mutfaklarinda yer alan bazi mezelerden ve orddvrlerden drneklere yer verecegiz.

1.2.1. Soguk Mezeler

> Zeytinyagh sebzeler

Tiirk mutfagindaki her tiirlii zeytinyagl yemek sebze ve baklagil ¢esidi bu gruba girer.
Tiirk mutfaginda sebze yemekleri ve kurubaklagillerle yemek hazirlama materyallerinde
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zeytinyagli yemeklerinin hazirlanmasi ve pisirilmesini 6grendiniz. Hatirlamak igin tekrar
bakabilirsiniz. Zeytinyagli sebze yemeklerinin ortak 6zelligi soguk servis edilmeleridir.
Bugiine kadar edindiginiz bilgilerle istediginiz = zeytinyagli sebze yemegini
hazirlayabilirsiniz. Ornegin; zeytinyagh taze fasulye, zeytinyagh taze fasulye basti,
zeytinyagli bakla, imambayildi, kabak bayildi, zeytinyagli bamya basti, zeytinyagl pirasa,
zeytinyagli kereviz, zeytinyagli yer elmasi, zeytinyagli barbunya vb.

Fotograf 1.13: Zeytinyagh sebze tabag

Fotograf 1.14: Zeytinyagh dolma tabag

> Zeytinyagli dolma ve sarmalar

Tiirk mutfagindaki her tiirlii zeytinyaglh dolma ve sarma ¢esidi bu gruba girer. Tiirk
mutfaginda dolma ve sarmalar materyaliinde zeytinyagli dolma ve sarmalari ogrendiniz.
Hatirlamak i¢in tekrar bakabilirsiniz. Ornegin; zeytinyagli biber dolmasi, zeytinyagli patlican

dolmasi, zeytinyagl enginar dolmasi, zeytinyagli yaprak sarmasi, zeytinyagl lahana sarmasi
vb.

> Kizartmalar

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



> Ezmeler

Ezilebilen yiyeceklerin bir veya birka¢ tanesinin karisimindan hazirlanan mezelerdir.
Meze veya ordovr olarak kullanilabildikleri gibi kanapelerin iizerinde silisleme ve
cesitlendirmede kullanilirlar. Ornegin; Tiirk mutfaginda meshur domatesli ezme salatasim
bilmeyen yoktur. Ezme beyaz peynir, ezme kézlenmis patlican, ton baligr vb.

> Cig kofteler

Cig etin ve bulgurun yogrulmasiyla hazirlanan, giiney mutfagimizin meshur ¢ig
koftesi baslica Tiirk mezelerindendir. Limon ve yesilliklerle servis edilir. Hazirlanisinda
yorelere gore kiigiik farkliliklar olsa da temel prensip ¢ig, sinirsiz ve yagsiz etin bulgur,
baharatlar, sarimsak ve kuru sogan ile yogrularak yenilebilir hale gelmesidir.

Uluslararas1 mutfakta steak tartar ¢cekilmis bonfile ¢esitli garnitiirler ve yumurta sarisi
ile ¢ig olarak servis edilir.

> Humus

Kuru baklagiller pek ¢ok sekilde hazirlanarak tiiketilir. Humus haglanmig nohutun
ezilmesi ile hazirlanan lezzetli bir meze ¢esididir.

Hazirlamis1: Nohut ayiklanip aksamdan slatilir. Tyice haslanip kabuklar1 alinir. Ceviz
makinesinden gegcirilir veya havanda doviiliir. Porselen bir kdseye alinip tahin, doviilmiis
sarimsak, kirmizibiber, tuz konur. Azar azar zeytinyagi ve limon suyu ilave edilir. Tabaga
yerlestirilip limon dilimleri, zeytin, maydanoz yapraklari ve tursu ile siislenir.

> Cemen

Cemen, “Fabaceae” familyasindan bir bitkinin tohumlaridir. Toz héaline getirilmis
tohumlar pastirma yapiminda kullanilir. Bazi iilkelerde yesil yapraklari da ispanak gibi
tiikketilmektedir. Cin’den Akdeniz’e genis bir alanda baharat olarak kullanilir. Tad1 acimsi ve
aromatiktir. Esansinda 40 ¢esit madde bulunur. Kullanimi ¢ok eskilere dayanmakta olup
giiniimiizde Ortadogu ve Hint mutfaginda kullanilmaktadir. Ulkemizde Trakya, Marmara
Orta ve Giliney Anadolu’da yetisir. Sarimsak, kirmizibiber ve ¢emen tozu karigimi, pastirma
yapiminda kullanilir. Ayrica gesitli ilavelerle meze yapiminda kullanilmaktadir.

Fotograf 1.15: Tohumlar
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Fotograf 1.16: Cemen bitkisi

»  Yogurtlu mezeler

Tilirk mutfagimin temel yiyecegi yogurdun kullanim alani saymakla bitmez. Meze
yapiminda 6zellikle siizme yogurt kullanilir. Bir miktar su, zeytinyagi, mayonez vb. ilavesi
ile yogurt cirpilarak ezilir ve kivama getirilir. Yakisan Malzemeler: eklenerek g¢esitli
mezelerin hazirlanmasinda kullanmilir. Haydari, cacik, yogurtlu mantar, yogurtlu semizotu,
yogurtlu patlican, yogurtlu havug, yogurtlu kabak baslica yogurtlu mezelerdendir.

> Taratorlar

Tarator i¢in Tiirk mutfaginin bilinen tek sosudur denilebilir. Midye tava ve kalamar
kizartma yanina sos olarak ¢ok yakisir ya da dogrudan kizarmigs ekmek {izerine siiriiliip
servis edilebilir. Farkli kaynaklarda degisik malzeme ve olgiilerle hazirlanmus tarator tarifleri
bulabilirsiniz. Genel olarak yogurt, tahin, vb. kivam verici bir karigimin i¢ine déviilmiis
ceviz, sarimsak, bayat ekmek kirmtilart vb. eklenerek hazirlanir. Meze veya sos olarak
kullanilir.

> Diger mezeler

o Dip soslar: Genellikle kokteyllerde catal bigak kullanilmadan yapilan
sunumlarda kraker, cips, kruditeler (¢ubuk dilimlenmis havug, salatalik, ¢ig
karnabahar, yesilbiber vb.) ile verilen yiyeceklerin batirilarak yenildigi
koyu kivamli soslardir. Yiyecek batirildigi zaman sos yiyecege bulagsmali
ve akmamalidir.

. Yukarida siraladiklarimizin diginda havyar, tarama gibi bilinen ve tiiketilen
oldukca fazla meze ¢esidi mevcuttur.
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Fotograf 1.18: Kurudite sebzelerin dip sos ile kadehte limon suyuyla sunumu
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Fotograf 1.20: Cilbir

1.2.2. Sicak Mezeler

Meniide genellikle soguklardan sonra verilen yine kiiciik miktarlarda iki veya ii¢ ¢esit
olarak sunulan sicak ve taze hazirlanmus istah acic1 yiyeceklerdir. Ornegin; mini tavuk sisler,
sakatatlar, paneler, borekler; kiigiik balik ve diger deniz iriinlerinin pane, i1zgara veya
kizartmalar1 vb.

> Mini borekler

En ¢ok bilinen ve kullanilan1 sigara boregidir. Her tiirlii borek sicak meze olarak
verilebilir. Ancak porsiyonlarin boyutlarinin kiigiik olmas1 gerekir. Hi¢cbir zaman doyurucu
miktarlarda olmamalidir. Ornegin; Cin ve muska boredi, patatesli borek, mini talas boregi,
giil boregi vb.

> Mini kofteler

Mini kofteler sik hazirlanan sicak meze, sicak ordovr ve sicak kokteyl yiyecekleri
grubundadir. Kofte hamuru normal kofte gibi hazirlanir. Ancak bayat ekmek ve sogan
karigimi gevsek tutacagi i¢in az konur veya hi¢ eklenmez. Bazen soganin suyu eklenir,
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baharatlarla lezzetlendirilir. Cok iyi yogrularak kofte hamuru hazirlamr. Misket
biiyiikliiglinde yuvarlanarak sekillendirilir. Yagda veya firinda kizartilarak sicak servis edilir.

> Midye tava

Kigcuk boyuttaki her tiirlii balik, deniz triinti kizartilir veya baska usulde pisirilirek
verilebilir. Ozellikle midye tava hemen hemen her yerde bulunabilen ve sevilerek tiiketilen
bir deniz tirliniidiir. Mezgit, kalamar gibi diger deniz iiriinleri de aym sekilde hazirlanarak
sunulabilir. Bunlar un, yumurta, bira veya sodali karisima bulanarak kizartilir ve genellikle
tarator sos ile beraber servis edilir.

> Karides tava

Karides tava kisa siirede hazirlanabilen sicak meze olarak sunulabilen, kaliteli bir
meze ¢esididir. Baz1 deniz lirlinleri de tavada sauté pisirme yontemiyle hazirlanabilir. Deniz
iriinlerinin genellikle bag dokular1 az oldugu igin kisa siirede hazirlanarak servis edilebilir.

Karides tava hazirlanmasi: Karideslerin basin1 ve kuyrugunu koparmadan
sirtlarindan yararak kelebek gibi agilir. Tuz, biber ve biraz limon suyu serpilir. Sonra alt1 ve
iistii hafif una bulanir. Az yagda 2-3 dakika alt iist kizartilir. Sauté edilmis mantar, domates,
sarimsak ve soganla servis edilir. Uzerine kizdirilmis tereyagi, limon suyu ve maydanoz
serpilir.

> Sicak yumurtalar

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

10. simifta temel yiyecek hazirlama dersinde yumurta pisirme materyalinde
yumurtalarin hazirlanmasini 6grendiniz. Hatirlamak igin tekrar bakabilirsiniz.

> Sicak pastirma ve sucuk

Tiirk mutfaginin milli {irlinlerinden pastirma ve sucuk pek ¢ok yerde kullanilmaktadir.
Soguk meze olarak verilebildigi gibi sicak olarak da ¢esitli sekillerde hazirlanarak kaliteli ve
pahali sicak mezeler olarak da verilebilir. Ornegin; kAgitta pastirma, pastirmali borek,
pastirmali veya sucuklu sahanda yumurta, kagitta sucuk, sucuk sis, sosis tava vb.

> Digerleri

Yukarida siralanan klasik meze orneklerinden bagka minik boyutlarda hazirlanmig
graten, giiveg, karntyarik, kroket, sicak kizartma, mantar, kasar, beyin pane vb. soguk ve
sicak meze olarak verilebilen yiyeceklerin neler oldugunu kavradiniz. Uyguladik¢a ve bu
alanda calistik¢a kendinizi gelistirebileceksiniz.
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Fotograf 1.21: Gratine edilmis deniz mahsiilleri

Fotograf 1.22: Muska boregi

W e~

Fotograf 1.23: Kagitta pastirma
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Fotograf 1.26: Kalamar pane
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Fotograf 1.29: Sosisli borek

1.3. Meze Tabagi Diizenleme ve Siisleme

Meze tabagi diizenlemede dikkat edilecek noktalar:
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Hangi amagla sunuluyor olursa olsun mezeler olaganiistii giizellikte sunulur.

Siisleme kisilerin yaraticiligina kalmigtir. Siislemede renk ve sekil uyumu
dikkate alinmalidir. Siisleme Malzemeler:i tamamen mezeye yakigsan gida
maddeleri ile yapilir.

Fotograf sanat1 ve heykel sanatinin inceleklerinden yararlanilir. Yumurtanin
beyazi, domatesin kirmizisi, havucun turuncusu ve kivircigin yesil rengi vb.
yararlanilarak muhtesem giizellikler yaratilir.

Siislemeler abartisiz olmalidir. Ancak tabaga 6zen gosterildigi izlenimini
verecek sekilde yapilmalidir.

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

Tabakta tek bir meze ¢esidi varsa, yiyecegi gilizel gosterecek bir tabak secilmeli
ve bir yaprak maydonozla bile olsa siisleme yapilarak servis edilmelidir.
Tabakta birden fazla meze ¢esidi varsa renk uyumuna dikkat edilerek

siralanmali, boyut ve sekillerde biitiinlik olmali, goze hos gelen bir
kompozisyon hazirlanmalidir.

Yogurtlu mezeler gibi yar1 akici ve kivamli mezeler tabaga diizgiin bir sekilde
yerlestirilmeli gelisigiizel atilmis izlenimi verilmemelidir.

Cig kofte gibi klasik Tiirk mutfagi mezelerimiz aslina uygun sekilde servis
edilmelidir (yesillik ve limon dilimleri ile).

Fotograf 1.31: Peynir basketi icinde sunulmus yesillikler
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Fotograf 1.33: Siislemede kullanilan sekiller ve motifler
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Fotograf 1. 35: Baharath peynirli rulolar
ORNEK MEZE TARIFLERI

SOGUK MEZELER
> Haydari

Malzemeler:

1 su bardagi siizme yogurt

3 corba kagig1 beyaz peynir rendesi
3 dis sarimsak

Kuru nane

1 fincan zeytinyagi

Kimyon, tuz

Uzerine serpmek i¢in kirmizibiber
Arzuya gore sivribiber
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Hazirlamsi:
[ ]

Sarimsag1 eziniz.

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

Arzu ederseniz sivribiberleri ince ince kiyip ilave ediniz.

Uzerine kirmizibiber serperek servis yapiniz.

Fotograf 1.36: Humus tabag:

> Humus

Malzemeler: (8 kisilik)

Yapihsi:
°

1/2 kg nohut

2.5 su bardagi tahin

5-6 dis sarimsak

1 tath kasig1 aci pul biber
1 limon suyu

2 yemek kagi81 tereyagi

Nohutlar bir gece dnceden suya 1slatiniz.

Ertesi giin tizerlerini 3 cm gegecek kadar su ekleyip yumusacik oluncaya
kadar pisiriniz.

Suyu az gelirse bir miktar daha kaynar su eklemek suretiyle bir siire daha
pisirebilirsiniz.

Nohutlar soguyunca kabuklarini soyup piitiirsiiz oluncaya kadar eziniz.
Ezilmis nohutlara, havanda doviilmiis sarimsaklar1 ve tahini ilave edip
iyice karigtiriniz.

Servis tabagina aldiginiz humusun iizerine kirmizi pul biber
serpebilirsiniz ve servis sirasinda iizerine tereyagi gezdirebilirsiniz.
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> Cacik

Malzemeler:
. 500 g yogurt
. 1 adet salatalik
. 2 dis sarimsak
o Kuru nane veya dereotu

Hazirlams:
. Yogurdu azar azar su ilave ederek eziniz.
. Kivaminin koyu olmasina dikkat ediniz.
. Salataliklar1 ¢cok minik pargalara kesiniz. Sarimsaklari ezerek, salatalik ve

tuzla birlikte yogurda ilave ederek karistiriniz.
. Kaseye bosalttiktan sonra iizerini kuru nane veya dereotu ile susleyiniz.

