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ACIKLAMALAR

ALAN Yiyecek icecek Hizmetleri.
DAL Ascilik
MODULUN ADI Tiirk Mutfagina Ozgii Dolma ve Sarmalar
MODULUN
SURESI 40735
MODULUN AMACI Blr'eye(ogrenmye Turlf mutfagina 6zgii dolma ve sarmalar ile
ilgili bilgi ve becerileri kazandirmaktir.
1. Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun
sekilde malzeme segerek Tiirk mutfagina 6zgii dolma ve
sarmalar i¢in 6n hazirlik yapabileceksiniz.
2. Is saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun
sekilde istenilen lezzet, goriiniime sahip Tirk mutfagia 6zgii
zeytinyagli dolma ve sarmalar hazirlayabileceksiniz.
MODULUN 3. Is ;agllgl ve giivenligi tf:@}:)l{lerlnl a.laralf regetesnzle uygun
A sekilde istenilen lezzet, goriiniime sahip Tirk mutfagina 6zgii
OGRENME . . ..

etli dolma ve sarmalar hazirlayabileceksiniz.
KAZANIMLARI ; . . oo RN .

4. Is sagh@ ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun
sekilde istenilen lezzet, goriiniime sahip Tirk mutfagina 6zgii
et dolma ve sarmalar1 hazirlayabileceksiniz.

5. Is saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun
sekilde istenilen lezzet, goriiniime sahip Tiirk mutfagina 6zgii
kiimes hayvanlari ile dolma ve sarmalar
hazirlayabileceksiniz.

EGITiM OGRETIM | Ortam: Mutfak atolyesi

ORTAMLARI VE Donamim: Mutfak at6lyesi arag gerecleri(tencere, kevgir, bigak,
DONANIMLARI dograma tahtasi), etkilesimli tahta.

) Bireysel 0grenme materyali icinde yer alan ve her 6grenme
OLCME VE faaliyetinden sonra verilen Olgme araglari ile kendinizi
DEGERLENDIRME | degerlendirebileceksiniz.







GIRIS

Sevgili Ogrencimiz,

Sicak mutfak; otel, restoran gibi isletmelerin mutfaklarinin vazgecemeyecegi
cesitlerdendir. Bir meniiye ana yemek hazirlamak, sicak mutfak alanimin iyl
uygulanmasinada baglidir. Hazirlanacak olan yemek gesitleri, Ozellikleri ve yapim
tekniklerinin aggilar tarafindan iyi kavranmasi ve uygulanmasi as¢inin kalitesinin de
gostergesidir.

Tirk mutfagi, milli kiiltiiriimiiziin tanitilmasi agisindan ¢ok dnemlidir. Diinya mutfak
literatiiriinde ilk Ui¢ sirada sayillan Tiirk mutfagi, maalesef lilkemizde ayni duyarlilikla
tanitilmamaktadir. Mutfagin her béliimiindeki cesitlilik ve giizellik o kadar gelismistir ve 0
kadar detaylidir ki, Tiirk mutfaginin her ¢esidi mutlaka dikkatle 6grenilmeli ve tanitilmalidir.

Tirk Mutfaginin 6nemli iriinlerinden olan dolma ve sarmalari iyice Ogrenerek
tilkemizin ve kiiltiirimiiziin tanitimin1 olmasi gerektigi sekilde yapabileceksiniz. Ayrica
sicak mutfagin 6nemli yemeklerinin yapiminda da ustalagarak ticari mutfaklarda is olanagina
sahip olabileceksiniz.






OGRENME FAALIYETI-1

OGRENME KAZANIMI

Is sagh@ ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde malzeme segerek
Tiirk mutfagina 6zgii dolma ve sarmalar i¢in 6n hazirlik yapabileceksiniz.

ARASTIRMA

»  Cevrenizdeki otel, restoran ve diger ticari mutfaklarda yapilan sarma va dolma
¢esitlerini arastiriniz.

> Yorenizde ve yakin cevrenizde dolma ve sarmalar i¢in uygulanan hazirlik
yontemlerini arastiriniz.

> Yorenizde ve yakin ¢evrenizde dolma ve sarma yapiminda kullanilan sebze ve

ot ¢esitlerini arastiriniz.

1. ON HAZIRLIK

1.1. Tiirk Mutfaginda Dolma ve Sarmalarin Yeri ve Onemi

I¢i piring, bulgur, et, findik, fistik ve baharatla doldurulmus sebze ve meyvenin Tiirkce
adi dolma, Farscasi dolmeh, Rumcasi dolmathes, Arapgasi mihsidir. Sozciiglin Tiirkce
olmas1, dolma kiiltiiriiniin Balkanlar’dan Kuzey Afrika’ya kadar Osmanli imparatorlugu ile
yayildig1 izlenimini veriyor. Anadolu’da ve Girit’te yapilan arkeolojik kazilarda “dolma
oyacaklari”nin bulunmasi da buna kanit sayilabilir. Erken donem Yunan ve Pers yazili
kaynaklarinda sarilmis asma yapraklarina dair kayitlar oldugu bilinmektedir.

Dolmalar, adlar1 dolayisiyla Tiirk yemegi olduklarini diigiindiiriirler. Anadolu’nun
yerli halklarinin mutfaklarinda da dolma tariflerine rastlanmaktadir. Bu da bu yemek
kategorisinin ¢ok daha genis bir kiiltiir alanina ait oldugunu gostermektedir. Etnik kékenleri
ne olursa olsun dolmalar en gérkemli durumlarin1t Osmanli doneminde kazanmiglardir. Hatta
dolmalarin o giinden bu yana pek fazla gelisme gostermedikleri de sdylenebilir.

Osmanli yemek kitaplarinda hemen her ¢esit ana malzemenin bulundugu goéze
carpmaktadir. Balik dolmasi, midye dolmasi balik ve deniz iiriinlerinin; pili¢ dolmas1 kiimes
hayvanlarinin; bumbar ve sirden dolmasi sakatatin; digerleri ise sebzelerin ana malzeme
oldugu ¢esitlerdir.



Osmanli déneminin yemek kitaplarinda miilebbes dolma olarak adi gegen sade etli
dolma tarifi, giinimiizdeki etli dolma tarifine ¢ok benzer. Tariflerde sebze olarak
patlicandan sz edilmekle birlikte diger sebzelerin de kullanildigina rastlanmaktadir. Bazi
kitaplarda bu dolmanin asma kabagi ve salatalik ile de yapildig1 yazilidir. Dolmanin karigik
anlamina gelen miilebbes adi da buradan geliyor olmali. Dolmalarin ¢igden ya da pistikten
sonra yumurtaya bulanip kizartilmasi, onlara bir tiir giyiniklik sagladigi icin miilebbes
sOzclgi giydirilmis anlaminda da kullanilmig olabilir.

Osmanli kaynaklarinda dolmada kullanilacak etin ¢esidinden s6z edilmemekle birlikte
“koyun eti olabilir” ya da “yaglica olmas1” gerektigi belirtilir. Ayrica i¢i har¢la doldurulmus
sebzenin ¢irpilmis yumurtaya bulanarak kizgin sadeyagda kizartilmis olmasi da giiniimiizde
hazirlanmakta olan dolmalarla arasindaki 6nemli bir farktir. Kizartma islemi baz tariflerde
pistikten sonra yapilir. Bu arada pisme sirasinda suyunun dolmalarin igine iyice
isleyebilmesi igin birka¢ yerinden delinmesi Onerilir. Bir fark da dolma pisirilirken
tencerenin altina kamis ya da kemik dosenmesidir. Kamig, dolmalarin tencerenin kizan
tabanina dogrudan oturarak yapigmasini engellemekte, kemikler ise pisme suyuna lezzet
katmaktadir. Dolmalarin pisme suyuna bir miktar erik ve koruk konulmasi da giiniimiizde
yapilmakta olan dolmalarla Osmanli donemi dolmalarinin arasindaki bir diger énemli farktir.

Gastronomik ac¢idan ¢ok onemli bir tarif olan “yalanci visne dolmasi” nda su yerine
visne suyuyla pisirilmesi onerilir. Vignenin eksimsi tadi dolmaya ¢ok 6zel ve hos bir lezzet
katmaktadir.

Cok sevilen dolma ve sarma cesitlerine llkemizin her yoresinde gesitli tat ve
goriinlimlerde ve farkli uygulamalar seklinde rastlamak miimkiindiir. Birecik’te asma
yapragmin tiimiine doldurulan sarma, Mardin’de 3-4 kg’lik kis kabagina temizlendikten
sonra pigmis i¢ dolduralarak tekrar pisirilen dolma olarak karsimiza ¢ikiyor. Asma yapragina
dolma yapmak antik ¢agdan bu yana uygulanan bir gelenek olup kig kabagi ya da bal
kabagina dolma yapmak da bir Dogu Akdeniz gelenegidir. Bazi Ermeni yazarlarin
eserlerinde Van bolgesinde bir cins kavuna doldurularak hazirlanan dolma ftiirii
anlatilmaktadir. Malatya’da oOzellikle yarmadan yapilan kiraz, ayva, dut ve fasulye
yapraklarma sarilan sarma ve dolma cesitleri vardir. Kayseri’de piringle birlikte bulgur da
sarmalarin i¢ine koyulmakta, minicik sarilmak suretiyle ve kemikle pisirilmektedir.
Erzurum’da dolma ve sarmalarin i¢ malzemelerine lor peyniri katilmaktadir. Ege’de kabak
cigegiyle yapilan dolma ile bayat francala ekmegiyle yapilan dolma oldukea ilgingtir.
Karadeniz’de karalahana yapragina sarilan ige misir yarmasiyla birlikte baz1 yorelerde findik
da ilave edilmektedir. Gaziantep sofrasmin en sevilen yemeklerinden olan dolma ve sarma
cesitlerinden olan kiglik bulgur gekilirken yapilan devlip dolmasi da oldukga lezzetli bir
dolma ¢esididir.



1.2. Dolma ve Sarma Hazirlamada Kullanilan Sebzeler

1.2.1. Sarma Cesitlerinde Kullanilan Sebzeler

Fotograf 1.1: Asma yapragi

»  Asma yapragi sarmasi

Asma agacinin yapraklari, Tirk mutfaginda en sevilen sarma ¢esidinin yapiminda
kullanilir. Asma yapraklari ilkbahar aylarinda toplanir. Toplandiktan sonra kisa siire i¢inde
bozulacag: i¢in salamura ya da dondurma islemi hemen uygulanmali ya da haslanarak
sarmaya hazir hale getirilmelidir. Eger 1-2 giin bekleyecekse, hazirlandiktan sonra
buzdolabinda saklanmalidir. Daha uzun siireli bekletmelerde dondurularak Gida Kodeksine
uygun kaplar icerisinde derin dondurucuda saklanmalidir. Donmus haldeki yapraklar,
depolama esnasinda kolayca kirilip pargalanacagi igin posette bekletilmemeli, mutlaka bir
kap igerisinde istiflenmis olarak saklanmalidir.

Asma yapraklar iki sekilde kullanilir:
o Taze
o Taze yapraklar dalindan koparildiktan sonra desteler halinde bol su
altinda yikanir, stizdiiriiliir.

o Yeterince biiylik bir tencerede kaynamakta olan suya atilir.

o Birkag saniye kadar kisa bir siire haglamak suretiyle sudan alinir.

o Istenilen sarma cesidinde kullanilir.

o Salamura

o Tuzlanmig (salamura) yapraklar bolca suyun altinda, tizerindeki
tuzundan armincaya kadar yikanir.

o Aksamdan ya da 2 saat kadar dncesinden soguk suda bekletilerek
tuzunu atmasi saglanmalidir.

o Yapraklar1 alacak kadar biiyiik bir tencerede kaynatilan bol su
icerisine atilarak birka¢ dakika haslanir.

o Sudan alindiktan sonra siizdiiriilerek istenilen sekilde kullanilir.



) Not: Taze ve salamura yapragin haslanmasiyla ilgili farkli uygulamalar vardir.
Ornegin, haglama suyuna limon suyu ilave edilerek de haglanmaktadir.

Fotograf 1.2: Lahana

> Lahana sarmasi

Lahana, turpgiller familyasindan bitkilerin genel adidir. Akdeniz kdkenli bir bitkidir.
Cin lahanasi, kirmizi lahana, karalahana, Briiksel lahanasi, hurma lahanasi gibi gesitleri
verdir.

Yaralarin iyilesmesinde biiylik rol oynayan lahana, Bl vitamini ile potasyum,
kalsiyum, kikiirt, demir, bakir ve magnezyum gibi mineral maddelerini de bolca igerir.
Kandaki sekerin azalmasinda ve bagirsak enfeksiyonlarinda olumlu etkileri olan bir sebzedir.

Tirk mutfaginda degisik yemeklerin yapiminda kullanilan lahanadan hazirlanmig
sarma ¢esitleri lezzetli yiyeceklerimiz arasinda yer alir. Her c¢esit etli ve zeytinyagli sarma

¢esidinde kullanilmaktadir.

Dolma ya da sarma yaparken lahanalarin hazirlanmasinda dikkat edilecek noktalar:

. Lahana yapraklar {i¢ sekilde haglamaya hazirlanir;

o Koganindan tek tek ayrilarak ¢ikartilir ve yikandiktan sonra
haglanir.

o Lahana ikiye bdliinerek yapraklari biitiiniin iki pargasi halinde
ortasindaki koganindan ayrilarak sadece distan yikanmak suretiyle
haslanir.

o Lahananin dis yapraklar1 alindiktan sonra ortasindaki kogani

bicakla derinlemesine tiggen prizma gibi almarak dis1 yikandiktan
sonra haslanir.

o Eger lahana biitlin olarak dolma seklinde yapilacaksa {igiincii
yontem ile hazirlandiktan sonra haslanarak biitiin olarak ig
doldurulur.



. Her ii¢ yontemde de lahananin dis ve i¢c yapraklart sarma igin
kullanilmaz, sadece ortasindaki yapraklar1 kullanilir.

o Bol suyun altinda iyice yikanmalidir. Gerekirse bol suya sirke ilave
edilerek sirkeli suda bir siire bekletilir.

o Hagslanmasi i¢in (1 kg lahana i¢in 3 su bardag su 6lglsii ile) bir tencerede
kaynamakta olan suya atilir.

. Birka¢ dakika haglanir. Haslama siiresinin uzamasi lahananin iyice
yumusamasina neden olur. Bu da pigsme esnasinda dagilmasina ve

goriintli bozukluguna neden olacagindan haslama siiresinin kisa olmasina
dikkat edilmelidir.

o Haslandiktan sonra bol soguk su dolu kaba alinarak hemen
sogutulmalidir.
o Stizdiiriilerek istenilen dolma ya da sarma gesidinde kullanilir.

Fotograf 1.3: Efelek yapragi

> Efelek (Labada) sarmasi

Ulkemizin pek ¢ok yoresinde yabani olarak yetisen ve yetistirilen efelek bitkisinin
yapragi, kavurma, borek i¢i ve sarma yapmak i¢in kullanilan bir ot ¢esididir. Kavurma ve
borek i¢i gibi yemek ¢esitlerinin hazirlanmasinda haslanmadan kullanilmaktadir.

Efelek yapragini sarma yapiminda kullanirken dikkat edilecek noktalar sunlardir:

. Yapraklar secilerek kocanindan tek tek ayrilir.

o Bol su altinda iyice yikanir.

o Kaynamakta olan suya hemen daldirilarak ¢ikarmak suretiyle hafifge
haslanmas1 saglanir.

o Hemen soguk suya atilip sogutularak renklerinin netlesmesi ve parlak
olmasi saglanir.
. Hazirlanan i¢ sarilarak kullanilir.