> Yogurtlu Pathcan Salatasi

Malzemeler:

4 orta boy patlican

1 fincan yogurt

1 limon

3 dis sarimsak

1 tath kagi81 siviyagi
Pul biber

Karabiber

Tuz

Hazirlamsa:
. Patlicanlar firinda kézleyiniz.
Kabuklarini soyduktan sonra ince ince kiyiniz.
Karabiber ilave ederek karistiriniz.
Yogurt, ezilmis sarimsak ve tuz ekleyerek tekrar karistiriniz.
Servis tabagina koyduktan sonra iizerine pul biber serpin ve servis
yapiniz.

> Havuclu Kabak Mezesi (4 Kisilik)

Malzemeler:
. 2 adet kabak
o 2 adet havug
o 3 ¢orba kagig1 yogurt
o 3 ¢orba kasig1 mayonez
o 1 ¢ay bardag1 zeytinyagi
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Hazirlanmsi:
[ ]

2 dis sarimsak
2 dal dereotu
Tuz

Kabak ve havuglar1 temizleyip rendeleyiniz.

Zeytinyaginin yarisini tavada 1sitiniz.

Kabak ve havucu ekleyip soteleyiniz.

Ocaktan alip sogumaya birakiniz.

Sarimsaklar1 soyup ezin ve bir kaseye aliniz.

Kabak, havug, yogurt, mayonez ve kalan zeytinyagimi tuz ekleyip
karigtiriniz.

Dereotu ile siisleyip servis yapiniz.

> Yumurta salatasi

Malzemeler:

Hazirlanisi:
[}

250 g domates

150 g taze kasar peyniri

150 g janbon

200 g bezelye (dondurulmus)
150 g yagl yogurt

8 adet yumurta

1 adet gdbek salata

1/2 demet maydanoz

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

Tuz

Karabiber

Yumurtalar1 kaynar suya atip 10 dakika haslayiniz.

Domatesleri yikayip dilimleyin, jambon ve peyniri seritler halinde
kesiniz.

Bezelyeleri 2 dakika tuzlu kaynar suda pisirip siizgece alimiz ve
bekletmeden soguk suya tutunuz.

Salatay1 ayiklayin ve iri pargalara boliiniiz.

Yumurtalar1 soguk suya tutup soyun ve altisar dilim olacak sekilde
kesiniz.

Maydanoz ve sogan yikayip maydanozu iri iri, soganin yesil uglarini ise
incecik kiyiniz.

Yogurt, mayonez, tuz ve karabiber ile tatlandiriniz.
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o Yesil salata, jambon, peynir, domates, yumurta dilimleri ve bezelyeleri
birlikte tabaklara almiz. Uzerine sos gezdirip servis yapiniz.

> Cemen (4 kisilik )

Malzemeler:
. 2 dis sarimsak
o 4 ¢orba kas181 sizma zeytinyagi
. 2 ¢orba kasig1 limon suyu
o 1 cay kasi81 ¢cemen tozu
. 2 ¢orba kasig1 biber salgasi
. Yarim c¢orba kasig1 domates salgasi
. 1 cay kasig1 kimyon
. 4 corba kasigi iri ¢ekilmis ceviz
. 1 dal maydanoz
. Tuz
Hazirlamsi:
. Sarimsaklari soyup eziniz.
° Zeytinyagl, ¢emen tozu, sarimsak, limon suyu, biber, domates salgasi,
kimyon ve tuzu robottan gegiriniz.
. Iri cekilmis cevizi ekleyip karistirniz.
. Servis tabagina yerlestiriniz.
. Maydanoz yapraklar ve limon dilimleriyle siisleyip servis yapiniz.

> Yesil zeytin ezmesi

Malzemeler:

40 iri yesil zeytin

1 ¢orba kasig1 kapari

1 dis sarimsak

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

2 cay kasig1 kirmizi toz biber

Susleme igin:
o Kokteyl zeytin
o 1-2 limon dilimi
o Kirmizi pul biber
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Hazirlamsi:

° Zeytinlerin ¢ekirdeklerini ¢ikariniz.

o Sarimsag1 soyunuz.

) Kapari, zeytin, c¢ekilmis badem, sarimsak, zeytinyagi, kimyon ve
kirmizibiberi robotta piire halinde eziniz.

. Hazirladiginiz  karigimi  servis tabagmna almiz. Uzerine pul biber
serpistiriniz.

. Dilimlenmis kokteyl zeytin ve limon dilimi ile siisleyip servis yapiniz.

Not: Yesil zeytin ezmesine kozlenmis kirmizi salgalik biber ekleyerek farkli bir tat
katabilirsiniz. Kézlenmis kirmizibiberi kiyip ekleyebilir veya diger Malzemelerle robottan
gecirebilirsiniz. Mezenin lizerini de biber seritleri ile siisleyebilirsiniz.

> Nar eksili acih ezme salata (2 kisilik )

Malzemeler:

. 3-4 adet domates
2 adet sogan
Yarim demet maydanoz
2 ¢orba kasig1 nar eksisi
Yarim limon suyu
3 corba kasig1 zeytinyagi
Tuz, kirmizi1 pul biber
1 tutam kimyon
1 tath kasig1 sumak

Fotograf 1.37: Nar eksili acili ezme salata

Hazirlamisi:

. Domates ve sogan1 soyup bigakla kiyiniz.

o Maydanozu incecik dograyniz.

. Domates, sogan, maydanoz, nar eksisi, sumak, 1 tutam kimyon, limon
suyu, zeytinyagi, tuz ve kirmizi pul biberi derin bir kasede catalla ezerek
karistiriniz

. Servis tabagina alip servis yapimiz.
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> Mayonezli kabak salatasi (4 kisilik )

Malzemeler:

4 adet kabak

4adet taze sogan

3 dal dereotu

1 cay bardag1 mayonez

1 cay bardag1 yogurt

3 ¢orba kasig1 ¢ekilmis ceviz igi
1 cay kasig1 kirmizi pul biber
Tuz

Hazirlams:
o Kabaklar temizleyip iri iri rendeleyiniz.
Teflon tavada hafif pembelestiriniz.
Salata tabagina aliniz.
Taze soganlar1 ve dereotunu temizleyip kiyin, kabaga ekleyip karistiriniz.
Mayonez ve yogurdu bir kapta karistiriniz.
Ceviz ve tuz ekleyip iyice ¢irpiniz. Mayonezli sosu sebzelerin {izerine
gezdirip yayiniz.
. Uzerine pul biber serpip servis yapiniz.

> Acili findik ezmesi (6 kisilik)

Malzemeler:

2 su bardagi ince ¢ekilmis findik
Yarim bayat ekmek ici

3 dis sarimsak

Yarim su bardag: findik yagi
250 g beyaz peynir

1,5 ¢ay kasig1 nane

1,5 ¢ay kasig1 kofte bahari

2 corba kagig1 domates salgasi
1 ¢orba kasig1 pul biber

1 ¢ay kasig1 kimyon

Tuz

Hazirlanis::
. Sarimsaklari soyup eziniz.
. Beyaz peyniri ufalaymiz.
. Ekmek igini 1slatip sikin ve ufalayimiz.
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Cekilmis findik, sarimsak, ekmek ici, peynir, salca, kofte bahari, nane,
tuz, pul biber ve kimyonu bir kapta iyice karigtirtp yogurunuz.

Findik yagini azar azar ekleyip tekrar yogurunuz.

Ezmeyi servis tabagina alin. Uzerini catalla sekillendirip servis yapimiz.

> Tarator (4 kisilik)

Malzemeler

Hazirlanis::
[ )

4 dilim bayat ekmek igi

1 ¢ay bardag1 doviilmiis ceviz igi

3 dis sarimsak

1 kahve fincani limon suyu

4 ¢orba kasig1 yogurt

1 cay kasig1 tuz

1 cay kasig1 karabiber

3-4 dal maydanoz

4 adet i¢i kirnmizibiberli dolmus yesil zeytin

Ekmek igini robotta iyice gekiniz ya da elinizle iyice ovalayiniz.

Biitlin Malzemeleri koyu bir kivama gelinceye kadar catal ile iyice
karistiriniz.

Servis tabagina aliniz.

Tabaga esit kalinlikta diizgiin bir yiizey olacak sekilde yayiniz.

Maydanoz yapraklarini serpistirin, aci severseniz kirmizi pul biber de
serpebilirsiniz,

Zeytinleri ikiye boliip cicek sekli verin ve taratoru siisleyiniz.

Not: Tarator, midye tava ve kalamar kizartma yanina sos olarak ¢ok yakisir ya da

dogrudan kizarmig

> Ceviz

ekmek iizerine siiriip servis yapabilirsiniz.

li (ya da findikl) tarator

Malzemeler (4-6 kisilik)

Hazirlanisi:
[ ]

100 g ceviz ya da findik ici
2 dilim ekmek igi

2 kahve fincani zeytinyagi
1,5 kahve fincam sirke

2 dis sarimsak

Tuz

Cevizleri (ya da findiklar) doverek eziniz ya da robottan gegiriniz.
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o Kabuklar1 ¢ikarilmig ve 1slatilmig 2 dilim ekmek i¢i katarak iyice
karigtirmiz ve yine eziniz.

. Bu karisimi azar azar kangtirarak zeytinyagi katiniz. Bir yandan ezerken
ceviz ve ekmeklerin yagi almasini saglayiniz.

. Son olarak tuz, 2 dis doviilmiig sarimsak, sirke katarak iyice karigtiriniz.
Koyu olursa igine bir parga su katilabilirsiniz.

. Taratoru ¢esitli yemeklerin yaninda sos olarak da kullanabilirsiniz.

Fotograf 1.38: Havuclu tarator
> Havuclu tarator

Malzemeler:
o 2 adet havug
. 4-5 ¢orba kasif siizme yogurt
. 2-3 dis sarimsak
. 1 su bardagi ceviz

Hazirlamisi:

. Havuglan temizleyip rendeleyiniz.
Cevizleri robotta istediginiz biiyiiliikte kiyiniz ya da havanda doviiniz.
Sarimsaklari eziniz.
Havug rendesi, c¢ekilmis ceviz, slizme yogurt ve sarimsagi bir kabin
icerisinde karistiriniz.
Servis tabagina aldiktan sonra istediginiz gibi siisleyerek servis
yapabilirsiniz.

>  Hibes ( 4 kisilik)

Malzemeler:
. 1 su bardag: tahin
° 2 limon suyu
. Yarim kahve fincam zeytinyagi
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Hazirlams::
[ ]

2 kahve kag1g1 kimyon

3 dis sarimsak

1 kahve kagi1g1 tuz

1 kahve kasig1 ac1 kirmizibiber

Tahin, doviilmiis sarimsak, kimyon, biberi bir kdseye koyup karistiriniz.
Azar azar limon suyu, zeytinyagi ve sonra da tuz ilave ediniz.
Sertlesmemesi i¢in tuzu en son koyunuz.

Tabaga alip kalan zeytinyagini iizerinden gezdiriniz.

Tursu, zeytin vb. ile siisleyiniz.

> Batirik

Malzemeler:

Hazirlanisi:
[ ]

2,5 su bardag1 ince bulgur

3 su bardag 1lik su

1,5 su bardagi tahin

150 g kuru sogan

3 orta boy (250 g)domates

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

1 demet maydanoz

1/2 su bardag1 limon suyu (istege bagli artirilabilir.)
2,5 tath kasig1 tuz

1,5 tath kasig1 kirmizibiber

1,5 tath kasig1 kimyon

Bulguru derin tepsiye koyunuz. Ilik suyla 1slatip kapagi kapatarak 20-25
dakika bekletiniz.

Sogan1 soyup ince kiyimiz.

Yesil sogan ve maydanozu yikayip ayiklaymiz ve ince kiyiniz.
Domateslerin kabugunu soyup kii¢iik dograyiniz.

Bulgura kuru sogani, sal¢ayi, domatesi, kimyon ve kirmizibiberi katarak
yumusayincaya kadar yogurunuz.

Tahini katip tekrar yogurunuz.

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

Avug iginde, parmaklar arasinda sikarak kofte sekli veriniz, marul (Tursu
veya domates salatasiyla da servis yapabilirsiniz.) ile servis ediniz.
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Ermenek’de batirik, doviilmiis ceviz igiyle, igel de kiinciiyle (susamla)
veya yer fistigiyla yapilir. Malatya’daki Batirik bunlardan tamamen
farklidur.

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

> Cevizli dip

Malzemeler:

Hazirlamsi:
L]

3-4 dilim bayat ekmek
200 g ceviz, rendelenmis
150 g beyaz peynir
Domates salgasi

Biber sal¢asi
Kirmizibiber

Sarimsak

Zeytinyagi

Kimyon

Karabiber

3-4 dilim bayat ekmek i¢ini 1slatiniz.

Rendelenmis ceviz, sarimsak, karabiber, kirmizibiber, kimyon, domates
salcasi, biber salcasi, tuz, catalla ezilmis beyaz peynir ve zeytinyagi ile
karistiriniz.

Ekmegin istiine siiriilebilecek kivama geldiginde servis yapiniz.

> Kereviz salatasi

Malzemeler:

Hazirlansi:
[}

1 orta boy kereviz

1 ¢ay bardag1 doviilmiis ceviz
2 dis sarimsak

1/2 cay bardagi sivi yag

1 cay kasig1 tuz

1 corba kasig1 mayonez

2 ¢orba kasig1 yogurt

Kerevizi iyice soyarak rendeleyiniz. Bir limonu sikarak i¢ine rendelenmis
kerevizleri koyunuz.
Mayonezi, yogurdu, sarimsagi, yagi, cevizi, tuzu karistiriniz.
Limonun i¢inden kerevizleri alarak suyunu iyice sikip karigima ekleyiniz.
Ustiinii maydanoz ile stisleyiniz.
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> Sak suka
Malzemeler:
o 1 kg kemer patlican
. 1 kg olgun domates
. 3 dis sarimsak
. ¥ kg yogurt
. 1 tath kasig1 seker
. 1 kahve fincani zeytinyag1
. 1 tath kasi81 tuz
Hazirlamsi:

Patlicanlart ¢izgili soyunuz. Uzunlamasina dorde boélerek 2 cm
uzunlugunda dograyiniz. 2 saat bol tuzlu suda bekletiniz.

Sosu i¢in domatesleri soyarak robotta ¢ekiniz. Tavaya yagi koyup
domatesleri ilave ediniz. Tuzunu, sekerini koyarak suyunu cekinceye
kadar orta ateste pisiriniz. Cok da kati pisirmeyiniz.

Patlicanlart  siiziip kurulaymiz. Sonra kizartiniz. Patlicanlar iyice
kizardiktan sonra havlu kagidin tistiine dokerek yagini aliniz. Sonra kayik
tabaklara koyunuz. Yogurda sarimsaklari dokerek karigtirmiz. Sonra
patlicanlarin {istiine dokiiniiz. Domates sosunu da yogurdun iistiinde
gezdiriniz.

Fotograf 1.40: Kisir
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> Mercimekli kofte

Malzemeler (4 Kisilik)

Hazirlamsa:
L]

> Kisir

1 su bardag kirmizi mercimek

2 su bardagi su

1 su bardagindan 2 cm eksik ince (koftelik) bulgur
Yarim su bardag1 zeytinyagi

3 orta boy kuru sogan

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

1 tath kasig1 kimyon

1 tath kas181 karabiber

1 tath kas181 pul biber act

1 tath kasig tuz

1 demet maydanoz

10 tane taze sogan

1 kivircik marul

Mercimegi yikayip tencereye koyunuz. Ustiine iki bardak su ilave ederek
bir tutam tuz koyup bir tasim kaynatiniz. Sonra altim1 kisarak suyunu
cekinceye kadar pisiriniz.

Ocaktan alir almaz bulguru ilave ediniz. Sonra hepsini karistirip agzini
kapatiniz.

Kuru soganlar1 robotta ya da el ile kiyimz. 10 dakika zeytinyaginda
pembelestirip sal¢asini da ilave ederek 1-2 dakika ceviriniz.

Biber salcasini da ekledikten sonra ocagin altin1 kapatiniz.

Soganli, salgali sos ve bulgurlu mercimek soguyunca ikisini beraber
karigtirip baharatlarini ilave ederek yogurunuz.

Kiyillmis maydanoz ve yesil soganlar1 da atip bir kez daha yogurunuz.
Cig kofte gibi sekillendiriniz.

Kayik tabaga, kivirctkk marullarin  yapragim yerlestirip kofteleri
muntazam bir sekilde diziniz.

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

Cok ince kiyillmis bir ¢oban salata yapip koftelerin yanina garnitiir olarak
servis yapiniz.

Malzemeler:

2 su bardagi ince koftelik bulgur
1 bas iri kuru sogan
1/2 demet maydanoz
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Hazirlamsa:
L]

5 adet yesil sogan (yesil saplar)

Uc, dort dal nane

2 adet sivri biber (tercihen acr)

2 ¢orba kasig1 tepeleme domates salgast
2 corba kasig1 tepeleme biber salgast

1 tath kasi81 tuz

1 tath kasig1 karabiber

1 tath kasig1 kimyon

1 tath kasig1 kirmizi pul biber (ac1)

1 1/2 ¢ay bardag1 zeytinyagi

2 adet olgun domates (kabuklar1 soyulmus)
2 adet limon suyu

Bir ¢aydanlik suyu kaynatip bulguru ince tel slizege koyunuz.
Kaynattiginiz suyu bulgurun iistiine yavas yavas dokerek bir yandan da
sizlinuiz. Siz i¢inin Malzemelerini hazirlarken bulgur kabarir.

Bas sogani ince kiymiz. 1,5 ¢ay bardagi zeytinyagimi tavaya koyarak
soganlar1 5 dakika pembelesinceye kadar pisiriniz..

Ince kiip seklinde dogradiginiz domatesleri ilave edipl0 dakika daha
ceviriniz.

Bulguru genis bir kaseye alip baharat, domates salgasi ve biber salgasini
ilave ediniz. Temiz bir eldiven giyerek iyice yogurunuz.

Soganla domatesi de ilave edip biraz daha yogururunuz. Sonra limon
suyunu ilave ediniz.

Ince kiydigimz yesil sogan saplarii ve maydanozu ilave ederek
karistiriniz.

Kisir marul ve/veya taze yaprakla (haslanmis) yenir.

Fotograf 1.41: Kopoglu
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> Kopoglu (4 kisilik)

Malzemeler:

Hazirlams:
[ ]

1 adet patlican

1 adet patates

1 adet havug

1 adet kabak

3 adet sivribiber

3 su bardagi s1v1 yag
Tuz

1 adet patlican, patates, kabak, havug ve 3 adet sivri biberi kii¢iik kiigiik
dograyiniz.1 su bardagi siviyagi kizdiriniz.

Sirayla patlican, patates, kabak, havu¢ ve sivribiberleri kizartiniz.
Kizarttiginiz sebzeleri genis bir kabin i¢inde karigtiriniz.

4 dis doviilmiis sarmisagi,l su bardagi yogurdun icine alip sebzelerin
Uzerinde gezdiriniz.

2 ¢orba kagig1 s1v1 yagi kizdirip igine kirmizibiber ekleyiniz.

Yogurdun iizerine dokiip servis yapiniz.

Fotograf 1.42: Fava

>  Fava( 10 kisilik)

Malzemeler:

Y kg kuru ic bakla

3 su bardagi su

1 ¢ay bardag1 zeytinyagi
1 adet sogan

Yarim demet dereotu
Tuz
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Hazirlamsi:
o I¢ baklalar1 yikayip 3 su bardag: su ile haslayiniz. Yumusayinca suyunu
stzlindz.
. Bagka bir tencereye zeytinyagini koyup rendelenmis sogani kavurunuz.
Uzerine baklalari ilave edip bir miiddet daha kavurunuz.
. Sekeri ve tuzu ilave edip baklalari, robottan gegirerek piire kivamina
getiriniz.

. Kek kalibma dokiip buzdolabinda birka¢ saat bekletiniz. Favay
kalibindan ters ¢evirerek servis tabagia almiz. Uzerini ince ince kiyilmis
dereotuyla siisleyiniz. Dilim dilim keserek servis yapimiz.

Fotograf 1.43: Nuraniye

> Nuraniye (4 Kisilik)

Malzemeler:

4 orta boy kabak

1 su bardagi Amerikan pirinci

1 cay bardagi siviyag

1 demet taze sogan

1/2 demet dereotu ve maydanoz
Tuz ve su

Yogurt (Stizme tercih edilir.)
4-5 dis sarimsak

1/2 gay bardagi yag

1 tath kasig1 toz kirmizibiber (Act kirmizibiber olabilir.)

Hazirlamsi:
. Kabaklarn temizleyip rendeleyiniz. Taze soganlar1 kiiciik kiiglik
dograymiz.
. Maydanozlari ve dereotlarini ince ince kiyimiz.
Taze soganlari siviyag ile kavurunuz.
° Uzerine rendelenmis kabaklar1 ilave edip biraz daha kavurunuz.
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Daha sonra pirin¢ ve su ilave ediniz. Suyunu tamamen ¢ekmeden once
maydanoz ve dereotunu da ilave ediniz.

Suyunu ¢ekinceye kadar pisiriniz. Sogumaya birakiniz.

Sarmusakli yogurt hazirlaylp soguyan karisimi bu yogurtlu sosa
bosaltiniz.

Tuz ilave edip hazirladigmiz yagli sosu da servisten 6nce gezdirerek
Uzerine dokiinuz.

> Cerkez tavugu

Malzemeler:

Hazirlamsi:
L]

Bir tavuk

400 g ceviz ici
Bir ekmek igi
Sarimsak

Tuz

Karabiber

Tavugu haglaymiz. Suyunu dokmeyiniz.

Etlerini didikleyiniz. Sonra cevizi ezerek ekmek i¢ini de ufalayiniz. Bu
karigimi tavuk suyu ile karistiriniz.

Sarimsagi ezip onu da ekleyiniz. Daha sonra tuz ve karabiberi katiniz.
Tuzu az koymaya 6zen gosteriniz. Cilinkii ceviz fazlasini kaldirmaz, ¢ok
tuzlu olabilir.

Bu malzemeyi tavugun {istiine dokiip karistiriniz.

Istenirse iistiine kirmiz1 biberi siis olarak serpebilirsiniz.

»  Arnavut cigeri (4 kisilik)

Malzemeler:

500 g kuzu cigeri

1 ¢orba kasig1 un

2 ¢ay bardag1 zeytinyagi

Tuz patates piiresi igin

1 kg patates

15 g tereyagi

1 su bardag siit

2 ¢orba kasig1 rendelenmis taze kasar peyniri

Garnitdr icin:

2 adet kirmizi sogan
1 demet maydanoz
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Hazirlamsi:
[ ]

1 ¢orba kasig1 sumak
1 ¢ay kasig1 kirmiz1 toz biber
Tuz

Patates piiresi i¢in patateslerin kabuklarini soyup dilimleyiniz. Tencereye
alip 1 litre su ekleyip haslayimniz.

Suyunu stziniz.

Tereyagy, siit ve kasar peyniri ekleyip piire hélinde eziniz.

Garnitiir i¢in soganlarin kabuklarmi soyup piyaz seklinde dograyiniz.
Maydanozu yikayip kiymiz. Sogan, maydanoz, sumak, toz kirmizibiber
ve tuzu bir kapta harmanlayiniz.

Bir tencerede zeytinyagini 1sitiniz.

Cigerleri unlayip eledikten sonra yagda 1-2 dakika kizartarak yagimi
stizindz.

Servis tabagina dnce patates piiresini sonra da cigeri yayiniz.

Soganl garnitiir ile sicak olarak servis yapiniz.

Fotograf 1.44: Muhammara

> Muhammara

Malzemeler:

1 su bardagi ¢ekilmis ceviz
2 dis sarimsak
1 ¢orba kasig1 biber salgasi
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Hazirlamsi:
Ekmek i¢ini
> Ciroz
Malzemeler

Hazirlanisi:
[ )

1 ¢orba kasig1 domates salgast

1 tath kasig1 kekik

1 tath kas1g1 kimyon

1 cay kasig1 karabiber

1 dilim ekmek ici

1 corba kasig1 zeytinyagi

Biber salgasi tuzlu olacagindan istege bagh tuz

1slatip sikarak ufalayimniz. Diger tiim malzemeyi ekleyip iyice karistiriniz.

100 adet uskumru
350 g mutfak tuzu

Baliklarin hepsini bir kaba koyup iizerine tuz dokerek iyice karistirimiz.
12 saat beklettikten sonra temizleyip giizelce yikaymniz.

Sularmin siiziilmesi igin bir siire siizgecte bekletiniz.

Ucgerli ya da dorderli olarak ipe dizip giineste kurutunuz. Kurutma
sirasinda yagmurdan korumaniz gerekir. Bir iki hafta sonra g¢irozlar
yenecek kivama gelecektir.

Uskumru, nisan ve mayis aylarinda kurutmak i¢in uygundur. Diger
aylarda arzu ederseniz istavrit ve ¢irozu da kurutabilirsiniz.

> Mamzana

Malzemeler:

Hazirlanisi:
[}

6 adet biyiik boy patlican
2 adet domates

4 adet yesilbiber

1 demet maydanoz

500 g yogurt

2 dis sarimsak

2 gorba kasig1 zeytinyagi
Tuz

Kirmizi pul biber

Onceden 1sitilms firinda, patlicanlari kdzleyiniz.
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o Kozlediginiz patlicanlarin kabuklarini soyup ince ince kiymniz.

o Domates, biber ve maydanozu kii¢lik kiiciik dograyip patlicanlara ilave
ederek iizerine sarimsakli yogurt dokiiniiz.

o Bir tavada yagi 1sitip pul biberleri hafifce yakiniz.

. Hazirladiginiz biberli yag1 yogurtlu patlicanlarin lizerinde gezdiriniz.

SICAK MEZELER
> Sigara boregi

Malzemeler:

3 yufka

1 yumurta

250 g beyaz peynir (yagli)

3-4 dal dereotu

3-4 dal maydanoz

2 su bardag1 s1v1 yag (kizartmak i¢in)

Hazirlamsi:
Yufkalar sekilde gorildigi gibi kesiniz.
/"'\ \ A
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Sekil 1.1: Sigara boregi yapim asamalar:
. Peyniri catalla ezerek maydanozu ve dereotunu ince ince kiyip peynirin
icine ilave ediniz. Yumurtay1 da kirarak hepsini karistiriniz.
o Yufkanin bir {iggen pargasinin genis tarafinda malzemeden bir tatl kagig

koyup iki tarafim kivirimiz (Sag ve sol tarafindan 1 cm ige katlayiniz.).
Cok siki olmadan 2 cm genisliginde olacak sekilde sariniz. Sivri ucunu 3
cm katlayarak firca veya elinizle 1slatip sonuna kadar sariniz.

o Boylece malzeme dagilmadan kizartabilirsiniz. Hepsini boylece sardiktan
sonra harl ateste pembelesinceye kadar kizartin. Kizarttiginiz boreklerin
yagini almasi i¢in servis tabagina pecete kagidi koyup boreklerin tizerine
dizebilirsiniz.
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Not: Beyaz peynir yerine, kasar peyniri rendesi ve beraberinde ince kiyilmis (2 cm)

pastirma dilimleri

de kullanabilirsiniz. Bu durumda maydanoz ve dereotu eklemeniz

gerekmez, yumurta ile karigimi hazirlayabilirsiniz.

> Sosisli muska boregi

Malzemeler:

Hazirlanis::
[ ]

5 adet yufka

500 g sosis

1 ¢orba kasig1 domates salgasi(Biber de olabilir.)
2 yemek kasig1 sivi yag(kavurmak igin)

1 bardak kasar peyniri rendesi

Kekik ve karabiber

Kizartmak i¢in siv1 yag

5 adet yufkay st iiste koyup dort parmak genisliginde kesiniz.

Elinizdeki dort parmak genisliginde, uzun seritler halindeki yufka
parcalarimi bir kenara koyunuz.

Sosisleri kiigiik parcalar héalinde dograyarak sivi yagda sote ediniz.
Pismeye yakin sal¢a ekleyerek biraz daha kavurunuz.

Ocaktan indirince karabiber ve kekik serpip iyice karigtiriniz.

Yufkalarin ucundan ii¢ parmak bosluk birakip 1 tatli kasigi sosis ve 1 tath
kasig1 kasar rendesi koyarak yufkalar1 muska seklinde katlayiniz.

Uglarimi su ile yapistiriniz.

Muska boreklerini soguk su dolu kaba bir kez daldirip ¢ikariniz. Suyunu
stizerek kizgin sivi yagda kizartiniz. Sicak servis ediniz.

Fotograf 1.45: Cin boregi
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> Cin boregi

Malzemeler:

Hazirlamsi:
L]

1 paket musir cipsi

4 adet taze sogan

1 adet kabak

1 adet havug

100 g taze fasulye

200 g kirmizi lahana

2 yufka

3 yemek kasig1 soya sosu
2 yemek kagig1 soya yagi
1 adet yumurta

Kirmiz1 lahanayi, kibrit ¢opii seklinde dogranmis kabak ve havucu, uzun
dogranmis taze sogamt ve kiiciik dogranmis taze fasulyeyi soya yaginda
kavurunuz.

Soya sosu ve tuz otla tatlandiriniz.

Yufkalar1 dorde bolerek sigsman sigara borekleri sariniz.

1 adet yumurta beyazini suyla ¢irpiniz.

Sigara boreklerini yumurta beyazina bulayiniz.

Bir kabin iginde musir cipsini ufalayiniz.

Borekleri cipse bulayiniz.

Yaglanmus tepsiye dizerek onceden 1sitilmig 200 °C firinda pisiriniz.