Fotograf 1.4: Paz1 yapraklar

> Paz1 Sarmasi

Paz1 yaprag da iilkemizin pek ¢ok yoresinde hem yabani olarak yetismekte hem de
yetigtirilmektedir. Ayn1 efelek yaprag: gibi kavurmasi, zeytinyaglist yapilarak veya borek ici
olarak mutfaklarimizda yer almaktadir. Sadece yapraklar degil, sap kisimlar1 da zeytinyagh
veya etli yemek yapiminda kullanilmaktadir.

Paz1 yapragini sarma yapiminda kullanirken dikkat edilecek noktalar efelek yaprag: ile
aynidir.

Fotograf 1.5: Karalahana yaprag



> Karalahana Sarmasi

Karadeniz bolgesinde ¢ok yetistirilmekte olan karalahana, lahana familyasindan bir
bitkidir. Igerdigi maddenin viicutta iyot kullanimini olumsuz etkilemesi dolayisiyla, bu
sebzenin ¢ok tiiketildigi bolgelerde goriilen guatr hastaliklarinin en biiytlik etkenidir.

Karadeniz bélgesinde bir¢ok yemek ¢esidinin yapiminda kullanilan karalahana,
Ozellikle musir yarmasiyla hazirlanan etli ve zeytinyagli sarmalarin ana malzemesidir.
Karalahana yapraklarinin sarma yapiminda kullanilmasinda dikkat edilecek noktalar efelek
yapragi ile aynidir.

> Digerleri

Tiirk mutfag: dolma ve sarma gesitlerinde ¢ok cesitlilik gdsterir. Ulkemizin pek ¢ok
yoresinde yenebilecek her cesit ot ve sebzelere dolma ve sarma yapilmaktadir. Asagida
belirtilen yaprak cesitlerinin hazirlig1 da aynmi efelek yapraginda oldugu gibidir. Dalindan
kopartildiktan sonra yikanir ve kaynar suda kisa siireli haslanarak sarmaya hazir hale
getirilir.

Sarmasi yapilan diger yaprak ¢esitleri sunlardir:

Kiraz yapragi
Ayva yapragi
Dut yaprag:
Fasulye yapragi
Pancar yapragi
Incir yaprag
Findik yapragi

Fotograf 1.6: Dut yaprag Fotograf 1.7: Ayva yaprag



1.2.2. Dolma Cesitlerinde Kullanilan Sebzeler
1.2.2.1. Kuru sebzeler

Ozellikle yaz sebzeleri, bol bulunduklari yaz mevsiminde cesitli sekillerde kurutularak
kis mevsiminde kullanilmak {izere saklanirlar. Kurutulmus sebzeler vitaminler acisindan ve
0zellikle mineral maddeler agisindan degerli besin maddeleridir. Ancak hazirlanma ve
kurutulma ortamlar1 besin degerlerini ve lezzetlerini olumlu ya da olumsuz etkiler.
Kurutulmadan 6nce sebzeye uygulanan islemler, sebzenin ¢esidine ve kullanilacak yere gore
degisiklik gosterir.

Yemeklik kurutulacaksa ¢esitli sekillerde dilimlenerek kurutulur.

Dolma ve sarma icin kurutuluyorsa, yuvarlaklar halinde igleri oyularak
kurutulurlar.

Kabak, salatalik gibi sebzeler iki ya da lige boliindiikten sonra igleri oyularak
kurutulurlar.

Kirmizi ve yesilbiberlerin ¢ekirdek kisimlart alinir.

Patlican eger dolma olacaksa kabuklar1 soyulduktan sonra icleri oyularak
kurutuldugu gibi, soyulmadan da kurutulmaktadirlar.

Ayrica kabak ve patlican hem dolmalik olarak kurutulmakta hem de uzun ince
dilimler halinde sarma yapiminda kullanilacak sekillerde de kurutulmaktadir.

YV VV V¥V VYV

Kurutulmus sebzeler, temiz bez torbalar icinde kuru ve nemsiz ortamlarda
saklanmalidir. Cok nemli olan sahil bolgelerinde, Gida Kodeksine uygun posetler i¢inde
buzdolabinda ya da derin dondurucuda saklanmalari, hem giivelenmelerini hem de
bayatlamalarini engelledigi i¢in uygundur. Baz1 yorelerde kurutulmus sebzeler tuzlandiktan
sonra saklanmakta, bazi yorelerde de kurutulmus sebzenin torbasina nane ve lavanta gibi
kokulu kuru otlar konularak giivelenmeleri ve boceklenmeleri engellenmektedir.

Dolma ve sarma yapiminda kullanilan baslica kuru sebze gesitleri sunlardir:

Patlican

Biber

Kabak

Salatalik, acur vb.

VVVYY

Kurutulmus sebzelerin dolma ya da sarma igin hazirlanmasinda dikkat edilecek
noktalar:

Kurutulmus sebzeler ayiklanir.

Kaynamakta olan suya atilarak 5 dakika kadar haslanir.

Sicak sudan aliarak suyu stizdiiriiliir ve kendiliginden sogumaya birakilir.
Haglanir haglanmaz sarma ya da dolma yapiminda kullamilabilecekleri gibi
soguduktan sonra da kullanilirlar.

Haglandiktan sonra bir iki giin beklemeleri gerekirse, buzdolabinda
bekletilmelidir.

Y VVVYV

10



> Haslandiktan sonra uzun siireli bekleyecekse, Gida Kodeksi’'ne uygun kaplar
i¢inde derin dondurucuda saklanmalidir.
> Eger 1-2 giin i¢inde kullanilmayacaksa haslanmadan bekletilmeleri uygundur.

Fotograf 1.8: Pathcan

1.2.2.2. Taze Sebzeler

> Pathcan

Ko6keni Dogu Hindistan olarak bilinen bu sebze sicak iklimlerde yetisen bir bitkinin
meyvesidir. Kalorisi ve selilloz miktar1 olduk¢a diigiiktiir. Idrar soktiiriicii 6zelligi olan

patlican, iinlii bilim adami ve hekim Ibni Sina’ya gore fazla tiiketildiginde hiiziin, korku ve
bas agrisina yol agar.

Tirk mutfaginda bircok yemek c¢esidi yapilan patlicanin hem tazesi hem de
kurutulmus sekli etli ve zeytinyagli dolmalarin vazgegilmez lezzetleri arasindadir.
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o Pathicanlarin dolma icin hazirlanmasi

Fotograf 1.10: Bicak secimi Fotograf 1.11: Bicagin kullanim
sekli

Fotograf 1.12: Sapinin Fotograf 1.13: Kenarinin Fotograf 1.14: Kenarinin
alinmasi soyulmasi soyulmasi

Fotograf 1.15: Kenarimin Fotograf 1.16: Soyulan kissmdan  Fotograf 1.17: Soyulan kisimdan
soyulmasi bigakla iceri girilmesi bicakla igeri girilmesi

.

Fotograf 1.18: Kabugun avu¢ Fotograf 1.19: icinin cikartilmasi
arasinda yumusatilmasi
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Fotograf 1.21: Cikartilan Fotograf 1.22: Cikartilan Fotograf 1.23: Cikartilan
icten yapilan kapak icten yapilan kapagin icten yapilan kesimi
yerlestirilmesi

Fotograf 1.24: Yesil (kara) kabak

> Kabak

Lifi bol bir sebzedir. Potasyum, kalsiyum, fosfor, magnezyum, sodyum igerir. Sinirleri
yatigtirict ve bagirsaklar galistirict etkileri vardir. Mutfaklarda ¢ig olarak tiiketildigi gibi
cesitli yemeklerin iiretilmesinde de kullanilir. Etli ve zeytinyagl dolmalarin yapiminda, hem
taze hem kurutulmus sekli kullanilmaktadir.

. Kabaklarin dolma icin hazirlanmasi:

Fotograf 1.25: Kabagin Fotograf 1.26: Kabak sapinin Fotograf 1.27: Bigcakla
secimi kesilmesi kabuga yakin kisimdan iceri
girilmesi
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Fotograf 1.28: Bicakla Fotograf 1.29: Bicakla Fotograf 1.30: i¢in, bicakla
kabuga yakin kisimlarinin kabuga yakin kisimlarinin cikarilmasi
kesilmesi kesilmesi

Fotograf 1.31: icin, bicakla Fotograf 1.32: ici alnmus Fotograf 1.33: Kabugun
cikarilmasi kabak diizeltilmesi

Fotograf 1.34: Kabugun Fotograf 1.35: Domatesten kapak yapilmasi
diizeltilmesi

> Biber

Patlicangiller familyasindan, ¢ig ya da pismis olarak kullanilan otsu bir bitkinin
meyvesidir. Degisik renk ve boyutlarda olanlar1 vardir:
o Sar1, kare ya da kisa dolmalik biber
Yesil kare ya da kisa dolmalik biber
Kirmizi kare ya da kisa dolmalik biber
Portakal rengi kare ya da kisa dolmalik biber
Uzun yesil dolmalik biber (bunun da iki ¢esidi vardir)
Bas dolmalik biber (yesil)
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Satin alimirken parlak olmalarina dikkat edilmelidir. Dolma yapiminda ¢ekirdekleri
cikartilarak, bazen de soyularak i¢i doldurulduktan sonra ocakta veya firinda pisirilerek
kullanilir.

Fotograf 1.36: Kirmiz1 kare-kisa dolmalik Fotograf 1.37: Yesil kare kisa dolmalik biber
biber

> Kereviz

Maydanozgiller familyasindan, saplari, yapraklari, kokleri ve tohumlar1 kullanilan bir
sebze c¢esididir. Tohumlarmin tadi rezeneye benzer. Ddviilerek tuzla karigtirilan
tohumlarindan elde edilen kereviz tuzu 6zellikle domates sulari, sebze kremalar1 ve salata
soslarinda gesni olarak kullanilir. Ozellikle Ege bdlgesinde yetisen kok kereviz, zeytinyagl
ve etli yekmeklerin yani sira dolma yapiminda da kullanilir. Dolmalik kullanilan kereviz,
soyulduktan sonra ortasinin kof kisimlar1 alinir ve limon suyuyla ovulduktan sonra istenilen
yemegin yapiminda kullanilir.

Iki tip kereviz vardir:

o Yaprak kereviz
o Kok kereviz

Ince, gevrek, kenar yapraklari gesni olarak kullanilan dogramalik bir kereviz tiirii de
bulunur.

Fotograf 1.38: Kereviz
15



> Enginar

Birlesikgiller familyasindan, basi bir ¢igeklik ve iizerinde yapraklardan olusan bir
bitkidir. Sicilya kokenli olup Italya mutfaginda ¢ok kullanilir. Satin alirken agir ve sert
olmasina, yapraklarinin kirilgan olmasina, siyah lekeler bulunmamasina ve ¢ok siki olmasina
dikkat edilmelidir.

. Hazirlams:
o) Cok keskin bir bigakla, enginarlar tigte iki yiikseklikte kesilir. Bol
suda yikanir.
o) Sap1 yapraklarin dibinden kesilir. Sinirli kisimlar1 sapla birlikte
ayrilir.
o Sekillerinin bozulmamasi igin pisirme esnasinda baglanir. 5 dakika

kaynar suda agartilir. Sogutularak siiziilir. Ortadaki kiigiik
yapraklar ve tiiyleri alinarak dolma yapiminda kullanilir.

Fotograf 1.39: Enginar

> Salatahk

Bilesiminde C vitamini bulunan salataligin besleyici degeri diisiiktiir. Serinletici ve
susuzlugu giderici etkisi vardir. Idrar soktiiriiciidiir ancak sindirimi agirdir.

Mutfaklarda salata yapiminda, biifelerde, kahvalti sofralarinda ¢ig olarak

kullanilmaktadir. Ayrica i¢i bosaltilarak kurutulmus hali de dolma yapiminda
kullanilmaktadir.
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Fotograf 1.40: Salatahk

> Pirasa

Anadolu kokenli, sarimsak tiirlinden gelen ve sebze olarak yetistirilen bir bitkidir.
Genellikle pisirilerek yenmesine karsin bazi yorelerde salata yapiminda da kullanilmaktadir.
Toprak altinda kalan beyaz ve gevrek olan kism1 daha ¢ok sevilerek tiiketilir. Zeytinyagh ve
etli yemeklerin yapiminda kullanilmaktadir. Ayrica beyaz kisimlar1 ¢esitli boylarda
kesildikten sonra icleri ¢ikarilmak suretiyle dolma yapiminda da kullanilir. Etli ve
zeytinyagli dolmasi yapilir.

Fotograf 1.41: Pirasa

> Domates

Patlicangiller familyasindan olan, ¢ig ya da pismis olarak tiiketilen kirmizi meyveleri
i¢in Uretilen bir bitkidir. Su agisindan zengin olup, enerji degeri disiiktiir; ancak vitamin
acisindan iyi bir kaynaktir. Peru kokenli bir bitki olan domates, Ispanya’ya getirildikten
sonra uzun siire zehirli olduguna inanilarak 18.yy’a kadar siis bitkisi olarak kullanilmistir.
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Bilinen baslica ¢esitleri sunlardir:

Sirik domates (orta boy -kii¢iik boy ya da kokteyl)
Sivri domates (zeytin)

Yildiz domates (orta boy-biiyiik boy)

Yuvarlak domates

Armut bi¢iminde kiraz domatesler (sari-kirmizi)
Kiraz domatesler (orta boy-kiiciik boy)

Domatesleri satin alirken sert, parlak, kirisiksiz ve catlaksiz, tercihen tek renkli
olanlarimi almak gerekir. Dolma yapiminda kullanilacak domatesler orta boylarda

secilmelidir. Ayrica Tirk mutfaginda ham olan yesil domatesler de dolma yapiminda
kullanilirlar.

Fotograf 1.42: Yesil (ham) yildiz domates

> Domateslerin dolma icin hazirlanmasi

Fotograf 1.43: Domatesin Fotograf 1.44: Domatesin Fotograf 1.45: Domatesin
kapak kisminin bicakla kapak kisminin bicakla kapak kisminin bicakla
kesilmesi kesilmesi kesilmesi
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Fotograf 1.46: Domatesin icinin ¢ikartilmasi Fotograf1.47: i¢i alinarak
hazirlanmis domates

Dolmasi yapilan diger sebze ¢esitleri ve hazirliklari da su sekildedir:

\4

VYV VY

Fotograf 1.48: Sogan dolmasi

Kuru sogan: Orta biiyiikliikteki soganlarin kabuklar1 biitiin olarak soyulur. Dip
ve u¢ kisimlari ¢ok derin olmayacak sekilde kesilerek diizlestirilir. Ortasindaki
katlar alinarak dig kisminda bir ya da iki kat birakildiktan sonra, i¢ doldurularak
kullanilir.

Salgam: Patates gibi hazirlanir. Kararma s6z konusu olmadigi icin limonla
ovulmasina gerek yoktur.

Pancar: Patates gibi hazirlanir. Kararma séz konusu olmadigi igin limonla
ovulmasina gerek yoktur.

Yerelmasi: Patates gibi hazirlanarak kullanilir.

Marul: Taze asma yapragi gibi 1-2 saniye haglandiktan sonra istenilen
boyutlarda kesilir. Istenilen sarma igi sarilarak kullamlir.
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Fotograf 1.49: Marul

> Patates

Esit ve orta biiytikliikteki patatesler diizgiince soyulduktan sonra ortadan ikiye kesilir.
(Daha kiigiik boyda patatesler tepelerinden diizgiin bir sekilde ortalama 4-5 cm capinda
kesilerek de dolma icin biitiin olarak hazirlanabilir). I¢leri oyularak limonla ovulur. Istenilen
dolma i¢i doldurularak kullanilir.