> Karides provensal

Malzemeler

24 adet iri karides(¢ig, kabuklar1 soyulmus)
1 tath kagig1 sogan (ince kryilmais)
1 dis sarimsak(ince kiyilmis)

2 kahve fincani siv1 yag

1 tath kasig1 margarin

1 ¢orba kasig1 tereyagi

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

1 adet limonun suyu

1 bag maydanoz (kiyilmis)
Yeterince tuz

Biraz karabiber
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Hazirlamsi:
[ ]

Karideslerin basin1 ve kuyrugunu koparmadan sirtlarindan yararak
kelebek gibi aginiz.

Tuzlayip biber dokerek biraz limon suyu serpiniz.

Sonra alt Gist hafif una bulaymiz.

Rafine yag1 bir tavada kizdirip karidesleri 2-3 dakika alt iist kizartip
atesten aliniz.

Bir tencereye bir kasik margarin koyup kizdiriniz. Sarimsak ve sogani
ilave ederek bir dakika karistirip mantar ilave ediniz.

2-3 dakika sote yaparak domates, tuz ve biberi ekleyiniz.

Domates birakacagi suyu ¢ekinceye kadar 7-8 dakika pisiriniz.

Sonra bir servis tabagina alip tizerine pisirdiginiz karidesleri diziniz.
Kiigiik bir tavada tereyagim kizartip lizerine dokiiniiz.

Limon suyu ve maydanoz serpiniz.

> Midye tava

Malzemeler:

Hazirlans.
[ ]

36 adet i¢ midye

1 su bardagi un

1 su bardagi kizartma yag1
1 adet limon

1 su bardagi siit

2 adet yumurta

2 ¢orba kasig1 margarin
Tuz

Yumurtalart bir delikli slizgece kirip aklarimi altindaki kaba akitiniz.
Stizgecte kalan sarilarini ayr1 bir kaba aliniz.

Bir tencereye unu koyup ortasina ¢ukur agarak 1 bardak siit margarin ve 2
adet yumurta saris1 koyup karigtiriiz.

Sonra kenara ayirdiginiz yumurta aklarina bir tutam tuz serperek telle
kopiirene kadar ¢irpiniz. Bunlari siitlii hamura ilave edip iyice karistiriniz.
Diger taraftan bir tavada 1 bardak sivi yag: iyice kizdirmiz. Midyeleri
teker teker once bir tabak icindeki una hafifce bulayip sonra hamura
batirarak kizgin yagin i¢ine atiniz.

Midyeler kabarip her iki taraflar1 da kizarinca delikli bir kepge ile yagini
iyice siizerek servis tabagina alimz. Sicakken tuzlayip tarator sosu ile
servis yapiniz.

42



Fotograf 1.46: Midye tava ve kalamar tava

> Kalamar tava

Malzemeler:

250 g temizlenmis ve dogranmig kalamar
1 su bardag siit

1 su bardagi un

Karabiber

Tuz

Kizartma yag:

Tarator igin:

Hazirlanis::
[ )

Y2 adet bayat ekmek igi
% su bardagi ceviz ici
2 dis sarmisak (ezilmis)
% adet limon suyu

Y su bardagi su

Tuz

Kirmizibiber

Temizlenmis ve dogranmis kalamarlar tuzlayip {izerine biber doktiikten

sonra bir kabin igerisine aliniz.
Uzerini ortecek kadar siit koyup iki saat bekletiniz.
Siitiin i¢inden ¢ikarttiktan sonra una bulaymiz.
Uzerine un serptiginiz tepsiye diziniz.

Yag1 tavada 1sitiniz.
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Kalamarlan kizgin yagda altin rengini alana kadar kizartarak havlu kagit
Uzerine alimiz.

Fazla yagin1 biraktiktan sonra servis tabagina alip tarator sos ile servis
yapiniz.

Tarator sos

Mutfak robotunun igerisine kiyilmis ceviz i¢ini, 1slatilmis ekmegi, limon
suyunu, sarimsagi, suyu ve kirmizibiberi koyup yogurt kivamina
gelinceye kadar karistiriniz. Sonra sos kabinin igerisine aliniz.
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DEGERLER ETKINLIGi

KOVADAKI CATLAK

Hindistan'da bir sucu, boynuna astigt uzun bir sopanin uglarina taktigi iki biiyiik
kovayla su tagirmis. Kovalardan biri ¢atlakmig. Saglam olan kova her seferinde irmaktan
patronun evine ulasan uzun yolu dolu olarak tamamlarken ¢atlak kova igine konan suyun
sadece yarisini eve ulastirabilirmis. Bu durum iki y1l boyunca her giin béyle devam etmis.

Sucu her seferinde patronunun evine sadece 1,5 kova su goturebilirmis. Saglam kova
basarisindan gurur duyarken zavalli ¢atlak kova gorevinin sadece yarisini yerine getiriyor
olmaktan dolay1 utan¢ duyuyormus.

Iki yilm sonunda bir giin catlak kova rrmagin kiyisinda sucuya seslenmis:
-Kendimden utaniyorum ve senden 6zir dilemek istiyorum.

"Neden?."diye sormus sucu. "Niye utan¢ duyuyorsun?" Kova cevap vermis. "CUnki
iki y1ildir ¢atlagimdan su sizdig1 icin tasima gérevimin sadece yarisini yerine getirebiliyorum.
Benim kusurumdan dolay:r sen bu kadar calismana ragmen, emeklerinin tam karsiligini
alamryorsun.

Sucu soyle demis:

-Patronun evine donerken yolun kenarindaki ¢icekleri fark etmeni istiyorum.
Gercgekten de tepeyi tirmanirken gatlak kova, patikanin bir yanindaki yabani gicekleri 1sitan
glinesi gormis. Fakat yolun sonunda yine suyunun yarisimi kaybettigi icin kendini kotl
hissetmis ve yine sucudan 6zir dilemis. Sucu kovaya sormus.

Yolun sadece senin tarafinda ¢igekler oldugunu ve diger kovanin tarafinda hig ¢igek
olmadigin1 fark ettin mi? Bunun sebebi benim senin kusurunu bilmem ve ondan
yararlanmamdir. Yolun senin tarafina ¢igek tohumlari ektim ve her gin biz irmaktan
donerken sen onlar1 suladin. iki yildir ben bu giizel gigekleri toplayip onlarla patronumun
sofrasin1  sUsleyebildim.  Sen bdyle olmasaydin 0, evinde bu guzellikleri
yasayamayacakti."

Bu oykiide anlatilmak isteneni simif ortaminda arkadaslarimizla tartisiniz.
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UYGULAMA FAALIYETI

Grup calismasi hilinde 6zelligine uygun sicak ve soguk mezeler hazirlayimz.

Islem Basamaklari

Oneriler

> Is sagligi ve giivenligi ile ilgili
Onlemlerinizi aliniz.

Atolye kullanim kurallaria uymalisiniz.

Uyari levhalarina uymalisiniz.

Ogretmeninizin is giivenligi ve saglig ile ilgili
uyarilarma uymalisiniz.

KKDr’larinizi kullanmalisiniz.

Temiz ve diizenli ¢calismalisiniz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uymalisiniz.
Meslek etigine uymalisiniz.

» Araclar hazirlayiniz.

VIVVVYVY VVVY

Bigaklar, kasiklar, cam kaseler, kayik tabaklar,
tavalar, tencereler, dograma tahtasi, masa,
stizgeg, firm, ocak, tepsiler, kastrol, piire
makinesi, mikser, meze tabaklari, ordovr
tabaklari, bicaklar, kasiklar, sekillendirici
bigaklar, dograma tahtasi, cam kaseler, kayik
tabaklar, otantik ve yoérelere uygun tabaklar vb.
hazirlamalisiniz.

» Geregleri hazirlaymiz.

Hazirlamay1 planladiginiz mezenin tarifini ve
kullanilacak Malzemeleri temin etmelisiniz.
Sarkiiteri {iriinlerini temin etmelisiniz.

» Sarkiiteri {irinlerini hazirlaymiz.

» Sarkiiteri trlinleri ile meze tabagi | » Bir kisilik meze tabagi hazirlarken siisleme ve
hazirlaymiz. dekor kurallarina dikkat etmelisiniz.

» Sarkiiteri triinleri ile grup tabagi|» Grup i¢in kayik tabak veya fayans hazirlarken
hazirlaymiz. Kayik tabak veya siisleme ve dekor kurallarina dikkat etmelisiniz.
fayans olabilir.

> Soguk mezeler hazirlayiniz. » Sectiginiz  bir  soguk meze  ¢esidini
hazirlamalisiniz.

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

» Siislemede kullanacaginiz Malzemeleri
hazirlamalisiniz.

» Mezelerin  0Ozelliklerine  dikkat  ederek
stsleyiniz.

» Garnitiirleri hazirlaymiz. » Yoresel ve otantik mezelerin aslina uygun
olmasma ve 0Ozel kaplarla servisine dikkat
etmelisiniz.

» Siisleme kurallarina dikkat etmelisiniz.
» Sekil, boyut, renk uyumuna dikkat etmelisiniz.
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Stislemeleri daima gida maddeleri ile
yapmalisiniz.

Siisleme gereglerinin mezeye yakisan tat ve
goriiniimde olmasina dikkat etmelisiniz.
Abartili siislemeden kaginmalisiniz.

» Hazirlanan  yiyecekleri  tabaga
yerlestiriniz.

vV VIV V

Uriinleri  tabaga yerlestirirken sekil ve
gorunime dikkat etmelisiniz.

Tek iiriinle meze tabagi hazirlamalisiniz.
Arkadaslarinizla iriinlerinizi paylasarak ve
degistirerek karigik meze tabag1
hazirlamalisiniz.

Grup i¢in meze tabagi hazirlamalisiniz.

» Sisleyerek servise hazirlaymiz.

Y|V

Bir kisilik meze tabagi hazirlarken siisleme ve
dekor kurallarina dikkat etmelisiniz.

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

» Servise hazir hile getiriniz.

Hazirlanan soguk tabaklari servise kadar soguk
odada tizeri kapali saklamalisimniz.

Sicaklar1 servise en yakin zamanda hazirlaymiz
ve sicak bekletmelisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatle okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

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

2. Asagidakilerden hangisi sicak mezedir?
A) Haydari
B) Humus
C) Tarator
D) Kroket
E) Yogurtlu patlican salatasi

3. Meze tabag siislemede dikkat edilecek noktalar asagidakilerden hangisidir?
A) Renk uyumuna
B) Sekil uyumuna
C) Gida dis1 geregler kullanmamaya
D) Abartili siisleme yapmamaya
E) Hepsi

4, Mezelerin tabaga az miktarda konmasinin nedeni asagidakilerden hangisidir?
A) Cabuk bitmesi igin
B) Tekrar istesinler diye
C) Tadimlik ve istah agic1 oldugu i¢in
D) Pahali oldugu i¢in
E) Hepsi

5. Asagidakilerden hangisi klasik Tiirk mutfagi mezelerindendir?
A) Tarator
B) Rus salatasi
C) Sosis tava
D) Kalamar tava
E) Amerikan salatasi

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri dOnerek tekrarlayiniz.
Cevaplarmizin timii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETI-2

OGRENME KAZANIMI

Is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak orddvr gesitlerini hazirlayip tabaga dekoratif
sekilde yerlestirebileceksiniz.

ARASTIRMA

> Ordovr ve antremetiyenin ne oldugunu arastiriniz.
> Meze, ordovr ve antrelerin benzer ve farkli yonlerini aragtirmiz.

> Antreleri profosyenel mutfaklarda hangi as¢inin hazirladigimi arastirmiz.

2. ORDOVR TABAGI

2.1. Antremetiyenin Tanimi Meniideki Yeri ve Onemi

Fransizca kokenli bir sozciiktiir. Entremets seklinde yazilir. Antreler, yemegin ikinci
béliminde servis edilen sebze yemekleridir.

Antre ascist yani chef entermetier giiniimiizde ¢ok biiylik kapasitedeki otellerde
bulunmaktadir. Genellikle bu as¢inin isleri diger ascilar tarafindan yapilmaktadir. Gorevi ise
corba ve consomeleri yapmak, patates frit ve cips hari¢ her tiirlii sicak sebze ve patates
cesitlerini, 1spanak yapragi, havug glacé, taze fasulye vb. haslama, sauté ve braise sebzeleri,
makarna, eriste pilav gibi hamur islerini hazirlamak ve hazirlatmaktir.

Klasik menii siralamasindaki yeri esas yemekten sonra gelir. Gliniimiizde kisaltilmig
mendiilerde sicak ordovrlerle ayni siray1 almistir. Kaynasmis durumdadir. Yani antreler sicak
ordovr olarak verilebilmektedir. Ikisinden birisi verilir dersek daha dogru ifade etmis oluruz.

2.2. Antremetiye Cesitleri
Antre cesitleri

Kasap etleri, av hayvanlari, kiimes hayvanlari

Mouslar (hafif krem seklindeki sicaklar)

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

Tart ve borek iginde hazirlanan et, sosis, galantin, ragout, goulasch, vb.
yemekler

>
>
>
>
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Soguk antreler, ayn1 sekilde soguk olarak hazirlanan et (roast beef), tart, et joleleri,
galantin, soguk sarkiiteri {irlinlerini igerir.

Genellikle kirmiz1 etlerle hazirlanan yemekler ana yemekleri olusturur. Beyaz etlerle
hazirlanan yemekler antreleri olusturur.

Fotograf 2.1: Enginar icinde soguk bahk

e |

2

Fotograf 2.2: Somon fiime
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Fotograf 2.3: Balik aranj (karigik soguk balik tabagi)
2.2.1 Soguk Antreler

»  Zeytinyagh enginar ( 6 Kisilik )

Malzemeler:
6 buyik enginar
18 adet arpacik sogani
3 adet blylk patates
1 orta boy kereviz kdki
3 adet kiguk havug
1 1/4 bardak zeytinyagi
1/2 adet limon suyu
1/2 gorba kasig1 toz seker
. Tuz
Enginarlarin ayiklandig1 su
° 1 adet limonun suyu
. 2 ¢orba kagig1 un

Hazirlanis::
. Bir buylkce tencereye 10 bardak su, un ve limonun suyunu koyup iyice
karistiriniz.
. Sonra bu unlu ve limonlu suya, soyulmus arpacik soganlarini, soyulmus

ve dorde boliinmiis sar1 patatesleri, siyah kabugu derince kesilmis ve yine
dorde bolinmiis kerevizi, kazinmig ve ikiye boliinmiis havuglari koyunuz.
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Enginarlarin yapraklarim teker teker koparip alt orta kismindan keserek
icinin tiiylii kismini aliniz. Enginarlar kart ise {ist ve yanlarindan elma
soyar gibi soyun ve hemen un ve limon karisimi bulunan suya atiniz.
Enginarlar1 sudan cikararak orta biiyiikliikkte bir tencereye yan yana
doseyip etrafina da diger sebzeleri yerlestiriniz.

Sonra bunlara zeytinyagi, toz seker, 1/2 limonun suyu, tuz ile 5 bardak da
enginarin i¢ine atildigi un ve limonlu sudan koyup tencerenin kapagim
sikica kapatiniz. Enginarlar suyunu ¢ekip yumusak bir hal alincaya kadar
once kuvvetlice sonra da orta ateste olmak iizere yaklagik 1- 1.5 saat
pisiriniz. Atesten alarak iyice soguduktan sonra tabaga alip servis yapiniz.

Fotograf 2.4: Zeytinyagh enginar

»  Zeytinyagh i¢ baklah enginar

Malzemeler:

Hazirlamsi:
[ ]

4 adet enginar (ayiklanmis)
1 adet kuru sogan

1 adet limon

4 yemek kagig1 zeytinyagi
200 g taze i¢ bakla

1/4 demet dereotu

2 tath kasi81 toz seker

Tuz

Limonun suyunu sikiniz. Bir kasede, limon suyunun yarisini 2 su bardagi
su ile kangtiriniz. Enginarlart kararmamalar1 i¢in bu limonlu suya
koyunuz.

Sogani soyup dorde boliiniiz. Dereotunu ince ince kiymniz.

52



o Enginar, i¢ baklayi, sogani, kalan limon suyunu, tuz, seker ve
zeytinyagini, 2 su bardagi su ile birlikte biiyiik bir tencereye koyunuz.

. Tencerenin kapagini kapatip harli ateste suyu kaynatiniz.

o Su kaynadiktan sonra atesi kisarak 35 dakika daha pisiriniz. Sonra
tencereyi sogumaya birakiniz.

o Enginarlar soguyunca servis tabagma diziniz. i¢ baklalar1 ortalarma

yerlestiriniz. Dereotu ile siisleyip servis yapiniz.

> Kereviz
Tirk mutfaginda sebze yemekleri materyalinde yer almistir, hatirlamak i¢in tekrar
bakiniz.

> Kuskonmaz

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

> Tereyagh kuskonmaz

Malzemeler (6 Kkisilik)
. 1 kg ( iki bag) kuskonmaz
. 2 ¢orba kasi81 tepeleme dolu tereyagi (ayrani alinmis)
Hazirlamsi:
. Kuskonmazlar1 kirilmamaya dikkat ederek kabak soyacagi ile ¢igek
kismina (2 cm)dokunmayip kabak soyar gibi soyunuz.
. Uzerine su akitarak kirmamaya dikkat ederek yikayimniz.

Bas taraflar1 ayn1 yone bakacak sekilde avug iginde bir demet yaparak bir
sicim ile baglaymiz.

. Uglarini hizalamak i¢in hafifce kesiniz.
. Giliveg veya tencerede dikine suya gomiilerek duracak sekilde
yerlestiriniz.

. Bol kaynar tuzlu suda 12-15 dakika haslayiniz. Pisme siiresi tazeligine
gore degisir. Pisip pismedigini sapini sikarak anlayabilirsiniz.

. Catalla sicimden tutarak cikariniz. Sicimleri kesip atiniz ve tabaga
yerlestiriniz.
. Kizgin tereyagi ile servis ediniz.
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Fotograf 2.7: Kuskonmazlh ordévr tabag:
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»  Zeytinyagh dolma ve sarmalar

Turk mutfaginda zeytinyagli dolma ve sarmalar materyalinde yer almigtir. Hatirlamak
i¢in tekrar bakiniz.

2.2.2. Sicak Antreler

> Lazanya

Makarnalar materyalinde yer almigtir. Hatirlamak i¢in tekrar bakiniz.

»  Pizza
Pizzalar materyaline hatirlamak i¢in tekrar bakiniz.

> Gratenler

Et yemekleri 1 ve sebze garnitiirleri materyalinde yer almigtir. Hatirlamak i¢in tekrar
bakiniz.

> Spagettiler
Makarnalar materyalinde yer almigtir. Hatirlamak i¢in tekrar bakimiz.

Fotograf 2.8: Soslu spagetti
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Fotograf 2.9: Spagethi ile deniz trlnlerinin servisi

> Kaneloni
Makarnalar materyalinde yer almigtir. Hatirlamak i¢in tekrar bakimiz.

> Raviyoli
Makarnalar materyalinde yer almigtir. Hatirlamak i¢in tekrar bakiniz.

> Volovon

Milfoy hamuru materyalinde yer almigtir. Hatirlamak i¢in tekrar bakiniz.

Fotograf 2.10: Servise hazir volovanlar ve milfoy hamurundan kesilerek pismeye hazirlanan
volovanlar
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Volavan icleri 6rnekleri

Vol au vent kapgiklar1 milfoy hamuru ile hazirlamir. igine konulan i¢ malzemesine
gdre isim alir. Ornegin; Vol au vent cardina (volovan kardinal), haslanns balik, istakoz
dilimleri, mantar, siyah mantar, cream sos ile karistirilir. Vol au vent kapgigina konur, tizeri
kapag ile kapatilir.

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

Benzer pek ¢ok ornekleri mevcuttur. Kullanilan i¢ malzemesine gore isim alir.
Cesitleri ¢ogaltabilirsiniz.

2.3.0rdovrlerin Tanim ve Meniideki Yeri

Ordovrler kendilerini takip eden basamaklari tamamlamak, yeme istegini arttirmak
i¢in doyurucu olmayan dekoratif sekilde hazirlanmis kiigiik boyutta istah agic1 yiyeceklerdir.

Birinci faaliyette ordovr kelimesinin Fransizca kokenli oldugunu belirtmistik. Ash
Hors d'oeuvredir. Ordovr kelimesi esas yemegin disinda anlamina gelir. Klasik menii
siralamasinda ilk sirada yer alir. Cesitli kanapeler, sebze garnitiirleri, degisik kii¢lik gosterisli
yiyecekler, ordovr c¢esitlerini olusturur. Bu yenilen yiyeceklerin igerikleri meniide
tekrarlanmaz. Ruslarin bu gelenegine "zakuski" denir. Benzer gelenegi Fransizlar da
uygulamiglardir. Ancak daha sonra tepsi ile yemek sofrasina getirme gelenegi baslamis ve
giiniimiizdeki sekline déniismiistiir. Ingiltere'de de yemek sonrasi "savories" denilen
baharatl biberli mezeler sunma gelenegi vardir.

Ordovrlerin meniideki yerini klasik menii siralamasindaki yerini gorelim:
Klasik meniide yemekler su sekilde siralanir:

> Soguk ordovrler: Mezeler, fiime baliklar, balik yumurtasi, havyar, soguk
karides, soguk istakoz, karides kokteyl vb.

> Corbalar: igilen her tiirlii corba ve konsome ¢esitleri.

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

> Baliklar: Sebze ve sosla hazirlanmig biitiin baliklardan olusur. Giiniimiizde bu
grup antre olarak verilebilmektedir. Baligin biitiin olmas1 gerekmemektedir.
Poché, grill, etiivé, monier (tereyagli) vb. pismis olabilir.

> Esas yemek (ana yemek): Kasap etleri, kiimes hayvanlar1 ve av etlerinden
olusan yemeklerdir. Biitlin olabilir. Miisteri yaninda parcalanir ve servis
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edilebilir. Pargalanarak da getirilebilir. Ancak, en az iki ¢esit garnitiirle ve sosu
ile verilmelidir. Esas yemek meniiniin agirlik noktasidir.

Antreler (sicak antre ve soguk antreler): Esas yemekten sonra verilir. Miisteri
yaninda parcalama yapilmaz. Porsiyonlar hazir hale getirilir,

Antre cesitleri

>

o Kasap etleri, av hayvanlari, kiimes hayvanlari,

. Mouslar (hafif krem seklindeki sicaklar),

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

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

o Soguk antreler; ayni sekilde soguk olarak hazirlanan etler (roast beef),

tartlar, et joleleri, galantinler, soguk sarkiiteri tirtinlerini igerir.

Roti ve salata: Kasap etleri, av hayvanlari, kiimes hayvanlarindan rotiler
hazirlanir. Yaninda uygun sos ve patates, sebze garnitiiri verilir. Hafif,
sindirimi kolaylastirict mevsim salatalariyla beraber sunulur.

Soguk roti: Bu boliimde tavuk galantin, pate, jambon, terin, triff mantar1 vb.
yiyecekler yer alir.

Sebzeler: Her gesit sebze, enginar gobegi, o gratenler (au graten), saute veya
bastilar giintimiizde bu boliim ordovrlere kaydirilmstir.

Peynirler: Peynir gesitleri.

Tathlar: Sufleler, parfeler, bavaruvalar, savarenler, dondurma kuplar, krem
kuplar, st. honore vb. gibi tatlilar.

Meyveler: Her gesit sofralik meyve gesitleri.

Klasik menii siralamasindaki yemeklerin basamak sayis1 giiniimiizde azalmstir.
Ancak siralama degismemistir.

Kisaltilmis menii siralamasi

Ornek -1

VVVYYV

Soguk orddvr

Corba

Sicak ordovr

Esas yemek (ana yemek)+sebze ve salata
Tathilar ve peynirler
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Ornek -2

> Soguk ordovr

> Corba

> Balik

> Esas yemek (ana yemek)+sebze ve salata
> Tath

Ornek -3

> Corba

> Balik

> Esas yemek (ana yemek)+sebze
> Tath

Ornek -4

> Corba

> Esas yemek (ana yemek)+sebze
> Tath

Yukaridaki menii siralamasi ordovrlerin ve antrelerin yerini daha iyi goriip

kavramaniza yardimc1 olacaktir.

2.4.0rdovr Cesitleri

2.4.1.Soguk Ordovrler

Birinci faaliyette gordiigiimiiz mezeler ve sarkiiteri iriinleri soguk ordovrleri
olusturur. Bu nedenle ikinci faaliyette uluslararasi nitelik kazanmis soguk ordoévrlere yer
verecegiz.

>

Karides kokteyl

Malzemeler: (4 kisilik)

o 10 gorba kasigr kokteyl sos (Mutfak uygulamalari dersi materyalinde

soslar materyaline bakiniz.)
1 orta boy beyaz elma
o 1 cay kasig1 kori
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1 tath kasig siit

1 ¢orba kasigi krema

20-24 adet haslanmis orta boy karides
1 adet 9 dk. haglanmig yumurta

1 dilim limon

4 yaprak salata gobegi

Hazirlans:

. Elmay1 soyup rendeleyiniz. Karideslerin kabuklarini soyunuz. 4 adet orta
boy haslanmig karidesi ayirimiz. Digerlerini kiiciik kiipler halinde
dograyniz. Bir kaba karidesler, rendelenmis elma, kori, siit, krema, 6
corba kasi81 kokteyl sosu koyup karistiriniz.

. 4 adet karidesi kokteyl kabina birer yaprak yesil salata gobegi koyup
karisimu esit sekilde taksim ediniz.

. Kalan kokteyl sosu esit sekilde iizerine koyunuz. Uzerine birer dilim
haslanmis yumurta birer adet karides koyup yaninda kii¢iikk bir dilim
limon ile servis ediniz.

Fotograf 2.11: Karides kokteylin kadehte ve tabakta hazirlanmasi
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> Deniz

Fotograf 2.12: Deniz Urunleri kokteyli

drunleri kokteyli

Malzemeler (4 kisilik)

Hazirlamsi:
L]

Bir buguk c¢ay fincam1 zar gibi dogranmis haglanmig balik, (karides,
levrek, midye vb. )

Tuz ve karabiber

1/2 ¢orba kasig1 ince kiyilmis yesil zeytin

1 adet 9 dk. haslanmis yumurta

1/2 gorba kasig1 ince kiyilmis kirmizi dolma biber (kavata)

1/2 tatl1 kasig siit

8 corba kasigi kokteyl sos (Mutfak uygulamalar1 dersi materyallerinde
soslar 1 materyaline bakiniz.)

4 dilim limon

4 yaprak salata gobegi

Bilyuk bir kdseye yumurta ve kokteyl sos hari¢ bitin Malzemeleri
koyunuz.

Yumurtayi bir siizgecten gegirip ekleyiniz.

4 corba kasig1 kokteyl sosu koyup karistiriniz.

4 adet karidesi kokteyl kabina birer yaprak yesil salata gébegi koyup
karigimu esit sekilde taksim ediniz.

Kalan kokteyl sosu esit sekilde iizerine koyunuz. Uzerine birer dilim
koyup limon ile servis ediniz.

> Rus yumurtasi

Orddvr tabagina Rus salatas1 koyunuz. Uzerine yumurta biiyiikliigiinde yan yana Rus
salatas1 koyunuz. Rus salatasinin iizerine kat1 pigmis, ortadan ikiye kesilmis yumurtalar1 yan
yana koyunuz. Uzerine krema torbasiyla veya bir kasik yardimiyla mayonez sikarak iizerini
diizgiin bir sekilde kapatimiz. Kornigon, anguez, kapari ile susleyerek servis ediniz.

61



Baska bir Rus yumurtas: hazirlama sekli de Rus salatasinin iizerine remulade sos
koyarak uzunlamasina ortadan ikiye kesilmis yumurtalari sart kismi yukari bakacak sekilde
yerlestiriniz. Uzerine siyah havyar koyarak siisleyiniz ve servis ediniz.

Fotograf 2.13: Rus yumurtasi

Fotograf 2.14:Yumurta dolmasi

> Yumurta dolmasi

10. sinif yumurta pigirme materyalinde yer almistir. Hatirlamak i¢in tekrar bakiniz.

> Havyar

. Havyar cesitleri, 6zelligi, saklanmasi ve kullanilmasi

o Havyar ¢ok pahali bir besin olup disi mersin baliginin déllenmemis
yumurtalarindan elde edilmektedir.

o Havyar islenmis olarak hazir paketlerde kullanilmaktadir. Pahali
bir gida oldugu icin ancak lilks otel ve restoran meniilerinde
rastlanmaktadir. Paketlerin kullanim siireleri dikkate alinarak
kullanilmalidir. Acildiktan sonra c¢ok bekletilmeden taze olarak
kullanilmalidir.
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Fotograf 2.16: Krep icinde kirmiz1 havyar

Havyarin sunumu

0}
(0}

Havyar servis anina kadar buzdolabinda bekletilmelidir.

Servis yapilacagl zaman kristal bir kaseye alinir. Bu kése i¢i buz
dolu genis bir kabin icine yerlestirilip servisi yapilir. Ambalajiyla
da servis edilebilir. Mutlaka buz tizerinde servis edilmelidir.

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

Buzdolabinda 2-3 glin taze olarak saklanabilir.