Fotograf 1.50: Dolmalik se¢ilmis patates

> Mantar

Fotograf 1.51: Mantar dolmasi
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Saplart ayiklanip kabuklari soyulduktan sonra yikanir. Un, sirke ve sudan olusan
mantar bekletme suyunda bekletilerek kullanima hazir hale gelir. Oyuk kisimlarmna ig
doldurularak firinlanir.

1.3. Tiirk Mutfagma Ozgii Dolma ve Sarmalar

»  Zeytinyagh Dolma ve Sarmalar
Visneli yaprak dolmast
Sakiz kabag1 dolmasi (tuzsuz peynirden)
Bamya dolmas1

Zeytinyagl patlican dolmasi
Zeytinyagl lahana sarmasi
Zeytinyagli asma yaprag1 sarmasi
Yalanci dolma

Lor dolmasi

Tahinli dolma

Bulgur sarmast

Bulgurlu kabak dolmasi
Fistikli kabak dolmasi

Kuru kabak dolmas
Fasulyeli kabak dolmas1
Haylan kabag1 dolmas1
Katikli dolma

Ermenek dolmasi

Nohutlu dolma

Pancar sarmasi

Firikli acur dolmasi

Havug dolmasi

Kuru patlican dolmasi
Lahana sarmasi

Patates dolmasi

Salamura yaprak sarmasi
Salgam dolmasi

Yesil domates dolmasi
Vigneli yaprak dolmast
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Fotograf 1.52: Zeytinyagh patlican dolmasi ve asma yapragi sarmasi

Etli Dolma ve Sarma Cesitleri

Asma yapragi sarmast
Biber dolmasi
Miilebbes dolma
Halep dolmast
Ebegiimeci dolmasi
Enginar dolmas1
Kavun dolmasi
Balkabag1 dolmasi
Sakiz kabagi dolmasi
Domates dolmast
Karigik dolma
Kereviz dolmasi
Elma dolmasi

Ayva dolmasi

Etli kabak dolmasi
Patlican dolmasi
Pazi sarmasi

Pirasa dolmasi
Sogan dolmasi
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> Et dolmalar

Bumbar ve sirden dolmasi
Kuzu dolmasi

Uskumru dolmasi

Balik dolmasi

Tavuk dolmasi

Midye dolmasi

Kaburga dolmasi

1.4. Dolma ve Sarma Hazirlamada Kullanilan i¢c Gerecler

> Dolma ve sarma yapiminda kullanilacak i¢ gerecler:
Kiyma, kusbasi vb.

Piring, bulgur vb.

Kuru sogan

Sarimsak

Kus tiziimi

Cam fist1g1

Lor peyniri

Kuru nane, taze nane, feslegen, reyhan vb.
Maydanoz, dereotu, nane vb.
Karabiber

Kirmizibiber

Tar¢in

Kimyon

Kisnis

S1v1 yag, tereyagi

Domates

Domates ve biber salcasi
Nar eksisi

Limon ve limon suyu

Tuz, seker

Sumak

Fotograf 1.53: Dolmalik kirmizi kuru sogan Fotograf 1.54: Domates
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Dolma ve sarma yapiminda dikkat edilecek noktalar:

Piring, bulgur, kus tiziimii tiirii malzemeler ayiklanip yikanarak kullanilir.
Maydanoz, dereotu ve nane ayiklanip yikandiktan sonra dogranir.

Kuru sogan, sarimsak, domates gibi sebzeler soyularak ince dogranir.
Dolma-sarma i¢i olarak kullanilacak kiymanin %4 ya da 1/5 civarinda
yagli olmasi gerekir.

Zeytinyagli dolma ve sarmalarda nar eksisi ve limon suyu kullanilmasina
kargin etli dolmalarda sumak ve sumak suyu da yemege olduk¢a hos bir
lezzet katar. Ancak miktarini iyi ayarlamak gerekir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde malzeme segip Tiirk
mutfagina 6zgii dolma ve sarmalar i¢in 6n hazirlik yapiniz.

islem Basamaklar1

Oneriler

YV V V VY

Is yapmaya hazirlikl1 olunuz.
Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz
Araglar ve geregleri hazirlayimiz

Aragclar tezgaha iglem sirasina gore
siralayiniz.

>

>

Is saglig1 ve giivenligi kurallaraina
uymalisiniz.

Kiyafetlerinizi tam olarak giymelisiniz.
(onliik, bone vs.)

A\

YV V V V YV V V VY A\

YV V

Patlicanlar1 hazirlayiniz
Saplarimi bigakla aliniz.

Kabuklarin1 soyunuz, biiyiikse ikiye
kesiniz.

Kabuk kisminin dibinden bigakla az
miktarda girerek kenariyla ortadaki
pargay1 ayiriniz.

Tezgahin {izerine yatirarak avug arasinda
yuvarlayimiz.

Biraz yumusayinca ortada kalan pargay1
cikartarak aliniz.

Kabaklar1 hazirlaymiz

Saplarini bigakla alimiz.

Biiyiikse ikiye kesiniz.

Kabuga yakin kisimdan bigakla govdeye
giriniz

I¢ini oyarak ¢ikartiniz.

Salamura asma yapragini hazirlayiniz
Yapraklari bol suyun altinda yikayiniz.

Kaynamakta olan bol suya atarak birkag
dakika haslayiniz.

Sudan aldiktan sonra siizdiiriiniiz.
Lahanay1 hazirlayiniz

Kocganindan tek tek ayirarak iyice
yikaymiz.

Kaynayan suda birkag dakika haslayiniz.

Patlicanin kabuklarin1 soymadan da
kullanabilirsiniz.

Kabaklarin dig kistmlarini, tirtikli
kaziyici aletle kaziyarak giizel bir
goriiniim saglayabilirsiniz.

Asma yapraklarini aksamdan ya da 2 saat
kadar dncesinden soguk suda bekleterek
tuzunu atmasini saglamalisiniz.

Salamura asma yapragini yikarken
tuzundan aritmaya 6zen gostermelisiniz.
Yapraklar1 haglarken bol suyla biiyiik bir
tencerede haglamaya dikkat etmelisiniz.
Lahanay1 diger iki yontemle de
hazirlayabilirsiniz.

Lahananin en dis yapraklari ile i¢
kisimdaki yapraklarini kullanmayiniz.
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Salamura asma yapragini temiz kapali bir
kap ya da poset icerisinde buzdolabinda
bekletiniz.

Kabaklar derin dondurucuda > Sebzeleri hazirladiktan sonra derin

dondurabilirsiniz.

Patlicanlar1 limonla ovduktan sonra
hemen kullanimz.

Lahanay1 temiz kapali1 bir kap ya da poset
iginde buzdolabinda saklayiniz.

Hazirladiginiz sebzeleri baska
yiyeceklerin yapiminda kullanabilirsiniz.

dondurucu ya da buzdolabinda
ekletecekseniz bekletme posetlerinin ya
da kaplarinin Gida Kodeksine uygun ve
hijyenik olmasina dikkat etmelisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorularn dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi lahanay: haslanma yontemlerinden biri degildir?
A) Kocandan tek tek ayrilarak ¢ikartildiktan sonra haslanir.
B) Ikiye boliinerek yapraklar biitiin halde kogandan ayrilarak haslanr.
C) D1s yapraklar alindiktan sonra kogan bigakla derinlemesine {iggen prizma halde
cikartilarak haglanir.
D) Lahananin dis1 yikanarak biitiin halde haglanir.
E) Lahana 6nce firinlanir sonra haslanir.

2. Asagidakilerden hangisi yesil yaprakli sebzelerin sarma hazirliklarindan degildir?
A) Haslandiktan sonra soguk suya alinarak hemen sogutulmalidir.
B) istenirse haslanmadan da kullanilabilirler.
C) Cok kisa siireli haglanmalidir.
D) Kaynamakta olan suya atilarak hasglanmalidir.
E) Mutlaka sebze 6n haglama isleminden gegirilmelidir.

3. Asagidakilerden hangisi “Miilebbes dolma”nin anlamlarindan biridir?
A) Salatalik dolmasi
B) Karisik dolma
C) Kiraz yaprag1 sarmasi
D) Soslu dolma
E) Patlican dolma

4. Karalahana en fazla hangi bolgemizde yetisir?
A) Ege
B) Marmara
C) Akdeniz
D) Karadeniz
E) I¢c Anadolu

5. Asagidaki hangisi dolma ve sarmalarin i¢inde kullanilmaz?
A) Nar eksisi
B) Sarimsak
C) Lor peyniri
D) Kuru sogan
E) Ceviz

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

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlaymiz.
Cevaplarinizin tiimi dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-2

OGRENME KAZANIMI

Is saghig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen lezzet,
goriiniime sahip Tiirk mutfagina 6zgii zeytinyagli dolma ve sarmalar hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

»  Cevrenizde hizmet veren turistik tesislerin mutfaginda ve restoranlarda
uygulanmakta olan zeytinyagli dolma ve sarma cesitlerini arastiriniz.
> Yorenizde ve yakin ¢evrenizde yapilan zeytinyagli dolma ve sarma gesitlerini

arastiriniz.

2. ZEYTINYAGLI DOLMA VE SARMALAR

2.1. Standart Zeytinyagh Dolma ve Sarma Ici

Asagidaki i¢ olgiisii; 250 g asma yapragi/salamura asma yapragi, 1 kg dolma biberi,
1,5 kg domates, 8 enginar, 1 orta boy lahana, 1 kg patlican, 1 kg pirasa veya 24 adet
midyeden dolma ve sarma yapmak i¢in kullanilacak miktardir.

> Gerecler:

250 g piring

1 su bardagi zeytinyagi
750 g kuru sogan

1/2 su bardagi su

1 ¢orba kasig1 ¢cam fistig1
1 ¢orba kasig1 kus tiztimii
% demet maydanoz

2 demet dereotu

> demet taze nane

1 tath kasig1 tuz

1 tath kasi81 karabiber

1 tath kasig1 tarcin

1 tath kasig1 toz seker
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Fotograf 2.1: Zeytinyagh biber dolmasi

2.1.1. islem Basamaklar

YV VVVYV

Piring yikanarak tuzlu 1lik suda 1 saat bekletilir. Yikanarak suyu siizdiriiliir.
Ayiklanip yikanmus {iziim 1lik suda 1 saat bekletilir.

Soganlar ayiklanir, yikanir ve ince dogranir.

Maydanoz, dereotu ve eger kullanilacaksa nane yapraklar ayiklanip
yikandiktan sonra ince dogranir.

Tencerede zeytinyagiyla fistiklar birlikte pembelestirilir.

Fotograf 2.2: Zeytinyagh asma yapragi sarmasi
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VVV VVVY

Soganlar ilave edilerek pembelesinceye kadar kavurmaya devam edilir.

Piringler eklenerek 3 dakika daha kavurulur.

Kus tiziimii, tuz ve kaynar su ilave edilerek bir kez karistirilir ve kapak ortiilerek
pismeye birakilir.

Atesten almadan baharat, seker, maydanoz, nane ve dereotu eklenir, karigtirlir.
Atesten alinir, kapak ortiilerek dinlenmeye birakilir.

Soguduktan sonra istenilen dolma ya da sarma i¢i olarak kullanilir.

2.1.2. Zeytinyagh Patlican Dolmasi

>

Gerecler
o 1 kg kemer patlican
o 1 6l¢ii zeytinyagli dolma-sarma igi

Islem Basamaklar

o Patlicanlar dolmalik hazirlanir.
o Zeytinyagli dolma i¢i hazirlanir.
o I¢, patlicanlara doldurularak tepeleri domates pargasi ya da patlicanlardan

kesilmis pargalarla kapatilir.

Patlicanlar tencereye dizilir.

Uzerlerine temiz bir tabak kapatildiktan sonra dolmalarin seviyesine
kadar su koyulur.

Kapak kapatilarak suyunu ¢ekinceye kadar (ortalama 30 dakika) pisirilir.
Pisen dolmalar 1l1yincaya kadar tencerede birakilir.

Ilidiktan sonra servis kabina alinarak sogutulur.

2.1.3. Zeytinyagh Lahana Sarmasi

>

Gerecler
o 1 kg dolmalik beyaz lahana
o 1 6lgl zeytinyagh dolma/sarma igi

islem Basamaklar1

o Lahananin i¢ ve dig yapraklar1 kullanilmadan aradaki yapraklar ayirilir.
Yikanarak kaynamakta olan suda birkag saniye haglanir.

Sicak sudan soguk suya alinarak hemen sogutulur.

1 6l¢ii zeytinyagli dolma i¢i hazirlanir.

Yapraklarin ortalarma icten yeterli miktarda konarak orta parmak
kalinliginda sarilir.

Sarmalar tencereye dizilir.

Uzerlerine temiz bir tabak kapatildiktan sonra dolmalarin diizeyine kadar
su koyulur.

Kapak kapatilarak suyunu ¢ekinceye kadar (ortalama 30 dakika) pisirilir.
Pisen dolmalar 1limincaya kadar tencerede birakilir.

Ilidiktan sonra servis kabina alinir.
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o Sarmalara bir miktar targin serpilerek, limon suyu gezdirildikten sonra
servis yapilir.

Fotograf 2.3: Servise hazirlanmis zeytinyagh dolma ve sarma

2.1.4. Zeytinyagh Dolma ve Sarma I¢i Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

»  Piring tuzlu 1lik su yerine, yikanmadan kaynar suda 20 dakika bekletilerek de
hazirlanabilir. Bekleme siiresi sonunda iyice yikanarak pisirmeye hazirlanir.

»  Bazi uygulamalarda igi pisirirken tuz ve baharatlar suyla birlikte eklenerek
pisirilmektedir. Ancak baharatlar ugucu yag asitleri oldugundan, i¢ pisip atesten
alindiktan sonra ilave edilmesi lezzeti agisindan olumlu sonug verir.

> Zeytinyagli dolma ig¢i pisirirken piringlerin hafifce diri kalmasma dikkat
edilmelidir. Iyice yumusayincaya kadar pisirilirse, dolma ya da sarma haline
getirildikten sonra da piseceginden piringler lapa haline gelecektir. Bu durum
zeytinyagli dolmalarda istenen bir 6zellik degildir.

2.2. Yoresel Zeytinyagh Dolma ve Sarma icleri

Ulkemizin her yéresinde birbirinden farkli, bazen de birbirine ¢ok benzerlik gosteren
yoresel zeytinyagh dolmalar ve sarmalar yapilmaktadir. Bunlarin hepsinin tarifini vermek
¢ok uzun olacagi i¢in sadece genel olarak kullanilan birkag tarif secilerek agsagida verilmistir.
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2.2.1. Yalanci1 Dolma/Sarma

Fotograf 2.4: Yalanci sarma

> Geregler

3 orta boy sogan

3 orta boy domates

1 su bardagi zeytinyagi

1 demet maydanoz

2 su bardagi pilavlik bulgur
4.5 su bardagi kaynar su

Y5 tath kasi81 tuz

2 yumurta

1 yemek kasi1g1 nane

Y tath kas181 limon tuzu

basamaklari

Soganlar ayiklanir, yikanir ve ince dogranir.

Maydanoz ayiklanip yikandiktan sonra ince dogranir.

Domatesler yikanir ve kabuklart soyulduktan sonra kiigiik kiigiik
dogranir.

Bir tencerede yag ve sogan pembelesmeden kavrulur.

Domatesler eklenerek suyunu ¢ekinceye kadar pisirmeye devam edilir.
Bulgur ilavesiyle 5 dakika daha kavrulur, tuz ve 3 su bardag: kaynar su
ilave edilir.

Kisik ateste suyunu c¢ekip goz goz oluncaya kadar pisirilerek atesten
almir.

Kase igerisine kirilmis yumurtalar, nane ve maydanozla birlikte ice ilave
edilerek karigtirilir.

Kapak ortiilerek 10-15 dakika dinlendirilir.
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NOT:

»  Hazrlanan i¢, salamura yaprak sarmasinda kullanilacaksa ya da tuzlu ev salgasi
kullanilacaksa tuz miktar1 azaltilmalidir.