Havyar kiymetli ve pahali bir ordovr cesididir. Bu nedenle
kendisini gosteren kiymetli bir altlikla servis edilebilir.
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Fotograf 2.18: Kapari

Malzemeler(10 Kisilik)

. 250-300 g havyar
. 5 adet yumurta
. 3 adet taze sogan
. Tost melba sepeti
Hazirlamsi:
. Havyari, kendi teneke kutusunda (eger temizse), muhtelif toprak

kavanozlarda veya cam havyar kabinda sunabilirsiniz. Ama her durumda
havyar, i¢i kirilmig buz dolu derin bagka bir kabin igine oturtulmalidir.

. Yumurtalart kat1 haglayimz. Sar1 ve beyazini birbirinden ayirarak ince
ince dograyiniz.
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Taze soganlar1 da ince ince kiymiz. Yumurta beyazi, sarisini ve taze
sogani1 ayri kaplara koyunuz.

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

Not: Istege bagli olarak tost melba yerine blini de verilebilir.

> Sef salatasi(4 kisilik)

Malzemeler:

Hazirlamsi:
[ )

1/2 yesil salata

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

2 dilim tavuk g6gsii (haslanmisg)
2 dilim dil fime

2 adet zeytin

1/2 adet kiicik boy domates

1/2 haglanmig yumurta

Salatalar1 yikay1p iki parmak eninde dograyiniz,

Tercihen agactan yapilmis biiyiikge bir salata késesine salatalar1 koyunuz.
Dil, peynir ve tavuk gdgstinii kibrit bigimi (jiilienne ) dograymiz,

Ug demet halinde salatalarin kenarindan ortaya dogru dikey koyunuz.
Domatesi ve yumurtay1 boyuna iice dilimleyip salatanin kenarma diziniz.
Zeytini ekleyip istediginiz bir salata sosu ile servis ediniz.

Not: Sef salatas1 ve sezar salatasi, salata olarak degil baslangic yemegi antre olarak

servis edilir.
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Fotograf 2.19: Sefin salatasi

> Sezar salatasi

Malzemeler (4 kisilik)

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

1 adet yesil salata

Bir dilim ekmek

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

4 adet anguez filetosu

Karabiber

I¢ay kasigi tuz

2 dis sarimsak

2 corba kasig1 rende gravyer

Not: Bu salata miisterinin dniinde hazirlanir.

Hazirlanis::

Salatalar1 yikayip kurulayip bir bezin arasinda kurulayiniz.
Salatalari iki parmak eninde dograyiniz.
Ekmegin kabugunu ¢ikarip zar gibi dograyip kizartiniz.
Tercihen agactan yapilmis biiyiikce bir salata kasesine tuzu koyunuz. Bir
catal yardimiyla sarimsak digini bastirarak kayboluncaya kadar ve tuz
kaseye sivanincaya kadar isleme devam ediniz. Kaseyi bas asag1 cevirip
bir sey akmadigini1 misafire gosteriniz.
Kiyilmis anguezi ekleyip catalla ezerek karistiriniz.
Yesil salatayi ilave ediniz.

66



Baska kiiclik bir kaseye hardal, karabiber ve yumurtay1 ilave edip iyice
karigtinmiz. Sirke ve zeytinyagini da ekleyerek karigtirmiz.

Karisimu salatanin tizerine dokiiniiz.

Peynirin yarisini ve kizarmig ekmegi iizerine serpiniz.

Iki catalla iyice karistirip baska bir kaseye bosaltiniz.

Uzerine kalan peyniri serpip anguez fletolarini ilave edip servis ediniz.

Fotograf 2.20: Sezar salatasi

> Steak tartar

Steak tartar o kori ( Steak tartar au curry) Hint biberli tartar biftegi

Malzemeler (4 kisilik)

Hazirlans::
[ )

150 veya 180 g sinirsiz ve yagsiz bigakla kiyilmis veya makineden
¢ekilmis s1gir sokumu veya kontrfilesi

1 tath kasig1 rafine yag

1 cay kasig1 kori (Hint biberi)

Yarim tatli kasig1 ince kiyilmis sogan, kapari, maydanoz, kornison

Cok az toz hardal ve karabiber

1/2 tatli kasig1 ketgap

Varsa birka¢ damla vorgester ve tabasko

1 adet yumurta sarisi

Et hari¢ butin malzemeyi cukur bir késede birkag¢ dakika karistiriniz.
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o Eti ekleyerek tekrar bir iki dakika karistiriniz.

o Yesil salata yapraginin lizerine biftek gibi koyunuz.
. Bir tabaga alip kizarmis tost ekmegi ile servis ediniz.
i

Fotograf 2.21: Servise hazir steak tartar

> Farkh bir sekilde, steak tartar karisim hazirlama islem basamaklari

Fotograf 2.22:Steak tartar malzemeleri

. Kornisonu, kapari gi¢egini, arpacik sogani, maydanozu ve sigir etini ince
zar gibi dograyniz.
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Fotograf 2.23:Malzemelerin kaba alinmasi

o Buyuk bir karistirma kabina tim malzemeleri koyunuz. Tuz ve karabiber
ekleyiniz.

o

Fotograf 2.24:Malzemelerin karistirilmasi

. Malzeme birlesene kadar karistiriniz.
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Fotograf 2.25:Pisme haline getirilmesi

. Karisima yuvarlak estetik servisi kolaylastirict bir sekil veriniz. Yaninda
tost ekmegi, hardal, tere, deniz tuzu ve frenk sogani ile servis ediniz.

> Pateler

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

Pasta kalibinda poché usulii pisirilmisse "pate en terrine" adin1 alir,

Dis1 pate hamuruyla kapatilarak kalipta firinda pisiriliyorsa "pate" adi daha c¢ok
kullanilir.

Hazirlamsi:

Pate hamurunu hazirlayiniz. Kalibin i¢ini bu hamurla kaplaymiz. Ayrica hazirlanan
pate harcini yerlestiriniz Uzerini yine pate hamuruyla diizgiin bir sekilde kapatiniz. Kalan
hamur pargalarindan yaprak vb. siislemeler yapimz. Uzerine yumurta sarisini siirerek birkag
yerinden hafif delip firinda pisme esnasinda buhar ¢ikmasini saglaymiz. Biiyiikliigiine gore
orta 1sidaki firinda 1- 1,5 saat pisiriniz. Tamamen soguyunca iistten agilan iki delikten aspik
(patein aspic) doldurunuz. Buzdolabinda sogutunuz. Dilimleyerek servis ediniz.(Aspik
Dondurulmus saydam et, ya da tavuk suyunun, soguk suda on bes dakika yatirilmis ve az
stkilmak suretiyle hafifce suyu cikarilmig 2-4 adet jelatin yapragi katilarak bir tagim
kaynatilmasiyla hazirlanir.)
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Fotograf 2.26: Pate hamuru ile kalip kaplanmas

Fotograf 2.27: Pate harci yerlestirilmesi

Fotograf 2.28: Uzeri pate hamuruyla kapatilmasi




Fotograf 2.29: Bain marie usulii veya firinda pisirilip sogutulmasi ve dilimlenmesi

Ornek-1

> Tavuk cigeri patesi - Chicken liver pate(10-12 kisilik)

Malzemeler:

Hazirlams:
°

kg tavuk cigeri

180 g tereyagi

2 dis ezilmis sarimsak

1 yemek kasig1 ince kiyilmig maydanoz

1/2 ¢ay kasig1 kiyilmis taze kekik yapraklar
1/4 ¢ay kagig1 tar¢in

1/4 ¢ay kasig1 nutmeg rendesi

Yeterince tuz ve karabiber

50 g krema

Cigerleri dikkatle temizleyiniz. Uzerinde safra kalintis1 olmamalidir.
Tereyaginin yarisini eritiniz, sarimsak ilave ediniz. Yaklasik 30 saniye
pisiriniz.

Cigerleri ekleyerek ve tavayi sallayarak pisiriniz (7-8 dakika).

Hazirlanan karigimi karistirict  (blender)dan gegirerek macun héline
getiriniz.

Tereyaginin kalan kismini ayr1 bir tavada eritiniz. Ciger disindaki diger
malzemeleri ekleyerek hafif ateste pisiriniz.

Hazirlanan ikinci karisima cigerleri ekleyerek tiim malzemeleri
karigtiriniz.

Krema ekleyerek tuz ve biber koyunuz. Lezzet kontrolli yaparak servis
kabma bosaltimz. Uzerini kapatip sogumaya birakiniz. Kraker benzeri
garnitdrlerle dilimleyerek servis ediniz veya hazirlanan karigimi pate
hamuru i¢inde kalipta pisirerek aspic’leyiniz.

Sogutup, siisleyip, dilimleyip servis ediniz.
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Not:
° Baska ¢esitlerde ayni tekniklerle hazirlanabilir.

o Kaz cigeri ozellikle pate seklinde hazirlanir, aspic'lenir, kiymetli bir pate
cesididir.
o Mouseler de patenin ¢irpilmis yumurta aki, c¢irpilmis krema, jole ile

hazirlanmis benzer ¢esitleridir. Kaliplarda hazirlanir. Sogutulur, siislenir,
dilimlenir ve servis edilir.

Ornek-2
> Dana pate

Malzemeler:

500 g dana eti

200 g kuru sogan

200 g elma

2 gorba kasi81 aycicek yagi
3 adet defne yapragi

200 ml ¢ig krema

20 gr tuz

1 dis sarimsak

1 cay kasig1 beyaz biber
100 g bonfile

4 adet yaprak jelatin (eritilmis)

Yaprak hamuru igin gerekli malzemeler:

. 500 g un

. Tuz

. 2 adet yumurta

. 150 g margarin

o 1/2 su bardagi su

Hazirlanis.

o Hamurun malzemelerini bir kapta yogurunuz. Piiriizsiiz dokulu yumusak
bir hamur hazirlaymiz.

. Dana etlerini zarlarindan ayirdiktan sonra kusbasi dograymiz. Kuru
sogani ve elmay1 ince ince dogradiktan sonra 2 g¢orba kasigi aygicegi
yaginda sote ediniz.

o Kusbasi dogranmis dana etinin yarisin1 ekleyerek 5 dakika sote ettikten
sonra defne yapragi ilave ediniz.

o 2 dakika daha sote ettikten sonra ocaktan alip sogutunuz ve kalan ¢ig
dana etleri ile birlikte mikserde iyice piire haline getiriniz.

o Kremay1, sarimsakli ¢esniyi, tuzunu ve biberi ilave ediniz.
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Pate kaliplarini s1v1 yag ile yaglaymiz.

Hamuru 2 mm kalinliginda agtiktan sonra yarisini kaliba yerlestiriniz.
Hazirladiginiz harcin yarisini kalibin altina yerlestiriniz.

Bonfile pargalarin1 parmak seklinde kesiniz ve az tuz ile tuzlayip kalibin
ortasina yerlestiriniz.

Kalan harci tizerine ilave edip bir spatula yardimiyla iizerini diizlestiriniz.
Kalan hamurun tizerini kapatip iki delik aginiz.

5 dakika dinlendirdikten sonra 170 °C’ firinda 40 dakika pisiriniz.
Sogudugu zaman eritilmig jelatini agilan deliklerden igine dokiiniiz.
Jelatinin dolapta donmasini saglayimiz ve servis yapiniz.

Not: Bu tarif Polat Renaissance’1n as¢ibasi yardimeisi Muzaffer DEMIRCI tarafindan
verilmigtir.

Fotograf 2.30: Pate kaliplarim s1v1 yag ile yaglayip hamuru 2 mm kalinh@inda actiktan sonra
yarisimn kaliba yerlestirilmesi

Fotograf 2.31: Harcin eklenip ve bir spatula yardimiyla iizerinin diizlestirilmesi
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Fotograf 2.32: Kalan hamuru kapatip iki delik acilmasi

Fotograf 2.33: Pisirilmesi (Sogudugu zaman eritilmis jelatini deliklerin i¢cine dokiiniiz. Jelatinin
dolapta donmasini saglayiniz ve servis yapiniz.)

> Galantinler

Galantin gosterisli hazirlanmis soguk ve joleli et gesitleridir. Hindi, tavuk gibi kiimes
hayvanlarindan hazirlandig g1b1 yagsiz bliyiik baliklarla da hazirlanabilmektedir.

Fotograf 2.34: Tavuk derilerinin ¢ikarilip et doviilerek diizeltilmesi .
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Derinin i¢ine muntazam olarak yerlestirilir. Tavuk etleri, siit dana kiymasi ile et
makinesinden gegirilir ve karigtirtlir

Fotograf 2.35: Aliminyum folyo (veya 1slak mutfak bezi) ile sikica sarilmasi

Iki ucu baglanarak kapatilir, hazirlanan rulo balik tenceresine yerlestirilir, et suyu
doldurulur. Uzerine suya gomiilmesi igin agirlik konur. Agir ateste 1 saat 45 dakika pisirilir.
12 saat sogutulur. Agilir ve 1cm kalinliginda dilimlenir. Etrafi aspic ile siislenir.

Ornek-3

»  Tavuk galantin- galantine of chicken (galantine de volaille)

Malzemeler (yaklasik 20 porsiyon)

Hazirlamisi:
[ ]

3 kg veya iki adet tavuk

500 g yagsiz siit dana kiymasi

150 g fume dil

100 g i¢ Antep fistig1 (¢ig biitiin kabuklar1 soyulmus)
3 adet yumurta (hafif ¢irpilmis)

100 - 125 g truffle (siyah mantar)

75-100 g patates nisastasi

1/2 ¢ay kasig1 nutmeg rendesi

1/2 cay kasig1 kekik

100 g kaliteli salam

Her yarim kg et i¢in 1/2 yemek kasigi tuz

Her yarim kg et i¢in 1/2 yemek kagig1 karabiber
2 adet dana incik pargasi

Birer adet havug sogan pirasa

2 litre tavuk suyu

3 adet defneyapragi

Yeterince tuz

Tavuklarin derilerini sirt kismindan dikine bigakla ¢izerek aginiz ve
cikariniz. Islatilmis tahta {izerine 23x30 cm dikdortgen olacak sekilde, i¢
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Not:

Ornek-4

>

kisimlan iiste getirerek yerlestiriniz ve pargalari kesip ekleyerek kenarlart
diizeltiniz.

Tavuk derilerini ¢ikarimiz. 1/2 — 1 cm kalinliginda plakalar ¢ikarilir. Et
demiri ile doverek diizeltiniz. Derini igine muntazam olarak yerlestiriniz.
Tavuklarin diger etlerini tamamen kaziyarak ¢ikariniz, siit dana kiymasi
ile beraber et makinesinden gegirerek karistiriniz.

Cukur bir kase aliniz. Kaseyi, buz dolu bir kaba oturtunuz. igine tuz,
karabiber, nutmeg rendesi katip karigtirmiz.

Tavuk kemikleri ve dana incik parcalar1 ayri bir tencerede mire poix
karigimi ile tavuk suyu ekleyerek 1,5 saat kaynatiniz. Tuz, kirilmig
karabiber koyunuz.

Hazirlanan kiymali karisimi tekrar yogurunuz. Silindir seklinde
yuvarlayarak derinin iistte muntazam kalmasina 6zen gosteriniz.