> Baz1 yorelerde, piring degisik miktarlarda ilave edilerek kullanilmaktadir. Bazi
yorelerde ise sadece piring kullanilmaktadir.

2.2.2. Zeytinyagh Dolma/Sarma

> Geregler

7 biiyiik boy sogan

1 su bardagi zeytinyagi

2 su bardagi pilavlik bulgur
3.5 su bardagi kaynar su
2 yemek kasig1 salca

1 demet maydanoz

1 demet dereotu

1 yemek kasig1 nane

1 yemek kasig1 reyhan

2 tath kasig1 kirmizibiber
1 tath kasig1 karabiber

3 tath kas181 tuz
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>  Islem Basamaklar:

Soganlar ayiklanir, yikanir ve ince dogranir.

Maydanoz ve dereotu ayiklanip yikandiktan sonra ince dogranir.

Bir tencerede yag ve sogan sararincaya kadar kavrulur.

Salca eklenerek birkag kez daha ¢evirilir.

Suyu ve tuzu ilave edilerek hafif ateste suyunu ¢ekinceye kadar pisirilir.
Atesten alinarak tuz, kirmizibiber, karabiber, reyhan, nane, maydanoz ve
dereotu pisen ige ilave edilerek iyice karistirilir.

o Kapak ortiilerek 10-15 dakika dinlendirilir.

NOT:

»  Hazrlanan ig, salamura yaprak sarmasinda kullanilacaksa ya da tuzlu ev salgast
kullanilacaksa, tuz miktar1 azaltilmalidir.

»  Bazi uygulamalarda bulgurla birlikte piring de kullanilmakta olup sadece
piringle de yapilmaktadir.

> Baz1 yorelerde bulgur/piring yerine kirik yarma ve misir yarmast da
kullanilmaktadir.

2.2.3. Lor Dolmasi

Genellikle paziya sarilarak yapilan bir i¢ ¢esididir. Asagida verilen 6lgiiler 2 kg sarma
yapragi i¢in kullanilacak miktardir.

Fotograf 2.6: Asma yapraginda lor dolmasi

> Gerecler

Y2 su bardagi koftelik bulgur
1 su bardag: lor peyniri

Y tath kasi181 karabiber

Y tath kasi181 pul biber

¥, demet maydanoz

2 su bardagi su

1 tath kasig1 tuz
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>

>

NOT:

YV VY

Pisirmede iizeri icin gerecler
o 1 tath kasig1 zeytinyagi (erimis tereyagi da kullanilabilir).
o 8 yemek kasigi ¢ig siit

Islem basamaklar1

o Bulgur ' su bardag sicak su ile 1slatilir.

° Kabarinca lor peyniri, karabiber, pul biber, tuz, ince kiyllmis maydanoz
ilave edilerek karigtirilir,

Genellikle haglanmig paz1 yapragina sarilarak kullanilan bir igtir.

Bulguru islatirken, haslanmis olan pazi yapraginin suyu kullanilmalidir.
Hazirlanan ig, yapraklara sarildiktan sonra iizerine yag ve kaymak gezdirilerek
200 °C firinda 10 dakika kadar kisa bir siirede firmlanarak pisirilir.

2.3. Sebzeleri ve Yapraklar1 Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

>

>

Sarma yapiminda kullanilacak yapraklarin hazirlanmasiyla ilgili bilgiler
Ogrenme Faaliyeti 1°de verilmistir.

Dolma yapiminda kullanilacak kurutulmus sebzelerin hazirlanmasiyla ilgili
bilgiler Ogrenme Faaliyeti 1°de verilmistir.

2.3.1. Sebzelerin Hazirhiklar:

vV VV 'V

Dolma yapiminda kullanilacak olan taze sebzeler 6nce ayiklanip yikanmalidir.
Biberler sap kisimlarina en yakin yerden bigakla kenarlar ¢izilmek suretiyle
cekirdek kisimlariyla birlikte biitiin halde c¢ikartildiktan sonra iginde kalan
cekirdekleri de alinarak yikanir ve sular siizdiiriliir.

Patlican dolmasi igin kemer patlicanlar segilir. Boylari 5-10 cm uzunlukta
olacak sekilde kesilir.

I¢leri oyacakla ya da bigakla oyularak ¢ikarildiktan sonra kullanilir.

Kabak dolmasi i¢in kullanilacak kabaklarin sekilleri diizgiin olmalidir.
Patlicanlar gibi hazirlanir.

Domates dolmasi icin orta ve esit boylarda domatesler segilmelidir. Domatesler
sap kisimlarina yakin boliimden kesilerek kapak ¢ikartilir.

NOT: Dolma ve sarma yapiminda kullanilan taze sebzelerin hazirlanmasiyla ilgili
bilgiler Ogrenme Faaliyeti 1°de verilmistir.

2.4. Doldurma ve Sarmada Dikkat Edilecek Noktalar

>

>
>

Sebzelerin 6n hazirliklari, yapilacak olan sarma ve dolma ¢esidine uygun
olmalidir.

Haslanmis olan sebzelerinin suyu siizdiiriilmiis olmalidir.

Asma yapraklarinin saplari, dibinden dikkatle kesilerek alinmalidir.
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Yapraklar1 sararken i¢i, yapragin sapina paralel yerlestirilmeli, kenarlar igin
iizerine katlandiktan sonra sikica ileri dogru rulo seklinde sarilmalidir.
Zeytinyagli sarmalar 5-6 c¢m boyunda, kalem inceliginde ve siki sarilmig
olmalidur.

Genel olarak uzun ve silindirik olarak sarilan zeytinyagl sarmalar, muska gibi
iicgen seklinde de sarilabilir.

Fotograf 2.7: Yalanci sarma

2.5. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

2.5.1. Pisirme Aracim1 Hazirlama ve Dolma ve Sarmalar1 Yerlestirme

>

>

Hazirlanmis olan sarma ya da dolmalar tencerenin 1/3 ii bos kalacak biiyiikliikte
bir tencerede pisirilmelidir.

Tencereye sarma ve dolmalar yerlestirilmeden Once, tabanina sarma yapilan
yapraklardan dizilerek dolma ve sarmalarin tencereyle temasi Onlenmelidir.
Ticari mutfaklarda tencerenin tabanini tamamen kapatabilecek biiyiikliikte bir
tencere kapagi ya da 1stya dayanikli tepsi, tabak tiiri bir kap yerlestirilmekte,
dolma ve sarmalar onun fizerine dizilmektedir. Bu uygulama, dolma ve
sarmanin tencerenin dibine yapismasini ve yanmasini dnlemekte ve yemegin
daha diizglin gériiniim ve lezzette pismesini saglamaktadir.

Zeytinyagli dolma ve sarma igleri kismen pismis oldugundan, pisirme esnasinda
¢ok fazla su kullanilmamalidir.

Zeytinyagli dolma ve sarmalar, tencereye dizilip suyu ilave edildikten sonra
iizerine bir miktar zeytinyag1 gezdirilerek pisirilmelidir.

2.5.2. Pisirme

>

>

Sarma ve dolmalar kisik ateste pisirilmelidir. Aksi takdirde kolayca yanar ve
sekilleri de bozuk olur.

Pisme siiresinin uzamamasina dikkat edilmelidir. Fazla uzun pisirme, sarma ve
dolmalarin dagilmasina, pirincin lapalagmasina ve lezzet kaybina neden olur.
Zeytinyagli dolma ve sarmalarin pisme stiresi etlilere gore daha kisadir.
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> Pisirme esnasinda limon suyu veya nar eksisi gibi eksi tadlandiricilarin miktari
iyi ayarlanmali, fazlasinin lezzetini olumsuz etkileyecegi unutulmamalidir.
»  Pistikten sonra, iizerine az miktarda zeytinyagi gezdirilirse rengi parlak olur.

2.6. Sogutma ve Servise Hazirlama

> Pigen dolma ve sarmalar 1liyincaya kadar tenceresinde birakilmali, 1lidiktan
sonra servis kabina alinarak sogutulmalidir.

> Zeytinyaglh dolmalar ve sarmalar soguk olarak servis yapilmalidir.

»  Sogutulan sarma ve dolmalar porsiyonlanirken limon dilimleri ile
maydanoz/dereotu yapraklariyla siislenirler.

Fotograf 2.8: Zeytinyagh kiraz yapragi, biber, midye dolmasi
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DEGERLER ETKINLIiGi-1

AMAN HOCA KURTAR BiZi BU FiLDEN

Timur Aksehirlilere bir fil verir ve bakilip biiyiitiilmesini emreder. Ne doymak ne de
durmak bilen fil Aksehirlilerin basina dert olur. Hemen Nasrettin Hoca’ya bagvururlar:
“Hocam, nedir bu filden g¢ektigimiz. Ne olur kurtar bizi bu hayvandan.” Hoca sakalinm
stvazlar, bir yol diisiiniir: “Gelin hep beraber Timur’a gidelim, bu fil basimiza dert oldu,
geriye almanizi sizden rica ediyoruz, diyelim.” der. Aksehirliler bu fikri ¢cok begenirler,
“Peki, yeter ki sen bagimizda ol, biz seni izleyecegiz, ne dersen onu yapacagiz.” derler.

Boylece Hoca onde, tiim kalabalik yola diiser. Yolda Hoca arkasina doniip bakmaz
bile. Nasil olsa hep birlikte hizla Timur’un otagina dogru yol almaktadirlar. Halbuki bu
sirada kalabalik yavas yavas erir. Yol boyunca kimi benim igim var, der ayrilir, kimi annem
hasta der, gider. Timur’un otag1 gériiniince, durumu son kez goriismek tizere Hoca bir de
arkasina doner bakar ki ne gorsiin. Tek bir Aksehirli bile kalmamis. Hepsi soziinden caymis,
onu terk etmis. Kendi kendine, “Ben size yapacagimi bilirim,” der, “Hem s6z verirsiniz hem
de kacarsiniz ha!”

Timur, Hoca’y1 huzuruna kabul eder: “Buyur Hocam,” der. “Yine ne derdin var?”
Hoca:

-Sultanim, Aksehirliler filden ¢cok hosnutlar. Ama fil ¢ok yalniz, ona bir de es verseniz
diyorduk.

-Hay hay!

Hoca giiliimseyerek otagdan disariya ¢ikar. Tam yola koyulacak bir de ne gorsiin, az
once yer yarilip icine giren tiim Aksehirliler orada degil mi? I¢lerinden biri atilir: “Hocam,
ne oldu? Cabuk sdyle. Filden kurtuluyor muyuz?”’

Hoca giilerek karsilik verir: “Timur sizi ¢ok sevdigini ve bizim file bir de es
verecegini sOyledi!”

Oykii ile ilgili sorular:

1. Olay nerede gegiyor?

2. Aksehirliler neden filden kurtulmak istediler?

3. Hoca, Timur'dan ni¢in file bir es istedi?

4. Nasreddin Hoca’nin yerinde siz olsaydiniz, daha degisik ama yine ders verici yonde
nasil bir dilekte bulunurdunuz?

5. Verdiginiz soziin arkasinda durmadiginiz hi¢ oldu mu? Bu konudaki diisiincelerinizi
arkadaglarinizla paylaginiz.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen lezzet,
goriiniime sahip Tirk mutfagina 6zgii zeytinyagh dolma ve sarmalardan lahana sarmasi

hazirlaymiz.
islem Basamaklar: Oneriler
> Is sagh ve giivenligi ile ilgili tedbirleri
> ] hagclikls of almalisiiz.
Is y'flpmaya a21.r. Tl ofunuz. » Kiyafetlerinizi tam olarak giymelisiniz.
» Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz
» Araclari/geregleri hazirlayimiz
» Araclari tezgaha iglem sirasina gore
siralayiniz.
» Geregleri tezgaha islem sirasina gére
siralayiniz. > Kus iiziimiin | Klamal
L ) us liziimiiniin saplarini ayiklamalisiniz.
» Pirinci tuzlu 1lik suda 1 saat dncesinden 3 P Y
bekletiniz.
» Ayiklanip yikanmis tiztimii 1lik suda 1
saat bekletiniz.
» Diger sebzelerin 6n hazirliklarini yapiniz.
» Lahanayi hazirlayimiz
» Lahananin yapraklarini ayirarak
yikayimiz. > Lah ) q W
. : ahananin i¢ ve dig yapraklarini
» Kaynayan suda birkag¢ saniye haslayimniz. kullanmamalisiniz.
» Sicak sudan soguk suya alarak hemen
sogutunuz.
» Siizgece alarak suyunu siizdiiriiniiz.
» Zeytinyagli dolma igini hazirlayiniz
» Piringleri iyice yikayimiz.
> ¢ Y y ?I 1Z fistikl ik » Pisirme esnasinda atesin hararetli
Tencerede- ;eytlnyagly a fistiklar1 birlikte olmamasina dikkat etmelisiniz.
pembelestiriniz. .
> i . sanlart il derek » Maydanoz, dereotu ve taze nanenin
In<ie dogranmig soganiari Ilave edere yaprak kisimlarini kullanmalisiniz.
soganlar pembelesinceye kadar > Baharatl " 1dik
kavurmaya devam ediniz. Ba arat arl,.pl avi atesten a diktan sonra
. : . ilave etmeniz, lezzet ve kokularinin
> Elrmglerl ekleyerek 3 dakika daha kaybolmamast agisindan dnemlidir,
avurunuz. unutmayiniz.
» Kus liziimii, tuz ve kaynar su ilave ederek
bir kez karigtiriniz.
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Y

Kapak orterek pismeye birakiniz.
Atesten almadan baharat, seker

maydanoz, nane ve dereotu ekleyip
karistiriz.

Atesten alip, kapak orterek dinlendiriniz.
Sogutunuz.

Y V|V V

A\

Sarmay1 yapiniz
Yapraklarin ortalarina igten yeterli

miktarda koyarak, yapraklari 1-2 cm >

kalinlikta sarmiz.

Sarmalar tencereye diziniz. >

Sarmalarin boyunu asmayacak kadar su
ilave ediniz.

Uzerine agirlik ya da tamamini kapatacak
biiyiikliikte, 1s1ya dayanikli porselen ve
ya ¢elik bir tabak kapatiniz.

Tencerenin altina, yapraklardan bir sira
dizmelisiniz.

Celik tencere kapagi ya da 1s1ya dayanikl
porselen bir tabagi ters ¢evirerek
tencerenin dibini kaplayacak sekilde
kapatiniz.

> Pisiriniz
» Kapak kapatilarak kisik ateste pisiriniz. o )
» Pistikten sonra tizerine 1-2 kasik kadar

» Atesten alip 1linincaya kadar kapali R - o
bekletiniz zeytinyag1 gezdirilirse goriiniimiiniin
. o parlak olacagini unutmayiniz.

» Uzerine limon suyu gezdiriniz.

» Ilhidiktan sonra servis tabagina aliniz.

» Servise hazirlayiniz

» Limon dilimleri, maydanoz/dereotu » Siislemede kullanilan malzemelerin taze

Y VYV

yapraklariyla siisleyiniz.
Uzerine targin serpiniz.

Soguk olarak servis yapimiz.

ve temiz olmasina 6zen gostermelisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Lor dolmas1 genellikle neye sarilarak yapilir?
A) Dut yapragina
B) Kiraz yapragina
C) Lahana
D) Paziya
E) Asma yapragina

2. Asagidaki ifadelerden hangisi yanlistir?
A) Zeytinyagh dolmalar etli dolmalara gore daha siki doldurulur.
B) Zeytinyagli dolmalar 1lininca kadar pisirildigi tencerede birakilir.
C) Asma yapraginin tiiylii tarafi alta gelecek sekilde sarilir.
D) Zeytinyagli dolmalarin igine kus tiziimii de konur.
E) Zeytinyagli dolmalarda seker kullanilmaz.