45x45 cm ebatlarinda bir aliiminyum folyo hazirlayarak tezgiha seriniz.
Icine iki dal maydanoz koyunuz. Sarilmis tavugu ortasina yerlestirerek
sikica sariniz.

Kagidi yirtmadan birkag yerinden sicimle baglaymz. 1ki ucunu
baglayarak kapatiniz.

Balik tenceresine hazirlanan et suyu ve kemikleri koyunuz. Igine
hazirlanan rulo yerlestiriniz. Hazirlanan et suyunu doldurunuz. Uzerine
suya gémiilmesi i¢in agirlik koyunuz.

Agir ateste 1 saat 45 dakika pisiriniz.

Pisme suyunun i¢inde sogutunuz.

Galantin tencereden c¢ikararak kagit veya bezi acip yikaymmiz. Tekrar
sarimiz.

Tahta {iizerine koyup tlizerine bir agirlik koyarak baskiya alimiz. Bu
sekilde 12 saat sogutunuz. Agarak lcm kalinliginda dilimleyiniz. Etrafim
aspic ile susleyiniz.

Haglama suyu silizgegten gecirerek yayvan bir kaba dokiiniiz. Aspic
olarak kullaniniz.

Galantin soguk dolapta 2-3 giin bekletilebilir.

Islem sonunda haslama suyu bulaniksa siizdiikten sonra yumurta aki
karigtirip hafif 1sitiniz. Siizerek durultabilirsiniz.

Hindi vb. kiimes hayvanlarindan da ayni1 sekilde galantin yapabilirsiniz.
I¢ine isterseniz 1 su bardagi krema koyabilirsiniz.

Yabanci mutfaklarda 120 g jambon ve 50 g bacon yag1 konulur.

Fistikli tavuk galantin
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Malzemeler (6-8 kisilik)

1 adet tavuk (blyik)
200 g tavukgogsii

50 g yesil fistik

6 adet yumurta beyazi
Tuz — beyaz biber 10 g
3 adet Jelatin

Hazirlams::

. Biitiin tavugun etini zedelemeden kemiklerinden tek parca halinde
ayiriiz ve pirzola demiri ile kolay sarilmasi i¢in doviiniiz.

. Tavukgogiislerini mutfak robotunda piire haline getiriniz.

. Kabuklarindan ayirdigimz yesil fistiklar,, yumurta beyazini, tuzu ve
biberi ilave ediniz.

. Yumusatilmis jelatinleri ince ince dograyarak ilave ediniz. Iyice
karigtiriniz.

. Acgilmis tavuklara biraz tuz attiktan sonra, hazirladiginiz farsi ortasina

yerlestirip yuvarlak sarimiz. Rulo héline gelen jelatini once plastik
folyoya sonra aliminyum folyoya sarip suda pisiriniz.
. Soguttuktan sonra servis yapiniz.

Not: Bu tarif Polat Renaissance’in ascibasi yardimcis1 Muzaffer DEMIRCI
tarafindan verilmistir.

TERRINLER

Terrinler sebzeler, balik ,tavuk,et ve deniz Urlnlerinden hazirlanabilir. Patelerin dis1
hamur ile kaplanmamis seklidir, denilebilir. Ezme karisim kalipta pisirilip sogutulur ve
dilimlenerek servis edilir.

ORNEKLER

>

Kiyma Terrin

Malzemeler

1Kg kiyma

15gr karabiber

25gr tuz

20 gr krema

2 adet yumurta beyazi
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Hazirlamisi:

>

Kiyma, tuz karabiber ,krema konulur 6zlesene kadar yogurulur.

2 yumurta beyazi igerisine kirilip yogurulmaya devam edilir.

Ozlesen hamur sera streg filmin iizerine yayzlir.

Istenirse igerisine(arzuya gore yaban mersini, antep fistig1 ,cesitli sebzeler)
kirmiz1 kapya biber konularak bosluk kalmayacak sekilde rulo olarak sarilir.
Stre¢’in  kenarlar1 baglanir.Firma konularak yar1 buhar yari kizartma ayarinda
175 derecede 45 dakika pisirilir.

Taze sogan soslu balikhi terrin

Malzemeler (8 Kkisilik)

(Kullanilan biitiin ara¢ ve geregler onceden sogutulmus olmalidir yoksa karisim
tutmaz ve terrin yapimi basarili olmaz.)

500 g beyaz etli balik filetosu (derileri alinmig)
1 adet limon kabugu (rendelenmis)

1/2 adet limon suyu

4 damla ac1 biber sosu (tabasko)

1/2 tath kasi81 tuz

Bir tutam beyaz biber

2 adet yumurta aki

300 g yagsiz beyaz peynir

2 demet tere saplari ayiklanmis

Siislemek i¢in yesil salata yapraklar

Taze sogan sosu malzemeleri

3 ¢orba kagig1 taze sikilmig limon suyu

. 2 ¢orba kagi81 natiirel zeytinyagi

. 3 adet taze sogan iri dogranmis

. 1/2 kiiglik dis sarimsak

o Bir tutam tuz

. Bir tutam taze gekilmis karabiber
Hazirlans:

Balik filetolarin kiigiik parcalar halinde dograyip parcalart mutfak robotu
ile pure haline getiriniz.

Limon kabugu rendesi, limon suyu, ac1 biber sosu, tuz, beyaz biber ve bir
yumurta akin ekleyip karistiriniz.
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fkinci yumurta akini da ekleyip biraz daha karistirmiz. Beyaz peynirin
250 gramini katip bir kez daha karistiriiz.

Karigimi bir kdseye aktarmiz. Uzerini plastik filmle értiip buzdolabina
kaldirimiz.

Firii1 180 dereceye kadar 1sitiniz.

Tereleri kaynar suda 40 sn. tutup soguk suya tutunuz. Siizdiiriip kalan
suyu sikarak akitiniz.

Tereleri ve kalan beyaz peyniri mutfak robotuna koyup plre héline
getiriniz.

Buzdolabindaki kasede bulunan karigimin 1/4'inii tereli karisima katip
karistiricida karistiriniz.

Dikdértgen bigimli bir kek kalibma yagh kagit doseyiniz. Ustiine
sirastyla késede kalan karigimin yarisini, tereli karigimi ve en son
kasedeki kalan karigimi ekleyiniz ve {ist iiste tabakalar halinde doseyiniz.
Kalib1 biiylik bir tencereye yerlestiriniz. Tencereye kalibin yarist
yiiksekliginde sicak su koyunuz. Sonra tencereyi bir firin tepsisiyle firina
verip 20-30 dakika karisim sertlesinceye kadar pisiriniz.

Tepsiyi firindan alip beyaz peynirin biraktigi suyu stiziiniiz.

Kalip oda sicakligina geldikten sonra buzdolabina kaldiriniz.

Sosu hazirlamak icin biitiin sos malzemelerini karistiriciya (blender)
koyup karistiriniz. Sonra bir kaseye aktarip buzdolabinda sogutunuz.
Servis edilecegi zaman kalib1 buzdolabindan alarak kalibi ters g¢evirip
terrini ¢ikarimiz. Keskin bigakla dilimleyip bir servis tabagina yesil salata
yapraklarini1 déseyerek terin dilimlerini yerlestiriniz. Sosu iyice karistirip
terrin dilimlerini yaninda sosuyla servis ediniz.

B

Fotograf 2.36: Ug renkli terrin

> Ug renkli sebzeli terin

Malzemeler

250 g havug
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Hazirlams::
[ ]

250 g 1spanak
250 g karnabahar
5 yaprak jelatin
Tuz

Havug, 1spanak ve karnabahari ayr1 ayri hasglayarak buzlu suya ¢ikartiniz.
Suyunu siiziip mutfak robotu ile ayri ayri piire yaparak tel suzgec ile
stzlintiz.

Jelatinleri buzlu suda 15 dakika bekletip az su ile eritiniz. Piire yaptiginiz
sebzeleri esit oranda pay ediniz. Tuzunu ilave ettikten sonra terin
kaliplarini, 6nce havug piiresini yerlestirip soguk dolapta hafif sertlesmesi
icin 5 dakika bekletiniz.

Daha sonra karnabahar ve 1spanak piiresi i¢in de ayn1 islemi tekrarlayiniz.
Yaklasik 2 saat dolapta beklettikten sonra servis yapiniz.

Not: Bu tarif Polat Renaissance’mn ascibasi yardimecisi Muzaffer DEMIRCI
tarafindan verilmistir.

> Somon, avokado ve kuskonmazh ii¢ renkli terin

Malzemeler (6-8 Kisilik)

Hazirlanis.
[ ]

5 adet avokado (olgun ve yesil)
9 adet yaprak jelatin

Tuz

2 kavanoz kuskonmaz

600 ml ¢ig krema

400 g somon flime

Hazirlayacagimiz ti¢ renkli terini ii¢ ayr kapta hazirlayarak tek bir kalipta
son seklini veriniz. Buna goére {i¢ ayr1 ¢irpma tenceresinde kabugu
soyulmus ve cekirdekleri ¢ikarilmig avokadolara, 20 ml konyak ekleyerek
piire haline getirip kremayi ekleyiniz.

3 yaprak jelatini soguk suda islatip silizdiikten sonra bir kap iginde
benmaride eritilmis jelatini ekleyip tuzunu ayarlayarak karigtirmiz.

Diger tencereye kuskonmazlari susuz olarak koyarak piire haline
getiriniz. Islatilip, benmaride bir kap iginde eritilmis 3 yaprak jelatin ile
200 g kremay1 bir tel ile karistirip tuzunu ayarlayiniz.

Uglincti ve son tencereye somon fiimeleri, siyah yerlerini temizleyerek
koyunuz. Piire haline getiriniz. Ayn1 sekilde jelatin ve kremayi ekleyiniz.
Hazir duruma gelen terin malzemenizi kagitlanmig bir kaliba sirasi ile alt
kismina somon, ortaya avokado, Uste ise kuskonmaz gelecek sekilde
dokiiniz.
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Soguk odada 8-10 saat muhafaza ettikten sonra dilimleyerek servis

yapiniz.

Not: Bu tarif The Marmara Oteli’nin sefi Sedat OZKAN tarafindan verilmistir.

> Joleli

Hazirlanan aspic veya jolenin igerisine et, deniz iiriinleri, fiime dil, Rus salatasi, salam
ve renkli sebze parcalar sekilli ve estetik bir sekilde konularak sogutulur. Kivircik yapraklar

etler

konmus bir servis tabagina ters ¢evrilir ve kullanilacagi zaman keskin bigakla dilimlenir.

Fotograf 2.37: Joleli terrin hazirlama

»  Jole veya aspic hazirlama

Malzemeler:

Hazirlamsi:
L]

17 yaprak jelatin

300 g yagsiz sigir kiymasi

1 yemek kas1g1 mire-poix havug

1 adet kabuklu ortadan ikiye kesilmis ve kesik ylizeyi yakilmig sogan
1,5 kahve kasig1 taze kirilmig karabiber
1-2 adet karanfil

2 adet yumurta aki

1 litre su (5 su bardag)

1/3 yemek kas1g1 limon suyu

1 yemek kasi1g1 tuz

1 dal yesil kereviz

Yaprak jeletinleri bol su ile 1slayiniz.

Uygun bir tencerede kiyma, kereviz, limon suyu, mire-poiX, havug, tuz,
yakilmig sogan, karabiber, karanfil, yumurta aki ve islatilmis jeletinlerle

birlikte iyice karistirimiz. 15-20 dakika bekletiniz.

1 litre su ilave edip karistiriniz. Ocaga koyarak siirekli karistirmiz. Rengi

kirmiziligim1 kaybedince karigtirmay1 durdurunuz.
Yavasg yavas kisik ateste 25-30 dakika kaynatiniz.
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Ornek

Ocaktan alarak bulandirmadan ince siizgecten veya mutfak tiilbentinden
stiziinliz. Berrak olmasi i¢in iistte toplananlan parcalamadan almak
gerekir.

Cesitli joleli etlerin hazirlanmasinda kullanilir.

Yuvarlak pasta kalibina hazirlanan joleden bir parmak konulur. Sogutulur, donunca
sekilli kesilmis haglanmis havug dilimleri, sekilli kesilmis kornison, sekilli kesilmis yumurta
zevke gore yerlestirilir. Ortasina Rus salatasit konur, etrafina ince dilimler hilinde soguk
etler, fiime dil, salam vb. dizilir. Uzerine yavas yavas sekli bozulmadan jéleli et suyu, aspic
ik olarak dokiliip doldurulur. Buzdolabinda sogutulur. Sogutulan joleli soguk et servis
edilecegi zaman kesilerek stislenir ve servis edilir.

> Balik musu

Malzemeler(4 Kisilik)

Hazirlanisi:
L)

500 g mezgit filetosu

Kurbulyon

175 ml besamel sos (1l1k)
Rendelenmis Hindistan cevizi

100 ml ¢ig krema

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

8 adet kornison

4 adet tost ekmegi dilimleri

20 gun

Mezgit filetolarini, iizerlerini ortecek kadar kurbulyon i¢inde haslaymiz.
Balik pisince tencereyi atesten aliniz. Baligi kendi pisme suyu iginde
sogumaya birakiniz. Balik soguyunca bir kaba cikartip piire haline
getiriniz.

Ilik besemal sosa Hindistan cevizini (miiskat) ilave ediniz. Kremay1
cirparak kabartiniz.

Baligi, sogumus besameli, kremay1 ve ince kiyilmis maydanozu ilave
ediniz. Karigimi1 payreks bir kaliba dokiip buzdolabinda iki saat
dinlendiriniz.

Kaliptan ¢ikardiginiz baligi, limon dilimleri ve kornison ile siisleyerek
tost ekmegi dilimleri ile servis yapiniz.
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Fotograf 2.38: Bahlk musu

2.4.2 Sicak Ordovrler
> Mini borekler

Her tiirlii mini borek veya borek ¢esidi kullanilabilir.

Fotograf 2.39: Krepli sicak antre
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Fotograf 2.40: Borek

Mini kofteler

Her tlirli mini kofte veya kofte cesidi kullanilabilir. En yaygin kullanilani mitite
koftedir. (Birinci faaliyete bakiniz.)

Mitite kofte

Malzemeler( 10 kisilik)

Hazirlamsi:
[ )

600 g kiyma

3-4 dis doviilmiis sarimsak

1/2 ¢ay kagig1 kimyon

Kirmizibiber

Tuz

Taze ¢ekilmis karabiber

1 cay kagigi- Hindistan cevizi (rendelenmis)

1 ¢ay kasig1 toz hardal

4 dilim tost ekmegi (kabuklar1 alinip 1slatilip sikilarak ¢ikarilmis)
Kizartma yagi

Kiymay1 bir yogurma kabina koyup ortasini g¢ukurlastiriniz. Sarimsakli
¢esni ve biitlin baharlar1 koyup tost ekmegi ile beraber iyice yogurunuz.
Gerekirse iyice karistirabilmek i¢in az miktarda su katiniz.

Kiymali hargtan elinize bir parca alarak iri findik biiytikligiinde top
seklinde kofteler hazirlayiniz.
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o Kizartma yagm bir fritoz ya da kizartma tenceresinde kizdirimiz.
Kofteleri kizgin yagda 2-3 dakika kizartarak ketcap esliginde servis
yapiniz.

Fotograf 2.41: Mitite kofte
> Mini paneler

Pane yapilabilen her tiirlii yiyecek ¢esidi kullanilabilir.

A

Fotograf 2.42: Kasar panenin sos ve garnitiir ile sunulmasi ve susamh jumbo karides, mini sisler

> Mini sosisler

Cicek sosis veya minik sosisler kizartilarak sos i¢inde veya yaninda sos ile oldukga sik
kullanilir.
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> Kroketler

Kroket hazirlama teknigini “Patates Garniturleri Materyali”’nde gordiintiz. Pure haline
getirilerek lezzetlendirilen her tiirlii karisimdan pane yapma teknigi ile kroket hazirlanabilir.

Ornek

> Balik kroket

Malzemeler:

Hazirlamis1
[ )

1 kilo balik fileto
2 adet yumurta
Misir unu

1 adet kuru sogan
Siviyag ve tuz

Tercihinize gore aldigimiz balig1 (uskumru, palamut, kefal) yumusayana
kadar suda haslayimniz.

Hasladiginiz baliklar catalla ezerek kiyma haline getiriniz.

Sogani rondodan gegirerek baliga ekleyip iyice yogurunuz.

Karigima tuz ilave edip kroket seklinde kii¢iik kiigiik toplar yapiniz.

Bu toplar1 6nce ¢irpilmis yumurtaya sonra misir ununa veya galeta ununa
bulayarak kizgin yagda 5 dakika kadar kizartiniz.

Yaninda kizarmig patates ve yesil salata ile servis yapiniz.

S
e ] __:“\

p——

Fotograf 2.43: Balik kroket tartar sos esliginde ve garnitiir ile fast food servisi

> Uskumru dolmasi (10 kisilik)

Malzemeler:

10 adet uskumru
40 ml zeytinyagi
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Hazirlamsi:
[ ]

30 g camfistig1

200 g sogan (ince kiyilmis)

20 g kustiziimii (ayiklanip yikanmis)
2 ¢orba kas181 ince kiyillmis dereotu
4 corba kasig1 ince kiyillmis taze nane
Tuz

Taze ¢ekilmis beyazbiber

1,5 gorba kasig1 yenibahar

1,5 corba kasig1 targin

45 ml limon suyu

Kizartma yagi

125gun

2 adet yumurta (¢irpilmis)

200 g galeta unu

Uskumru baliklarinin etlerine parmak uglarinizla masaj yaparak baligin
etini gevsetip orta kilgigim yerinden oynatiniz.

Orta kil¢igm kuyrukla olan baglantisini, baligin derisini yirtmadan ve
zedelemeden kirarak, kil¢ig1 kuyruktan bagimsiz hile getiriniz.

Baligi solungaglarin bulundugu bas kismindan tutup, parmaginizla ig
organlarini temizleyiniz. Orta kilgigin bas ile olan baglantisini, bast
govdeden ayirmadan tipki kuyruga yaptigimiz gibi kiriniz. Bosta kalan
orta kil¢igi, baligi temizlediginiz bosluktan, yavas ve dikkatlice(pense
yardimiyla) ¢ekerek ¢ikartiniz.(

Artik kilgiksiz kalmig olan baligi elinizle yumusak yumusak ovalayarak
etleri disar1 aliniz. Elinizde tulum gibi kalan deriyi bir kenara ayiriniz.
Diger uskumrularin iglerini de ayni seklide bosaltiniz.

Zeytinyagini bir tavada kizdirimiz. Yag kizinca fistiklar atip altin sarist
renk alincaya kadar kizartiniz. Soganlar ilave edip pembelesinceye kadar
fistiklarla beraber kavurunuz. Balik etlerini, kus iizimlerini, dereotunu,
naneyi, tuzu, biberi, yenibahari, tar¢ini ve limon suyunu ekleyiniz.
Karigtirarak 3-4 dakika pisiriniz. Harci atesten alip sogumaya birakiniz.
Harg¢ soguyunca uskumru tulumlarinin i¢ini bu hargla doldurunuz. Fritay1
bir fritdz veya kizartma tenceresinde 180 °C’ye kizdirimiz. Uskumru
dolmalarin1 6nce una, sonra yumurtaya ve en son olarak da galeta ununa
bulaymiz. A¢ilmamalari i¢in gerekiyorsa paneleme islemini tekrarlayiniz.
Baliklar1 kizartma sepetine yerlestirip derin yagda altin sarisi renk
alincaya kadar kizartiniz.

Uskumru dolmalarint siizdiirerek yagdan alip bir havlu kagit iizerine
cikariniz. Tabaklara aktarip dereotu dallart ve yarim limon dilimleri ile
servis yapiniz.
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2.5. Soguk Ordovr Tabagimin Hazirlanmasi ve Saklanmasi

Birinci faaliyette anlatilan meze tabagi hazirlama kurallar1 ordovr tabagi hazirlamada
da gecerlidir.

Genel olarak renk, sekil, desen, kompozisyon, boyut uyumuna 6zen gosterilmeli zevke
ve yaraticiliga gore hazirlanmalidir.

Fotograf 2.44: Servise hazirlanms iki farkh ordovr tabagi

2.6. Soguk Ordovrlerin Servise Kadar Saklanmasi

Ordovr ve meze gesitleri soguk odada bir giin siire ile bekleyebilir. Bazilar1 daha fazla
da bekleyebilir. Saklama kiivetleri veya tepsilerle, lizerleri kapali olarak bekletilir. Servise
yakin zamanda orddvr tabaklari hazirlanir ve beklemesi gerekiyorsa katli arabalarda soguk
odada servise kadar bekleyebilir. Bekleme siiresi yarim giin veya birkag saati gegmemelidir.
Bazi ¢esitler bozulabilir veya kuruyabilir gériintii bozulur.

2.7. Soguk Ordévr Tabagimin Ziyafet I¢in Hazirlanmasi

Ordovr tabaklart ziyafet icin hazirlanirken oncelikle ordovr cesitleri tesbit edilir ve
hazirlanir. Hazirlanan ordovr cesitleri ile 6rnek bir tabak hazirlanir. Daha sonra banket
masalarina tabaklar dizilir birka¢ ag¢1 tarafindan 6rnek tabaga bakilarak diger tabaklar da
aynen hazirlanir (Ornegin; birinci asc1 biitiin tabaklara peynirleri yerlestirir, ikinci as¢1
dolmalar yerlestirir, bir kisi kontrol eder vb.). Siisleme, dekorasyon ve c¢esit kac¢ kisi
tarafindan hazirlaniyor olursa olsun ayni kalitede olmalidir.

2.8. Tabaklar Susleme ve Dekore Etme

Birinci faaliyette mezeler konusunda "meze tabagi diizenlemede dikkat edilecek
noktalar" konusundaki kurallar dikkate alinarak diizenlenir. Ornek resimlere bakarak siz de
yeni duzenlemeler yapabilirsiniz.
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Fotograf 2.45: Marine edilmis somon mevsim yesillikleri ve eksi krema ile
. S

Fotograf 2.47: Siislemede kullanilan motifler
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saglhg ve giivenligi ile ilgili dnlemlerinizi alarak, grup ¢alismasi yaparak, 6zelligine
uygun ordovr cesitlerini hazirlayip tabagi dekoratif olarak yerlestiriniz.

Islem Basamaklar1 Oneriler

Atolye kullanim kurallaria uymalisiniz.
Uyari levhalarina uymalisiniz.
Ogretmeninizin is giivenligi ve saglhig ile
ilgili uyarilarina uymalisiniz.

YV V

KKD’larinizi kullanmalisiniz.
> Is saghg ve giivenligi ile ilgili
Onlemlerinizi aliniz.

Temiz ve diizenli ¢aligmalisiniz.
Planli ¢caligmalisiniz.
Ekonomik olmalisiniz.

YV V V VY

Sanitasyon ve  hijyen  kurallarina
uymalisiniz..

A\

Meslek etigine uymalisiniz.

A\

Bigaklar, kasiklar, cam kaseler, kayik
tabaklar, tavalar, tencereler, dograma
tahtasi, masa, siizge¢, firin, ocak,
» Araglar1 hazirlayiniz. tepsiler, kaserol, pire makinesi, mikser,
meze tabaklar1, sekillendirici bicaklar,
otantik ve yorelere uygun tabaklar vb.
araglart hazirlamalisiniz.

» Hazirlamayr  planladiginiz  mezenin
tarifini ve kullanilacak malzemeleri
temin etmelisiniz (Tarifi kicuk bir karta
yazarak zaman zaman bakmaniz
onerilir.).

» Geregleri hazirlaymiz. » Tezgahimizda bir yemek kitabinin olmasi

hos olmaz.

» Sarkiiteri triinlerini temin etmelisiniz
(Grup arkadaslarimizla is  boliimii
yapabilirsiniz. Herkes bir {iriin ¢esidini
temin etmeyi Ustlensin.).
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» Sarkiiteri iiriinlerini hazirlaymiz.
> > iiteri {iriinleri il }(/1 bas » Bir kisilik orddvr tabagi hazirlarken
Sarkiteri {rinleri ile ordovr tabag stisleme ve dekor kurallarina uyunuz.
hazirlayiniz. .
> viiteri iirtinleri il . | » Grup i¢in kayik tabak veya fayans
Sarkiiteri {rinleri ile grup tabag hazirlarken siisleme ve dekor kurallarina
hazirlaymiz (Kayik tabak veya fayans dikkat etmelisiniz
olabilir.). '
» Soguk ordévr yiyecekleri hazirlayiniz. > Sectiginiz bir soguk orddvr  gesidini
hazirlamalisiniz.
» Ara sicaklar (sicak ordovr veya antre) | » Sectiginiz bir sicak orddvr ¢esidini
hazirlaymiz. hazirlamalisiniz.
» Reso veya firinda bekleterek sicak
kalmasini saglamalisiniz.
> Sicak bekletiniz. » Mikrodalga firinda 1sitabilirsiniz. En
iyisi servise en yakin zamanda
hazirlamak ve pisirmektir.
» Siislemede kullanacaginiz malzemeleri
hazirlamalisiniz.
» Mezelerin ve ordovrlerin Gzelliklerine
dikkat ederek siislemelisiniz ( Ornegin;
karides kokteyl kadehinde limon dilimi,
yumurta dilimi ve bitun bir karides
olmalidur.).
) o > Yoresel ve otantik mezelerin aslina
» Ordovr tabagin siisleyiniz. uygun olmasina ve ozel kaplarla
servisine dikkat etmelisiniz.
» Siisleme kurallarina dikkat etmelisiniz.
» Sislemeler daima gida maddeleri ile
yapilmalidir.
» Siisleme geregleri mezeye yakisan tat ve
goriiniimde olmalidir.
» Abartiya kagilmamalidir.
» Hazirlanan yiyecekleri tabaga
yerlestirmelisiniz.
> Uriinleri tabaga yerlestirirken sekil ve
» Ordovr tabagi diizenleyiniz. gortnume dl.kkat. eghmz. .D.alma oz?n
gosterilmis izlenimi veriniz. Tabaga
gelisi giizel atilmig gOriiniimii
olmamalidir.
» Tek iiriinle ordovr tabagi
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hazirlamalisiniz.

Arkadaglarinizla iiriinlerinizi paylasarak
ve degistirerek karistk ordovr tabagi
hazirlamalisiniz.

Grup icin orddvr tabagi hazirlamalisiniz.

» Siisleyerek servise hazirlaymiz.

Bir kisilik ordovr tabagi hazirlarken
siisleme ve dekor kurallarina dikkat
etmelisiniz.

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

» Servise hazir hale getiriniz.

Hazirlanan soguk tabaklari servise kadar
soguk odada tizeri kapali saklamalisiniz.

Sicaklar1 servise en yakin zamanda
hazirlayiniz ve sicak bekletmelisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatle okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Soguk ordévrin meniideki sirasi asagidakilerden hangisidir?
A) Birinci yemek
B) Ikinci yemek
C) Ugiincii yemek
D) Dérdiinct yemek
E) Farketmez

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

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

4, Terrin ve pate arasindaki farki agsagidakilerden hangisidir?
A) Terrin hamura sarilir, pate sarilmaz.
B) Pate hamura sarilir, terrin sarilmaz.
C) Pate firinda piser, terrin poché piser.
D) ikisi de aym1 seydir.
E) Hicbiri

5. Volovanin tanimi agagidakilerden hangisidir?
A) Sebze yemegidir, sicak antredir.
B) Kaliteli 1zgara et yemegidir, sicak antredir.
C) Milfoyden yapilan ve i¢ konularak servis edilen, sicak antredir.
D) Soguk salatadir, soguk ordovr ¢esididir.
E) Sicak servis edilen ordovr ¢esididir.

DEGERLENDIRME
Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiiniz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarinizin tiimii dogru ise modul degerlendirme’ye geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

UYGULAMALI TEST

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak 100 g kuru domatesten soguk yiyecek
hazirlayimiz.

100 g kuru domates

Uc dis sarimsak

Bir ¢ay bardagi zeytinyagi
Bir limonun suyu

Bir cay kasig1 kek

Damak lezzetine uygun tuz

YVVVYYYVY

KONTROL LIiSTESI

Asagida bu materyal ile ilgili kazandigimiz becerileri Evet, kazanamadiginiz becerileri
Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

1. Meze olarak hazirlanan yiyecek ¢esitlerini hazirladiniz m?

2. Meze hazirlamak igin ara¢ gerecinizi hazirladiniz m?

w

Sectiginiz iiriinii islem basamaklarina uygun hazirladiniz
mi?

Uriin hazirlama isini zamaninda tamamladiniz mi1?

Meze tabagini usuliine uygun hazirladiniz mi1?

Mezenizi yerlestirmek i¢in uygun tabagi segtiniz mi?

Mezenizi tabaga uygun yerlestirdiniz mi?

@ N o o &

Mezenizi uygun gereclerle (yenilebilir) suslediniz mi?

Verilen yiyecekleri servise hazirladiniz mi1?

10.Uygun olarak servise hazirladiniz mi?

11.Uriiniin goruntiist istenilen nitelikte mi?

12.Uriiniin 6zelligine uygun tabak ile servise sundunuz mu?

13.Is giivenligi ile ilgili tedbirlerinizi aldiniz m?
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DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda Hayir seklindeki cevaplarimizi bir daha gozden geciriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitlin cevaplariniz Evet
ise bir sonraki bireysel 6grenme materyaline gegmek i¢in 6gretmeninize basvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1'IN CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar
1. B
2 D
3 D
4 C
) A

OGRENME FAALIYETI 2'NiN CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar

1. A

S I B S I
O W Ol O
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