3. Asagidakilerden dolmalardan hangisi en az siirede pisirilir?
A) Patlican dolmasi
B) Kabak dolmast
C) Domates dolmasi
D) Salatalik dolmast
E) Patates dolmasi

4. Asagidakilerden hangisi zeytinyagli dolma ve sarma i¢inde kullanilmaz?
A) Karabiber
B) Kimyon
C) Reyhan
D) Kirmizibiber
E) Tuz

5. Asagidakilerden hangisi standart zeytinyagli dolma iginde kullanilmaz?
A) Kus tiziimii
B) Cam fistig1
C) Maydanoz
D) Salga
E) Dereotu

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

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlaymiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-3

OGRENME KAZANIMI

Is saghgn ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen lezzet,
goriiniime sahip Tiirk mutfagina 6zgii etli dolma ve sarmalar hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

Cevrenizde hizmet veren turistik tesislerde ve restoranlarda uygulanmakta olan
etli dolma ve sarma gesitlerini arastiriniz.
Yorenizde ve yakin cevrenizde yapilan etli dolma ve sarma g¢esitlerini

arastiriniz.

3. ETLI DOLMA VE SARMALAR

Cesitli sebzelerin kiyma, piring veya bulgur, sogan, maydanoz, sal¢a, domates, baharat
karigimiyla sarilmasi veya doldurulup tereyagi ve su ilavesiyle pisirilmesidir.

Etli dolma ve sarma harglar eskiden ¢igden hazirlanirmis. Son zamanlarda harglar az
pismis olarak da kullanilmaktadir. Ozellikle domates ve sogan dolmasi i¢in az pismis harg
hazirlanir. Bunun nedeni domates ve soganin ¢ok kisa siirede pismesidir.

3.1. Etli Dolma ve Sarma Hazirlama Islem Basamaklari

YV V VYV

A\

\ A%

Etli dolmalarda ilke olarak sebzeler ¢igden hazirlanir.

Asma yaprag1, lahana ve pazi gibi bazi yaprak sebzeler kaynamakta olan suda
birkag dakika haslanarak yumusatildiktan sonra sarilir.

Patlican, kabak, enginar, pirasa gibi sebzelerin igleri alindiktan veya oyulduktan
sonra hargla doldurulur.

Harcin pisme sirasinda dagilmamasi i¢in lahana sarmasi ve yaprak sarmasi gibi
siki sarilmig olanlar tencereye dikine yerlestirilir. Ancak genellikle kullanilan
uygulama iist liste yerlestirilmesidir.

Son asamada {izerlerine dolma ve sarmalan Ortecek seviyede su veya et suyu
dokdiliir.

Bazen de buna biraz dogranmis domates veya salga eklenir.

Etli dolma ve sarma harglar1 hazirlanirken dana ya da koyun eti yerine kiimes
hayvanlarinin eti de kiyma haline getirildikten sonra kullanilmaktadir. Hatta
bazi yorelerimizde kiimes hayvanlarinin etleri iki bigak arasinda (bigak arasi
tabir edilen incelikte) dogranarak da harglara katilmaktadir.
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3.2. Etli Dolma ve Sarma ici Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

> Standart etli sarma ici
° Gerecler:
500 g yagli koyun dosii kiymast
5 adet sogan
1 yemek kasig1 tereyagi
2 kahve fincani piring
1 kahve fincani su
1 tath kas181 tuz
1 tath kasig1 karabiber
10 dal maydanoz
5 dal dereotu
5 dal nane ya da kuru nane

© OO0 O OO0 OO0 O0OOo

Fotograf 3.1: Etli dolma-sarma gerecleri

>  Icinin Islem Basamaklar
. Soganlar ¢ok ince dogranir ya da rendelenir.
. Diger malzemelerle iyice karigtirilir.
. Istenilen dolma ya da sarmada kullanilir.

3.3. Etli Yaprak Sarmasi

> Geregler
° Iciicin:
500 g yagl koyun dosii kiymast
5 adet sogan
1 yemek kasig1 tereyagi
2 kahve fincani piring
1 kahve fincani su
1 tath kasi81 tuz
1 tath kasig1 karabiber
10 dal maydanoz

O O O O O O 0 O
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o 5 dal dereotu

o 5 dal nane
. Sarmak i¢in:

o 250 g taze yaprak ya da 1 kg salamura yaprak
. Pisirmek icin:

o 2 su bardag et suyu

o 1 tath kasig1 tuz
. Terbiye icin:

o 1 yumurta

o 1 limon suyu

Not: Tercihe gore terbiye kullanilmayabilir.

Fotograf 3.2: Etli yaprak sarmasi

. Icinin islem Basamaklar

O
O
O

Soganlar ¢ok ince dogranir ya da rendelenir.

Diger malzemelerle iyice karistirilir.

Yaprak taze ise kaynamakta olan 6 su bardagi suya 1 limon
sikilarak 2 dakika haslanir.

Yaprak salamura ise yikanarak tuzundan iyice aritildiktan sonra
sicak suda bekletilir.

Yapraklar parcalanmadan suyu sikilarak saplari alinir.

Yapraklarin birkag tanesi tencerinin dibine dosenir.

Kasikla yapragm u¢ kismina i¢ koyularak sarilir ve tencereye
dizilir.

Uzeri tekrar yaprakla kapatilir, et suyu ve tuz eklenir.

Sarmalarin acilip dagilmamasi icin iizerine bir tabak kapatilir ve
tencerenin kapagi da kapatilarak hafif ateste 40 dakika kadar
pismeye birakilir.

Ocak yerine firinda da pisirilebilir.
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o Eger terbiyeli yapilacaksa atesten almadan hemen 6nce terbiyesi
eklenmelidir.

3.4. Sebzeleri ve Yapraklart Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

Etli dolma ve sarma yapiminda kullanilacak sebzelerin ve yapraklarin hazirlanmasiyla
ilgili bilgiler Ogrenme Faaliyeti 1 ve Ogrenme Faaliyeti 2’de verilmistir.

LAk \ !
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Fotograf 3.3: Yapraga i¢c koyulmasi

3.5. Doldurma ve sarmada dikkat edilecek noktalar

Sebzelerin 6n hazirliklari, yapilacak olan sarma ve dolma gesidine uygun
olmalidir.

Haslanmig olan sebzelerin suyu siizdiiriilmiis olmalidir.

Asma yapraklarinin saplari, dibinden dikkatle kesilerek alinmalidir.

Yapraklar1 sararken i¢, yapragin sapina paralel yerlestirilmeli, kenarlar igin
iizerine katlandiktan sonra sikica ileri dogru rulo seklinde sarilmalidir.

Etli sarmalar zeytinyagli sarmalara gore daha kalin ve kisa olarak sarilirlar.
Genel olarak silindirik olarak sarilan etli sarmalar zeytinyagli sarmalarda
oldugu gibi muska ve tliggen sekillerinde de sarilabilir.

VV VYVV V¥V

3.6. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

> Pisirme aracimi1 hazirlama ve dolma ve sarmalar yerlestirme

o Hazirlanmis olan sarma ya da dolmalar tencerenin 1/3 1 bos kalacak
biiyiikliikte bir tencerede pisirilmelidir.
o Tencereye sarma ve dolmalar yerlestirilmeden Once, tabanina sarma

yapilan yapraklardan dizilerek dolma ve sarmalarin tencereyle temasi
onlenmelidir.  Ticari mutfaklarda tencerenin tabanini tamamen
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kapatabilecek biiyiikliikte bir tencere kapagi ya da 1siya dayanikli tepsi,
tabak tiirii bir kap yerlestirilmekte, dolma ve sarmalar onun iizerine
dizilmektedir. Etli dolma ve sarmalarin tencereyle temasini engellemek
icin tencerenin tabanina kemikler ya da etler tek sira halinde dizilerek
kullanilir. Bu uygulamalar, dolma ve sarmanin tencerenin dibine
yapismasini ve yanmasini Onlemekte ve yemegin daha diizglin goriiniim
ve lezzette pismesini saglamaktadir.

o Etli dolma ve sarmalar, zeytinyagli dolma ve sarmalara oranla daha uzun
stire pisirilirler.

. Etli dolma ve sarmalarin i¢i ¢ig hazirlandigi igin, pisirilirken ilave
edilmesi gereken su miktar1 zeytinyagli dolma ve sarmalara oranla daha
fazladir.

> Pisirme

o Sarma ve dolmalar kisik ateste pisirilmelidir. Aksi takdirde kolayca yanar
ve sekilleri de bozuk olur.

. Pigsme siiresinin uzamamasina dikkat edilmelidir. Fazla uzun pisirme,
sarma ve dolmalarin dagilmasina, pirincin lapalagmasina ve lezzet
kaybina neden olur.

o Etli dolma ve sarmalarin pisme siiresi zeytinyaglilara gére daha uzundur.

o Pigsirme esnasinda su ve tat verici baharat ve otlarin miktarinin iyi
ayarlanmas1 gerekir. Fazlasi lezzetini bozabilir.

i
il

Fotograf3.4: Etli yaprak sarmasi

3.7. Sogutma ve Servise Hazirlama

> Pisen dolma ve sarmalar sogutulmadan servis yapilmalidir.

> Dolma ve sarmalarin yaninda sarimsakli yogurt, salata, nar eksisi veya koruk
eksisi de verilebilir.

»  Ayrica lizerine kizdirilmig tereyagi ya da yemegin dibindeki sostan dokiilerek
servis yapilabilir.
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3.7.1. Etli Dolma ve Sarmalarin Sosla ve Yogurtla Servise Hazirlanmasi

Fotograf 3.5: Sarmalarin sarimsakh yogurt, sos ve maydanozla servise hazirlanmasi
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3.8. Tiirk Mutfaginda Uygulanmakta Olan Diger Dolma ve Sarma

Cesitleri

>

Yesil —kirmiz1 — sar1 biber dolmasi: Etli yaprak sarmasi gibi yapilir. Yesil ve
kirmizi dolmalik biberlerin igleri bosaltildiktan sonra ayni i¢ doldurularak agiz
kisimlar1 biberin kesilen sap kisimlariyla veya domates dilimleriyle kapatilir.
Aym sekilde pisirilir.

Fotograf 3.6: Etli i¢c doldurulmus dolma biber

Enginar, kereviz dolmasi: Etli yaprak sarmasi gibi yapilir. Enginar ve kereviz
soyulduktan sonra igleri oyularak limonla ovulur. Ayni har¢ doldurularak agiz
kisimlar1 domates dilimleriyle kapatilir. Ayni sekilde pisirilir.

Kirmiz1 ve yesil domates dolmasi: Domatesin i¢i oyularak bosaltilir, yaprak
sarmasinda kullanilan harg ve pisirme yontemiyle hazirlanir.

Karisik dolma: Etli yaprak sarmasi gibi yapilir. Cesitli sebzeler aynmi sekilde
doldurulduktan sonra karisik olarak dizilmek suretiyle pisirilir.

Kuru sebze dolmasi: Oyulduktan sonra kurutulmus patlican, kabak, salatalik,
acur, dolmalik biber gibi gibi sebzeler 6nce kaynamakta olan suda haglandiktan
sonra ayni hargla doldurularak pigirilir.

Pirasa, sogan dolmasi: Soganin kabuklari ve sap kismi alindiktan sonra ve
prrasanin da beyaz kisimlar1 3-4 cm uzunlukta kesildikten sonra bosaltilir,
yaprak sarmasinda kullanilan harg ve pisirme yontemiyle hazirlanir.

Fotograf 3.7: Etli pirasa dolmasi
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»  Kabak, pathcan, patates — yer elmasi1 dolmasi: Kabak, patlican ve patates
soyulur. (patlican ve kabak soyulmadan da kullanilabilir). Gerekiyorsa kabak
kazinarak kullanilir. Uzun olanlar ikiye ya da iice boliinerek igleri oyulur.
Patlican tuzlu suda acis1 alindiktan sonra etli yaprak sarmasimin harciyla
doldurulur. Agiz kisimlar1 domates dilimleriyle kapatilir ve pisirilir.

> Lahana, karalahana, pazi, ebegiimeci sarmasi: Diizgiin parcalara ayrildiktan
sonra kaynar suda haglanr, etli yaprak sarmasi gibi hazirlanir.

> Kabak c¢icegi dolmasi: Kabak bitkisinin sar1 ¢igekleri haglanmadan ya da 1-2
dakika sicak suya batirildiktan sonra diger etli sarmalarda oldugu gibi sarilarak
hazirlanir ve pisirilir.

I o
»

Fotograf 3.8: Etli kabak cicegi dolmasi

3.9. Yoresel Etli Dolma ve Sarma Cesitleri

Tirk mutfaginda yukarida verilen tarifler disinda yoresel olarak hazirlanan pek ¢ok
dolma ve sarma c¢esidi bulunmaktadir. Ornekleri artirmak miimkiindiir ¢linkii Tiirk mutfag:
dolma ve sarmalar agisinda ¢ok zengin bir mutfaktir,

Yoresel uygulamalarda kiraz yapragi, taze fasulye ve bezelye yapragi gibi yapraklar

ve degisik yorelerde yetisen, yapraklar sarilmaya uygun olan bitkiler de etli ve etsiz ¢esitli
harg¢larla sarilarak pisirilmektedir.
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> Firikli acur dolmasi

Gerecler

o 1,5 kg dolmalik acur

Iciicin

400 g kiyma

2 bardak firik (yarmadan yapilir)

1 bardak bulgur

1 orta boy kuru sogan

20 dis sarimsak

1 yemek kasig1 domates salgasi

1 yemek kasig1 biber salgast

2 cay kasig1 karabiber

Y ya 1 ¢ay kasig1 kirmizibiber (istege gore artirilabilir)
5 ¢ay kasig1 yenibahar

Y5 cay kasig1 tuz

1 yemek kasig1 nar eksisi ya da limon suyu (arzu edilirse)

O O O O0OO0OO0OO0OO0OO0OO0OO0oOOo

. 4

Fotograf 3.9: Firikli acur dolmasi

Islem Basamaklan
o Acurun iist kismindan bir kapak kesilerek aci olup olmadigi

kontrol edilir.

o  Genelde tek parca halinde kullanilir. ikiye Kkesilerek de
kullanilabilir.

o Kenarlar1 yarilmadan dikkatle oyularak igine tuz ve karabiber
strtiliir.

o Sogan ve sarimsaklar ¢ok ince dogranir.

o Diger malzemelerle iyice karistirilir.

o Agzina kadar sikica doldurmamak kaydiyla acurlar dikkatle
doldurulur.

o Agiz kisimlarina dilim domates ya da asma yapragi kapatilir.

o Tencerenin altina yaprak ya da kirintisiz kemik yerlestirilir.

o Kapaklar1 yukar1 gelecek sekilde ya da yatay olarak tencereye
dizilir.
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NOT:
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Bulgur ve firigin hacmi kadar su ilave edilir.

Istege gore nar eksisi ya da limon suyu ilave edilir.

Dolmalarin iizerine tabak gibi bir agirlik kapatilarak kisik ateste
pisirilir.

Ortalama 30 dakika pisirilir.

Sicak olarak servis yapilir.

Gaziantep ve Kahramanmaras yoresine 6zgii bir etli dolma gesididir.

Firik yoksa sadece bulgurla hazirlanabilir.

Pisme siiresi piringli dolmalara gore daha kisadir.

I¢i hazirlarken 1-2 kasik zeytinyag: ilavesi lezzetini artirir.

Bu i¢ ¢esitli yapraklara sarilarak da kullanilir.

Eger yogurt ya da sarimsakli yogurtla servis yapilacaksa pisirirken eksi ilavesi

yapilmaz.

Salata ile servis yapilabilir.

flisira dolmasi (patlican)
Gerecler

O

1 kg patlican (6 orta boy)

Iciicin

O O O O OO O O OO0

2 orta boy domates

4 orta boy yesilbiber

1 demet maydanoz

1 su bardag orta yagl kiyma

1 + 2/3 su bardagi pilavlik bulgur
1 orta boy sogan

2 yemek kasigi salca

1 tath kasig1 kirmizibiber

2 tath kasig1 tuz

1 adet yumurta

Pisirmek icin

O
O

4 yemek kasig1 tereyagi
4.5-5 su bardagi sicak su (ortalama 1 litre)
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. Islem Basamaklar1

O
O
O

(0]

Patlicanlar yikanarak saplar kesilir ve alaca soyulur.

Enine ikiye ya da tige boliintir.

Her parca boyuna ikiye ayrilir, sonra tekrar boyuna dibe kadar (iki
parcaya ayirmadan) kesilir.

Tuzlu suda yarim saat bekletililir.

Sogan, biber domatesler ve maydanoz ince dogranir.

Kiyma, 1 yemek kasig1 salca, kirmizibiber, tuz ve yumunta ilave
edilerek hepsi iyice karigtirilir,

Patlicanlarin suyu siiziilerek tekrar yikanir.

Hazirlanan icten ceviz biiylikliiglinde parcalar alinarak oval sekli
verilir.

Patlicanlarin arasina yerlestirilerek hafifce bastirilir.

Yayvan tencereye dizilir.

Bir tavada yagla, kalan 1 yemek kasigi salga hafif¢e kavrulur. Tuz
ve su eklenerek kaynatilir.

Sicak olarak dolmalarin {izerine gezdirilir ve kisik ateste bulgurlar
yumusayincaya kadar (ortalama 50-60 dakika) pisirilir.

Atesten alinip sicak olarak servis yapilir.

Dolmalar pismeden dnce tencereye dizilirken iki siradan fazla dizilmemelidir.
Yaninda sarimsakli yogurtla servis yapilir.

Bu i¢ asma yapragina sarilarak da kullanilir.

Bu dolma ¢esidi Karaman’in Yollarbas: (ilisira) kasabasinda sik tiiketilen bir
yemek ¢esididir.

Kisin kurutulmus patlicanla yapilir.

Nohutlu dolma
. Iciicin gerecler

O 0O OO0 OO O0OO0OO0OO0oOO0O0

300 g kiyma

2 bardak bulgur

1 bardak haslanmis nohut
2 domates

2 yesilbiber

1 limon suyu

1 demet maydanoz

2 orta boy kuru sogan

1 yemek kasig1 tereyagi

1 yemek kasi1g1 biber salcasi
Y cay kasig1 karabiber

Y ¢ay kasig1 yenibahar

1 cay kasig1 tuz

. Diger geregler

O
O

15 adet dolmalik patlican
8 dolmalik biber
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NOT:

o 4 domates
. Pisirmek icin

o) 7 dis sarimsak

o 1 yemek kasig1 domates salcasi

o 1 yemek kasig1 nane

o 1 limon suyu

. Islem Basamaklar:

o Patlican, biber ve domatesler dolmalik hazirlanir.

o Ince dogranmus sogan; sarimsak, tuz, karabiber ve yenibaharla
ovulduktan sonra biber salgasi ilave edilir.

o Ince kiyilmis yesilbiber ve domates, kiyma ve bulgurla karigtirilir.

o Ince kiyilmis maydanoz, pismis nohut ve limon suyu, tiim
malzemelerle iyice karistirilarak i¢ hazirlanir.

o Dolmalik sebzeler doldurularak agiz kisimlarina domates dilimleri
kapak olarak kapatilir.

o Dolmalar kapak kisimlart yukariya bakacak sekilde tencereye
dizilir.

o Bir kasik domates salgasi bir bardak kadar suda eritilir. Limon
suyu, nane ve doviilmiis sarimsak eklenerek dolmalarin iizerine
gezdirilir.

o Su miktar1 dolmalarin tizerini kapatacak kadar olmalidir.

o) Uzerlerine agirlik ya da uygun biiyiikliikte bir tabak kapatildiktan
sonra tencerenin kapag ortiliir.

o Kisik ateste ortalama 30 dakika pisirilir.

o Sicak olarak servis yapilir.

Gaziantep yoresine 6zgii bir dolma g¢esididir. Ayn1 dolma Kilis’te, kabugu
cikarilip ikiye yarilmis musager denilen nohutla yapilmaktadir.
Bu dolma genellikle tursu, salata ya da ayranla birlikte servis yapilmaktadir.

Fotograf 3.10: Servise hazirlanmis nohutlu dolma
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Asagida cesitli yorelere 6zgili dolma ve sarma gesitlerinden Ornekler yoreleriyle
birlikte verilmistir:

Fotograf 3.11: Eksili lahana sarmasi

> Eksili Dolma (Erzurum): Etli yaprak sarmasi gibi yapilir. Ancak kiymanin
3/2’si dana kiyma, 3/1°1 koyun kiymasi olup i¢ine bir miktar erik ya da kizilcik
pestili sicak su i¢inde yumusatilarak koyulmaktadir.

»  Eksili Kabak Dolmasi (Malatya): 1 kg kabak i¢in 250 g yagl kiyma, 1 su
bardag piring, 1 ¢orba kasig1 pekmez ve 1 gorba kasigi erik eksisi kullanilarak
i¢i hazirlanir. Diger islemler etli sarmalarda oldugu gibidir.

> Etli Yaprak Sarmasi1 (Tokat): Etli yaprak sarmasinda oldugu gibi yapilir
ancak sogan miktar1 daha fazladir ve piring yerine ince bulgur kullanilir.

> Diigiilii Yaprak Sarmasi1 (Afyonkarahisar): Etli yaprak sarmasinda oldugu
gibi yapilir. Ancak piring yerine diigii ad1 verilen ince bulgur kullanilir.

> Biber Frigya Dolmasi (Antalya): Dolmalik biberler hazirlandiktan sonra
kaynar suda 2 dakika haslanir. Harcinda yer fistig1 i¢i, sal¢a, sarimsak, kiyma
hep birlikte yagda kavrulduktan sonra biberlere doldurulur. Biberler 6nce una,
sonra yumurta ve galeta tozuna (pane kizartma) bulanarak kizartilir.
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Fotograf 3.12: Karalahana sarmasi

Karalahana Sarmasi (Karadeniz bolgesi): Kara lahanalar yaprak sarmasinda
oldugu gibi hazirlanir. Piring yerine bir miktarda musir yarmasi kullanilir.
Pisirmeden Once lizerine tereyag eritilerek gezdirilir.

Parca Etli Lahana Sarmasi (Trabzon): Etli dolmadan farki i¢inde piring
yerine misir yarmasi, kusbasi kuzu eti ve i¢ yagi kullanilmasidir.

Salgam Dolmasi (Erzurum): Harci etli sarma ile ayni olup piring kadar ince
bulgur ve sarimsakla hazirlanir. Beyaz salgamlar da patates gibi hazirlanir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saghigr ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen lezzet,
goriiniime sahip Tiirk mutfagina 6zgii etli dolma ve sarmalardan etli patlican ve kabak
dolmas1 hazirlayiniz.

Islem Basamaklar Oneriler
> Is yapmaya hazirlikli olunuz.
> Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz | > Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini
» Araglari/geregleri hazirlaymiz. almahsiniz.
» Araglari tezgaha islem sirasina gore > Kiyafetlerinizi tam olarak
stralayiniz. giymelisiniz.(6nliik, bone vs.)
» Geregleri tezgaha islem sirasina goére

siralayiniz.

Patlicani hazirlayiniz

Y VY

Patlicanlar soyarak bigcakla kenarindan
biraz igeri giriniz.

Avuc; arasinda tezgahta bastiriniz. > Patlicanlar soymadan da
I¢ini alarak ¢ikartiniz. kullanabilirsiniz.

Kabaklar1 hazirlaymiz » Kabaklarin disin1 kazimadan
Kabaklarin digin1 kaziymiz. kullanabilirsiniz.

iki kenarindan kesiniz.

YV VY VY

Kenarindan 1-2 mm birakarak i¢ini
oyunuz.

» Tiim malzemeleri karigtirirken bir miktar

Dolmanin harcini hazirlayiniz A
su kullanabilirsiniz.

Soganlar ve maydanozlar ince kiyiniz.
g 4 Y » Kullanacaginiz kiymanin biraz yaglica

Tiim malzemeleri karistiriniz. olmasina dikkat etmelisiniz.

Dolmay1 yapiniz.
Tencerenin altina kemik yerlestiriniz.

Harci patlicanlara doldurarak kapak
kisimlarina domates dilimleri kapatinz.

Harc1 kabaklara doldurarak kapak
kisimlarina domates dilimleri kapatiniz.

» Kemiklerde kiiciik parcaciklar
olmamasina dikkat etmelisiniz.

YVV V|V VY

» Kemik yerine, tencerenin altin1 tamamen
kapatacak biiyiikliikte porselen ya da
celik tabak da kullanabilirsiniz.

> Uzerine agirlik olarak porselen bir tabak
kapatabilirsiniz.

. » Dolmalarin pigme siiresi ortalama 30
» Uzerine agirlik koyunuz. dakikadir

v

» Dolmalar1 kapatacak kadar su ilave
ediniz.

» Kapak kapatarak kisik ateste pisiriniz.
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> Dol ise hazirl .
OTAY] SETVIse hazlayinte » Yaninda sarimsakl1 yogurt, nar-koruk

> Servise alirken sicak olmasina dikkat eksileri verebilirsiniz.

ediniz
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

Etli dolma ve sarmalarla ilgili olarak asagidaki ifadelerden hangisi yanlistir?

A) Sarma yapilacak yapraklar kisa stireli haglandiktan sonra kullanilirlar.

B) Patlican-kabak tiirii sebzelerin i¢i oyulduktan sonra harg doldurulur.

C) Etli dolma ve sarmalarda kirmizi et yerine tavuk/hindi vb. etleri de kullanilir.
D) Etli sarmalar zeytinyaglilara gore daha siki sarilmalidir.

E) Etli dolma ve sarmalarda i¢ har¢lar az pismis olarak da kullanilabilir.

Asagidaki gereclerden hangisi standart etli dolma ve sarmalarin harglarinda
kullanilmaz?

A) Kiyma

B) Kuru nane

C) Bulgur

D) Dereotu

E) Maydanoz

Asagidakilerden ifadelerden hangisi etli dolma ve sarmalar i¢in dogru degildir?

A) Etli dolmalar ve sarmalar zeytinyaglilara gore daha uzun siirede piserler.

B) Etli dolmalar ve sarmalar zeytinyaglilara oranla daha fazla miktarda suyla
pisirilirler.

C) Etli sarmalar zeytinyaglilara gére daha ince ve uzun sarilirlar.

D) Etli sarma ve dolmalar tencerenin 1/3’i bos kalacak sekilde yerlestirilmelidir.

E) Haslanmis olan sebzelerin suyu siizdiiriilmiis olmalidir.

Asagidakilerden hangisi etli dolma ve sarmalarin yaninda servis yapilmazlar?
A) Sarimsakli yogurt

B) Sebze salatalari

C) Nar eksisi

D) Et salatalari

E) Koruk eksisi

Karalahana sarmas1 hangi bdlgemizde daha ¢ok yapilir?
A) Marmara

B) Akdeniz

C) Karadeniz

D) Ege

E) I¢ Anadolu
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DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarinizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.

59



OGRENME FAALIYETIi—4

OGRENME KAZANIMI

Is saghig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen lezzet,
goriiniime sahip Tirk mutfagina 6zgii et dolma ve sarmalar1 hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizde hizmet veren turistik tesislerde ve restoranlarda uygulanmakta olan

etli dolma ve sarma gesitlerini arastiriniz.

> Yorenizde ve yakin cevrenizde yapilan etli dolma ve sarma cesitlerini

arastiriniz.

4. ET DOLMALARI

4.1. Et Dolmalarimin Tiirk Mutfagindaki Yeri ve Onemi

Biitiin doldurulmus kuzu, hindi, tavuk, pili¢, keklik, karatavuk, siiliin ve bildircin
dolmalar1 eski Tiirk mutfaginin karakteristik yemekleridir. Ozellikle saraylarda ve yalilarda,
mesire yerlerinde kuzu dolmasi yapilmasi ¢ok meshurdu. Hazirlik ve yapim asamalari
oldukga zor fakat bir 0 kadar da zevkli gesitlerdendir. Goze hitap eden servisleriyle miisteriyi
gordiigii zaman doyuracak ve memnun edecek niteliktedir.

4.2. Kuzu Dolma ve Sarma Hazirlama Islem Basamaklar

> Eti Dolmalik Hazirlama islem basamaklari

Kuzu sirt iistii masanin iizerine yatirilir ve bobrekleri yagi ile beraber
cikarilir.

Bobreklerin altindaki filetoyu koparmadan bigak ile saga sola acilir.
Butlarin sokumla birlestigi yerden but kemigi dikkatle ayrilir ve bigagin
burnu ile i¢erdeki yuvarlak kemigin etrafi hafif ¢izilir.

Budu itilerek kemigi meydana c¢ikarilir. Kemigin etrafindaki etler elle
itilerek styrilip incik bitimi diz oynagindan kemigi ¢ikarilir.

Diger budun da kemigi aynen ¢ikarilir ve butlar disariya sarkitilir.
Sokum kemiginin etrafi kazinir. Catal ve kemik ¢ikacaktir.

Bicagin burnu ile icerden iistte birlesen kaburga oynak kemiklerinin
uclart iyice kazimir. Kaburgalarin {izerindeki biitiin zarlar bigagin burnu
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ile kazinir. Kemikler digsaridan yumrukla bastirilarak itilince biitin
kaburga kemikleri ¢ikar.

Sokumun ucundaki ¢atal kemikten, kuzu ¢engele asilir.

Etleri devaml digar1 sarkitarak kemiklerin etrafi bigagin burnu ile ¢izilip,
elle bastirilarak boyun dahil biitin kuzu tulum ¢ikarilir. Yani eti
yirtmadan biitiin kemikler temizlenir. Zaten bu asamada iskelet ¢cengelde
asil1 kalacak ve et ayrilacaktir.

En son kollart disaridan acilip karmindan hafif disariya cikarilir. Ig
kismindan evvela kiirek kemigi icten kiiregin iistiinden yarilir sonra
incige kadar olan kemigin etrafi ¢izilip itilerek ¢ikarilir.

Diger kol da aym sekilde ¢ikarilip kuzu normal sirt iistii yatar vaziyette
birakilir. Kuzu doldurulmaya hazirdir.

Eti Sarmalik Hazirlama islem Basamaklar1

Eti sarmalik hazirlarken,

Oncelikle et dilimi et tahtasi iizerine yayulir.

Eger varsa zarlari, plirtiikli yerleri kesilip atilir.

Et dovecegi ile et doviiliir.

Ozellikle kalin yerleri ddviilerek et ayni kalinlikta bir dilim haline
getirilir.

4.3. Dolma I¢i ve Cesitleri

Et dolmalarinin igleri yorelere gore farklilik gosterir. Hepsinde esas olan i¢ pilavinin
az pisirilerek hazirlanmasidir. Fistik miktar1 fazladir. Bazen fistigin yerini Antep fistig1 alir.
Baharat se¢imi de yorelere gore degisiklik gosterir. Karabiber, yenibahar ve tar¢in genelde

hepsinde kullanilir.

4.3.1. Standart i¢ Pilavi

>

Gerecler

2 su bardagi piring

3 su bardagi et suyu

5 gorba kasig1 tereyagi (sadeyag da kullanilabilir)
1 kg patlican (6 orta boy)

1 iri domates veya 1 kasik salga
1 iri sogan

200 g kuzu cigeri

1 demet dereotu

1 yemek kasig1 cam fistig1

1 yemek kasi1g1 kus tiztimii

1 tath kasi81 tuz

1 tath kas181 karabiber

1 tath kas1g1 kirmizibiber

1 tath kasig1 tar¢in
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o 1 tath kasig1 yenibahar

4.3.2. Islem Basamaklar

VVVVVVVVYY VVYY

Piring ayiklanarak 1lik tuzlu suda 1slatilir.

Tencereye 1 kasik yag koyularak kizdirilir.

Fistik ilavesiyle birkag¢ kez ¢evrildikten sonra ince kiyilmis sogan ilave edilerek
sarartilir.

Ince dogranmus ciger eklenerek kavrulur.

Kabugu soyularak ince kiyilmig domates ilave edilip karistirlir.

Et suyu, baharat ve tuz atilarak birkag tasim kaynatilir.

Piring tuzlu sudan alinarak yikanir ve stizdiiriiliir.

Ayr1 bir tencerede 4 kasik yag kizdirilir.

Piring ilave edilerek kavrulur.

Cigerli sulu harg ilave edilir.

Kapak kapatilarak kisik ateste pisirilir.

Uzerine kagit havlu kapatilarak 20 dakika kadar ¢ok kisik ateste demlendirilir.

Et sarmalarinda i¢ pilav yerine ¢ok cesitli sebzelerden ve yiyeceklerden hazirlanan
(mantar, pastirma, bezelye, taze sogan vb.) i¢ malzemeleri de kullanilabilir.

4.3.3. Dolma I¢i Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

4.3.4.

YV ¥V VYV VY VYV

Dolmalik piring dnceden bol 1lik tuzlu suda iki saat 1slatilmalidir.

Kiiciik kaplarda ayri ayri temizlenmis kus liziimii ve beyaz fistik yarim saat
1slatilarak siizdiiriilmelidir.

Yag eridikten sonra tencereye once beyaz fistik, sonra ince kiyilmis sogan
konur, kavrulduktan sonra ciger ilave edilir.

Babharatlar, ciger kavrulduktan sonra ilave edilir.

Piring ayr bir tencerede kavrulduktan sonra hazirlanan cigerli harg ilavesiyle
pisirilir.

Tencerenin agz1 kapatilarak kisik ateste (veya firinda) 15 dakika pisirilerek
demlendirilir.

Tiim malzeme karistirilip kuzunun igine doldurulur.

Doldurma veya Sarma islem Basamaklar

VVVY V V¥V

Once dolmalik hazirlanan kuzu masanin iizerine yatirilip boynundaki yirtik,
hijyenik bir ¢guvaldiz ignesi ve sicim ile dikilir.

Hazirlanan pilavli harcin hepsi karnindan kuzunun igine doldurulur ve her
tarafina yayilir.

Sonra yirtik olan karni dikilir.

Yagli kagida kuzu yatirilir.

Et sarmalarinda, doviilerek inceltilen et tuzlanir ve kekiklenir.

Ustiine hazirlanan i¢ malzeme dokiiliir ve tahta bir kasikla bu i¢ yaylir.
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VVV VY

Et diliminin yan taraflarinda birer parmak kadar bosluk kalmasina dikkat
edilmelidir.

Et dilimi, i¢i dagitilmadan sarilarak rulo haline getirilir.

Et sarmasinin agik kalan iki yani1 dayanikli bir iplikle dikilerek kapatilir.

Ayni iplikle baglanir.

4.3.5. Doldurma veya Sarmada Dikkat Edilecek Noktalar

Kuzu dolma igin, kuzu miimkiin oldugu kadar taze olmalidir.

Et buzdolabinda fazla kalirsa sertlesir.

Kirmizi etlerle yapilan sarmalarda dikkat edilmesi gereken en 6nemli unsur etin
yagsiz ve sinirsiz olmasidir.

4.3.6. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

>

Pisirmeye Hazirlama
o Kuzu dolma yagli kagitlara yatirilir.

o Bir dis sarimsakla biraz ovulup sarimsak atilir.

o Uzerine tuz, biber ve biberiye otu serpilip yag ile her tarafina ovar gibi
strtiliir.

o Kuzu dolma yagh kagitlarla bir paket yapar gibi, kagitlar yirtilmadan
sarilir.

o Kagidin agilmamast i¢in 3 yerinden sicimle baglanabilir.

° Hazirlanan et, sarma ise temiz ince bir bezle iyice sarilir.

Pisirme

o Kuzu dolma biiyiik bir tepsiye istii alta getirilerek yerlestirilip orta
1s1daki bir firina konulur.

o Kuzu dolma firinda 3-3,5 saat hi¢ dokunmadan pisirilir.

o Firindan ¢ikinca kagitlarindan temizlenir.

o Et sarmasini pisirirken sarmay1 alacak genislikte diiz altli bir tencerede su
ve tuz kaynamaya biraklir

o Temizlenmis ve yikanmis sap kereviz, kabugu ayiklanmig sogan ve havug
tenceredeki suya atilir.

o Su kaynamaya baglayinca beze sarili olan et sarmasi tencereye konur.

o Rulo en az bir saat orta 1s1l1 ateste kaynatilir.

o Sarma et, tavada kizartilarak veya firinda da pisirilebilir.

4.3.7. Servise Hazirlama

>

Kuzu dolma

o Hazir hale gelen kuzu dolma mutfakta kesilmez, sofrada davetlilerin
ontinde kesilir.

. Sofrada keserken sicimler uclarindan kesilerek ¢ikarilip atilir.

. Sicak olarak hemen servis yapilmalidir.
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Icleri i¢ pilavla dolduruldugu igin yaninda pilav ya da patates garnitiirii
vermeye gerek yoktur.
Salata ile servis yapilmasi en uygunudur.

Et sarma

Et sarmasi, et pisince bir kevgir yardimiyla tencereden ¢ikarilir.
Ustiindeki ince bez cikartilarak bir servis tabagina konur ve biraz
sogutulur.

Keskin bir bigakla dilimlenir.

Tabagin gevresi et rulosuna uygun olan haglanmis kabak ve enginar gibi
sebze garnitiirleriyle siislenerek servis yapilir.

4.4. Et Dolma ve Sarmalarina Ornekler

4.4.1. Kaburga Dolmas 1

>

Gerecler

1 kuzu kaburgasi

3 oOlcti i¢ pilavi

3 yemek kasig1 tereyagi (sadeyag da kullanilabilir)
2 sogan

1 tath kasig1 karabiber

2 tath kasig1 tuz

islem Basamaklar1

3 ol¢ti i¢ pilavi hazirlanir.

Kaburga yikanarak, kaburgay: alabilecek biiylikliikte bir tencerede atese
konur.

Kaynamaya baslayinca iizerinde biriken kopiigii alinarak yar1 yartya
haglanincaya kadar pisirilir.

Atesten almadan 10 dakika once tuz atilarak kaynatilir.

Et siizgece alinarak suyu siizdiirilir

Siizdiiriilen ete sogan ve tuz siiriilerek tereyaginda (ya da sadeyagda)
kizartilir.

Tekrar tencereye alinarak, kaburganin suyu ile iyice yumusayincaya
kadar pisirilir.

I¢ pilavinin iizerine yerlestirilirek servis yapilir.
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Fotograf 4.1: Kaburga dolmasi

4.4.2. Kaburga Dolmasi 2

>

Geregler

2 kg kaburga

2 su bardagi piring

3 bas kuru sogan

3-4 yemek kasig1 tereyagi

1 demet maydanoz

2 yemek kag1g1 domates salgasi
2 domates

Tuz, karabiber

Islem Basamaklar

Kaburganin iist derisi kaldirilarak bir oyuk olusturulur.

Piring ayiklanir, yikanir ve genis bir kaba alinir.

Uzerine kiyilmis maydanoz, ince dogranmis sogan, kabuklari soyularak
kiip dogranmis domates, tuz, karabiber ve salca ilave edilerek iyice
karigtirilir.

Hazirlanan i¢, kaburganin oyulan yerine doldurularak dikilir.

Tereyaginda pembelesinceye kadar kizartilir.

Ayr bir tencerede (kaburgay1 alacak biiyiikliikte bir tencerede) soganlar
yagla hafifce pembelestirilip salga ilave edilir, suyu konur.

Suyun iizerine hazirlanan kaburga yavasca konur, kapagi kapatilarak
kaynatilir.

Kaynamaya basladiktan sonra kisik ateste 2-3 saat pisirilir.

Pisen kaburga genis bir tepsiye alinarak, iizerine tenceredeki sosundan
dokiiliir.

Kaburga tepsiyle birlikte sicak firinda biraz kizartilir.
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. Kaburga firma verilmeden 6nce kizartilmis biber, patlican ve patates
kaburganin yanina koyulur. Hepsi birlikte firina verilerek sicak olarak
servis yapilir.

NOT:

> I¢ini hazirlarken etin kenarindan ¢ikan yaglar, ince dogranarak ice ilave edilir.
> Kaburga firina siiriiliirken ilave edilen sebzeler mevsimin 6zelligine gore segilir.
> Dogu ve Gilineydogu Anadolu bélgesinde kaburga dolmasimin yaninda,

domates, salatalik, sivribiber, pul biber, tuz, nane ve nar eksisi ile yapilan nar

eksisi salatas1 verilir.

Kaburga dolmasinin bu ¢esidi Malatya yoresinde uygulanmaktadir.

Mardin yoresinde kaburga pilavi ig¢in oglak kaburgasi1 ve badem

kullanilmaktadir.

> Sektordeki uygulamalarda pisirilmis i¢ pilaviyla doldurulan kaburga buharda 8
saat civarinda pisirilerek de hazirlanmaktadir.

\ A%

4.4.3. Bumbar Dolmasi 1

> Gerecler

1 takim bumbar ve iskembe

Y5 kg bulgur (ince bulgur da kullanilabilir)
1 biiyiik kuru sogan

1 yemek kasig1 salga

1 demet maydanoz

Tuz, karabiber

1 kasik yag (bumbar yagi)

> Islem Basamaklar

Bumbar ve iskembe dikkatle temizlenir.

Bumbarlarin yagh kismi disa gelecek sekilde gevrilir.

Diger tarafta bumbar yagi ocakta eritilir veya doviiliir.

Kiyma, yag ve salga ilave edilir.

Bulgur ve bir bardak su ilavesiyle pisirilir.

Atesten almarak ince kiyilmig maydanoz, tuz, karabiber dogranip
karigtirilir. Uzerine soganlar halka dogranir.

Bumbarlar yagh kisimlar1 ice gelecek sekilde kaydirilarak doldurulur,
dikilir.

Iskembeler de kiigiik parcalar halinde dogranarak doldurulur ve dikilir.
Tekrar yikanirlar.

Bir tencereye iskembeler alta, bumbarlar iiste gelecek sekilde yerlestirilir.
Uzerini gececek kadar su ilave edilir.

Suyunu ¢ekip yumusayincaya kadar pisirilir.

Sicak olarak servis yapilir.
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NOT:

>

Fotograf 4.2: Bumbar dolmasi

Bazi yorelerde, bumbarlar haglandiktan sonra yagda kizartilarak servis yapilir.

4.4.4. Bumbar Dolmasi 2

>

Geregler

1,5 kg bumbar veya sirden

1 adet kuzu akcigeri

300 g (3 orta boy) kuru sogan
120 g piring (bulgur da olabilir)
1 cay kasi81 karabiber

1 ¢ay kasig1 tar¢in

300 g tereyagi

3 adet yumurta

Islem Basamaklar

. Bumbar ve sirdenin i¢gi disina gevrilerek iyice kazinir.

o Bolca tuzlanarak bir gece bekletilir.

o Ertesi giin bol su icerisinde kopiigii kesilinceye kadar ¢irpa ¢irpa yeniden
yikanarak bir siizgece alir.

Akciger ve sogan ince kiyilir, birlikte bir kaba alinir.

Piring, tuz, karabiber ve tar¢in ve bir miktar da tuz eklenerek sulu bir harg
hazirlanir.

Temizlenmis bumbarin her tarafi yaglanarak i¢ine har¢ doldurulur.

Ag1z kismi da yaglanarak baglanir ve her yeri igneyle delinir.

Biiyiik bir tencereye su konup bir tasim kaynatilir.

Bumbar, kaynayan suya atilarak 2 saat pisirilir.

Stizdiiriilerek sudan alinir.

Spiral seklinde bir tepsiye yerlestirilir.
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Tereyaginin yarisi kizdirilir.

Tepsi, ocak oturtularak tizerine kizdirilmis tereyag gezdirilir.

Bumbar iyice kizartilir.

Atesten alinip sogutulur.

Soguyan bumbar 2 cm’lik parcalara kesilir. Cirpilmis yumurtaya
bulanarak altin saris1 renk alincaya kadar kizartilir

. Sicak servis yapilir.

4.4.5. Pastirmal Biftek Sarma

> Geregler

4 parca doviilmiis biftek,

1 adet halka seklinde dogranmis sogan
1 gorba kasig1 tereyagi

1 ¢orba kasi81 siviyag

1 ¢orba kasig1 limon suyu

Tuz, karabiber

8 dilim pastirma

4 adet yesil sogan

> Sosu i¢in

1 ¢orba kasig1 kiyillmis maydanoz
1 tath kasig1 un

1 tath kasig1 domates salcasi

1 cay kasi81 hardal

1 cay kas181 kekik, karabiber

Y4 su bardagi et suyu

Fotograf 4.3: Pastirmal1 biftek sarma

> Islem basamaklar:
. Halka soganlar, zeytinyagi, limon suyu, tuz, karabiber ve kekik iyice
karigtirilir.
Bifteklere siiriilerek 2 saat kadar dinlendirilir.
. Dinlenmis bifteklerin iizerinden soganlar alinir.
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. Bifteklerin i¢ine pastirma ve ince dogranmig taze soganla birlikte baharat
serpilip sarilir.

o Sarmalarin agilmamasi i¢in etler 2 ucundan kiirdanla tutturulur ya da iple
baglanir.

o Bir tavada tereyagi ve sivi yag kizdirildiktan sonra et sarmalart kizartilir.

o Etler servis tabagina alinir.

o Etlerin kizardig1 tavada un, domates, hardal, tuz, karabiber ve maydanoz
suyla pisirilir.
Un kokusu gidene kadar pisirilir.

. Hazirlanan sos et sarmalarinin tizerine dokiilerek servis yapilir.

4.4.6. Mantarh Biftek Sarma (4 porsiyon)

>

Gerecler

4 adet 160 gramlik dana biftek
200 g mantar

1 su bardagi et suyu

2-3 dis sarimsak

2 ¢orba kasig1 ac1 hardal

8 dilim pastirma

1 adet havug

1/2 demet maydanoz

2 adet yesil sogan

1 ¢orba kasig1 domates salgast
1,5 corba kasig1 margarin

4 su bardagi su

1 defne yapragi

2 gorba kasig1 zeytinyagi

1 ¢orba kasigi un

5-6 adet arpacik sogani

tuz, karabiber

.

Fotograf 4.4: Mantarh biftek sarma
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Islem basamaklar

Mantarlar ince dogranarak kaynamis et suyunda yarim saat bekletilir.
Biftek dilimleri diiz bir zemine yayilir.

Sarimsaklar ezilerek hardala karistirilir ve etlerin lizerine siiriiliir.
Pastirma dilimleri eklenir.

Havug, maydanoz ve yesil soganlar dogranip tereyaginda kavrulur.
Domates salgasi eklenerek karistirilir.

Yarim su bardagi su ve defne yapragi ilave edilir.

Et suyunda bekletilen mantarlar suyuyla birlikte tencereye eklenerek
pisirilir.

Defne yapragi ¢ikartilir.

Mantarli karigimin  bir kismi ayrilarak kalani  bifteklerin iizerine
paylastirilir.

Biftekler rulo seklinde sarilarak pamuklu bir iple baglanir.

Uzerine tuz ve karabiber serpilir.

Hazirlanan biftek rulolar1 una bulanarak kizgin yagda kizartilir.

Diiz bir tepsiye aliarak énceden 170 °C’ye ayarlanmus firinda 50 dakika
pisirilir.

Kalan mantarli karisima arpacik soganlari ilave edilip 10 dakika kadar
pisirilir.

Biftek rulolar servis tabagina alinip sos esliginde sicak olarak servis
yapilir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saghigr ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen lezzet,
goriiniime sahip Tirk mutfagina 6zgii et dolma ve sarmalarindan mantarli biftek sarmasi

hazirlaymiz.
Islem Basamaklar Oneriler
> is yapmaya hazirlikls olunuz. » s saghigi ve giivenligi tedbirlerini
> . . almalisiniz.
Sanitasyon ve hqyen kurallarina Fyunuz > Kiyafetlerinizi tam olarak
» Araglarn tezgaha islem sirasina gore giymelisiniz.(Onliik,bone vs.)
siralayiniz.
» Harcin1 hazirlayiniz.
» Mantarlar1 hazirlayarak et suyunda
bekletiniz. o
> Havug, maydanoz ve yesil soganlari > Man_tarlarl temizleyip yikadiktan sonra
dograyiniz, su, sirke ve unlu mantar bekletme
o . suyunda bekletmelisiniz.
» Hepsini tereyaginda kavurunuz. ) .
> » Sebzeleri kavururken yakmamaya 6zen
Domates salgasini ekleyerek karistiriniz, gostermelisiniz.
> Y2 su bardagi su ve defne yaprag ilave
ediniz.
» Mantarlari et suyuyla birlikte pisiriniz
» Bifteklerin 6n hazirliklarini yapiniz.
> Biftek dilimlerininin {izerine ezilmis > Ezilmis sarimsakla hardal karigimini
sarimsakla karistirilmis hardal siirtiniiz. onceden hazirlamalisiniz.
Uzerine pastirma dilimlerini yerlestiriniz.
» Sarmay1 hazirlayimiz.
» Mantarli harcin birazin1 ayirip kalani
bifteklere paylastirmiz. > Rulolari diizgiin sararak diizgiin
> Rulo seklinde sararak pamuklu bir iple baglamalisiniz.
baglaymiz.
» Uzerine tuz ve karabiber serpiniz.
» Pigiriniz. » Kizaran rulolari tepsiye aldiktan sonra
> Biftek rulolari1 una bulayarak kizgin tepsiye hargtan bir miktar dokerek biraz
yagda kizartiniz. su ilave edebilirsiniz.
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Tepsiye aliniz ve 170 °C firmda 50 dk » Sosu, bifteklerin pistigi tepside
pisiriniz. pisirmelisiniz.

Kalan mantarl karigima arpacik
soganlari ilave edip 10 dakika kadar
pisiriniz.

Biftek rulolarin servis tabagina aliniz. . . . .
» Yemegin goze hitap etmesine ve istah

Sosu esliginde sicak olarak servis acic1 olmasina dikkat ediniz.

yapiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimleleri dikkatle okuyarak bos birakilan yerlere dogru sozciigii
yaziniz.

1. Kuzu dolma hazirlanirken kuzu................... olmalidir.

2. Et sarmalarinda ............... Ve.oiiennnn etler kullanilir.

3. Et sarmas1 hazirlarken et dilimi............... inceltilir.

4, Et dolmasinda kullanilan ig pilav .............. pisirilerek hazirlanir.

5. I¢ pilav hazirlanirken ................ kiigiik zar gibi dogranir.

6. Et sarmalarinda ¢esitli sebzelerden hazirlanan...................... kullanilir.
7. Hazirlanan pilavli harcin hepsi................. kuzunun i¢ine doldurulur.

8. Et sarmasinda i¢ malzeme dagitilmadan sarilarak.............. haline getirilir.
9. Kuzu dolma firinda..................... pisirilir.

10. Hazir hale gelen kuzu dolma ............... kesilerek servis edilir.
DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarinizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-5

( OGRENME KAZANIMI )

Is saghign ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen lezzet,
goriinime sahip Tiirk mutfagina 06zgii kiimes hayvanlar1 ile dolma ve sarmalar
hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

»  Cevrenizde hizmet veren turistik tesislerde ve restoranlarda kiimes hayvanlari
ile hazirlanan dolma ve sarma ¢esitlerini arastiriniz.
> Yorenizde ve yakin ¢evrenizde kiimes hayvanlari ile hazirlanan dolma ve sarma

¢esitlerini arastiriniz.

5. KUMES HAYVANLARI iLE
HAZIRLANAN DOLMA VE SARMALAR

5.1. Dolmalarin Tiirk Mutfagindaki Yeri ve Onemi

Fotograf 5.1: Garnitiirlerle servise hazirlanms hindi dolmasi

Kiimes hayvanlari genis kapsamli bir kavram olup ¢esitli hayvanlar bu grupta yer alir.
Ornegin; tavuk, hindi, 6rdek, kaz gibi kiimes hayvanlarinin hepsi meniilerde ana yemek
olarak kullanilirlar. Hindi genelde yilbasi igin yetistirilir. En ¢ok kullanilan sekli, firinda
hindi dolmasidir. Ayrica tavuk dolma ve sarma cesitleri de Tiirk mutfaginin 6zel ¢esitleri
arasinda yer alir. Tirk mutfaginda kiimes hayvanlarinin igi genellikle kemiklerinden
ayrilmadan doldurulur. Bati iilkelerinin mutfaklarinda ise kiimes hayvanlari ve av kuslari
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kemikleri ¢ikarildiktan sonra doldurulur. Bu hayvanlarin derilerini ve etlerini fazla
zedelemeden ¢ikarmak zaman isteyen bir is olmasina ragmen elde edilecek sonu¢ yemegin
goriiniisiinii ve lezzetini olumlu olarak etkiler.

5.1.1. Tavuk Dolma ve Sarma Hazirlama Islem Basamaklar1

5.1.2.

5.1.3.

VVVVVVYVY VYV

Hav tiiyleri yakilan tavugun gerisinin etrafi 2-3 cm ¢apinda kesilir.

Sol elle tavugun go6giis kemiginin {izerinden tutup, sag el orta parmag: ile
tavugun gerisinden bagirsaklar ve tasligi ¢ikarilir.

Tam ensesinden boynunun derisi yarilip boynu ensesinden kesilir.

Ensesinden kursagi ¢ikarilip alinir ve sonra kanatlar1 kesilir.

Bacaklar, oynak yerinin 2 cm iistiinden Kkesilir.

Lades kemigi bigakla gikarilir.

Icindeki kemikler dikkatlice styrilir.

Butlarin kemikleri ¢ikarilir ve tavuk doldurmaya hazirdir.

Tavuk sarmasi hazirlarken, filetolar doviilerek inceltilir.

Tavugu Dolmalik ve Sarmahk Hazirlama

>

Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

o Tavuk kart olmamalidir, gogiis kemiginin bitis noktast ucu yumusak
olmalidir.

o Miimkiin oldugu kadar korpe ve etli olmasina dikkat edilmelidir.

. Kiimes hayvani kesilmisse derisi agik renk olmalidir.

o Eti gevsek olmamalidir. Tutuldugunda kemiklerinin esnek ve kikirdakl
olmas1 gerekir.

. Kiimes hayvani yolunmus, ayiklanmis ve icleri temizlenmisse sadece
tiitsiilenir.

o Tiitsii isi tamamlandiktan sonra hayvanin i¢i ve dis1 bol suda yikanr,
kemiklerinden ayrilir.

. Kiimes hayvanlarinin -tiiyleri ne sekilde temizlenirse temizlensin- higbir
yerinden derileri, gégiisleri ve gerisi yarilmamali ve yirtilmamalidir.

o Hazir kiimes hayvani satin alirken iizerindeki bilgilerine bakilmali, iiretim

ve son kullanma tarihleri kontrol edilmelidir.

Tavugu Dolmalik Hazirlama

YVV VYV V

Temizlenen tavugun boynunun kesildigi kemigin dibinden ve etrafindan keskin
bir bigagin burnu ile ¢izilerek bas parmakla eti asag1 dogru itilir ve et siyrilir.
Lades kemigi bigagin burnu ile siyrilip ¢ikarilir.

Gogiis kemiginin tam tizerinden eti itilerek siyrilir ve boyun kemiginin dibinden
tavuk cengele asilir.

Kemiklerin etrafi bigagin burnu ile hafif ¢izilerek et parmaklarla itilir. Devamli
disar1 sarkitilarak kuyruguna kadar siyrilir.
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> Tam kuyrugun ucundan kemik kesilip ¢ikarilir. Bu durumda tavugun igi
tamamen digina donmiis vaziyettedir.

> Butlarin ig taraftaki kisa kemikleri de kazinarak ¢ikarilir ve tavugun dista olan
i¢i tekrar igine gevrilir.

»  Tavuk bir tepsiye sirt iistii konulur. Tavuk doldurmaya hazirdir.

Fotograf 5.2: Servise hazirlanmis tavuk dolma

5.1.4. Tavugu Sarmahk Hazirlama

> Tavuk sarmasi hazirlarken, tavuk gogiis kemikleri ayiklanir.
> Filetolar1 alinip bagka bir yemek i¢in ayrilir.
> Kalan boliimler yaklasik 5 mm inceliginde hafif¢ce doviiliir.

Fotograf 5.3: Tavugu sarmalik hazirlama
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5.2. Dolma I¢i ve Cesitleri Hazirlama

Kiimes hayvanlarinin doldurulmas: ve sarmalarinda kullamilan i¢ pilavi icin Ogrenme
Faaliyeti 4’ten yararlaniniz.

Et dolma ve sarmalarinda kullanilan i¢ gesitleri kiimes hayvanlarinin sarma ve

dolmalarinda da kullamilir. Ozellikle tavuk sarmalarinda patates, havug, bezelye, mantar vb.
yiyecekler haslandiktan sonra sotelenerek baharat ilavesi ile hazirlanip kullanilirlar.

5.3. Doldurma veya Sarma

»  Kiimes hayvanlarimin doldurulmasinda dikkat edilecek noktalar
o Eger biitiin olarak doldurulacaksa boynundan doldurulur.

o Sarkan boyun derisi hafif ¢ekilip sirtinin {izerine kapatilarak harcin disar
¢ikmamasi saglanir.
o Bacaklarinin kalkmamasi i¢in kuyrugunun altindan bir sicimle baglanir.

o Iki yagh kagit iist iiste koyulup yaglanir. Kiimes hayvani, kagidin ortasina
sirt Uistil yerlestirilir.

»  Kiimes hayvanlarimin sarmasinda dikkat edilecek noktalar

o Tavuk sarmasinda doviiliip inceltilmis kisma hazirlanan i¢ konulup
sarilir.
o Acilmamasi i¢in bir sicimle baglanir veya kiirdanla tutturulur.

5.4. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

Yagl kagida i¢i doldurulmus tavuk sirt Gstii konulur.

Uzerine yag, ezilmis ¢uska biber ve biberiye otu konulup her tarafina siiriiliir.
Acilmamasi i¢in, tavugun kagida paket yapar gibi sarilmasi gerekir.

Bir tepsiye sirt tistii konulup 2-2,5 saat orta hararetli firinda pisirilir.

Firindan ¢ikarilarak sicak servis yapilir.

Tavuk sarmasi1 hazirlandiktan sonra yaglanmis tepsiye dizilir.

Uzerine bir miktar margarin siiriiliip tepsiye % ¢ay bardag su ilave edilir.
Firinda 20 dakika pisirilir.

Sarmalarla ilgili pisirme yontemleri, yapilacak yemegin cesidine gore farklilik
gosterebilir.

VVVVYVYVVVYY
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5.5. Servise Hazirlama

> Pigirilen tavuk dolma firindan ¢ikinca kagidi ve ipi ¢ikarilir. Sicak olarak
sofrada kesilmek iizere servis yapilir.

Doldurulmus olan ¢esitlerin siislenmesinde mevsime uygun haglanmig veya
kizartilmig sebzeler kullanilir. Brokoli, patates, karnabahar, kabak vb.

Tavuk sarmalar1 da firindan ¢ikinca sicak olarak servis yapilir.

Sarma cesitlerinin yaninda yine haglanmis ya da kizartilmis mevsim sebzeleri
kullanilir.

YV VYV

5.6. Kiimes Hayvanlarindan Hazirlanan Tiirk Mutfagina Ozgii
Dolma ve Sarma Yemeklerine Ornekler

> Pilic Topkapi
° Gerecler
2 adet pili¢
500 g piring
150 g badem i¢i (kabugu cikarilmis, kavrulmus)
1 demet maydanoz (ince dogranmis)
250 g kuru sogan (ince kiyilmis)
150 g sultani tiziim
250 g haglanmus tavuk cigeri
300 g mantar
1 litre tavuk suyu
350 g tereyagi
5 g karabiber
5 g kirmizibiber
25gtuz
. Islem basamaklar1
o Ayiklanmus piring, ¢ukur bir kaba alinir. Ustii kapanacak kadar 1lik
suyla 1slanmaya birakilir.

O O OO OO O0OO0OO0OO0oOO0oOO0o0OO0

o Yarim saat bekletilerek yikanir ve siizdiiriiliir.

o Tereyaginin 100 grami bir tencerede kizdirllarak soganlar ilave
edilir. Birkag kez gevrilir.

o Ince dogranmis cigerler, mantarlar da eklenerek karistirmaya
devam edilir.

o Uziimler ve tavuk suyu ilavesiyle kaynamaya birakilir.

o Ayn bir tencerede tereyagi hafifce kizdirilir. Piring ilavesiyle
kenardan ortaya dogru karistirilarak 10 dakika kavrulur.

o Cigerli harg, piringlerin iizerine bosaltilir.

o Tuz ve bademler de ilave edilerek agir ateste 3 dakika kaynatilir.

o Onceden 1sitilmis firinda 10 dakika pisirilerek firmdan alinir.

o Tencerenin ebadindan daha biiyiik bir tepsi tencerenin kenarina
getirilip tepsinin i¢ kenarlarina dayanarak malzeme alt iist edilir.

o Tencerenin kenarindan kevgirin ucu sokulup hava aldirilarak 5

dakika dinlenmeye birakilir
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5.7. Hindi Dolmasi

>

Gerecler

O O O O O

O

Tencere kaldirilir ve bir kez karistirildiktan sonra maydanoz ve
karabiber eklenir.

Ayiklanmis pili¢lerin but ve gogiis etleri dérde boliiniir. Ancak
gogiisteki kanat kemigi ve ug bacak kemigi tizerinde birakilir.

Et tahtasinin iizerinde, derileri alta gelecek sekilde yayilir.

Pirzola demiri ile doviilerek inceltilir. Tuz ve karabiber serpilir.
Hazirlanmis i¢ malzeme, kepce ile pilicin ortasina koyularak
kevgir yardimiyla biraz karigtirilir,

Kemiksiz tarafindan kemikli tarafina dogru sarilarak yaglanmis ve
kenarlar1 1 cm ice kivrilmis yagh kagidin iizerine, uglar1 alta
gelecek sekilde yerlestirilir.

4 pargasi da kemiklerine bir boyun sekli verilerek dikilir.

Kagitlarin her iki tarafindan ¢ikan uglar alta kivrilir.

Diiz bir tepsiye dizilerek {izerine erimis tereyagi gezdirilir.

Orta 1s1daki firinda 20 dakika pisirilir.

Pili¢ler soguduktan sonra kagitlar1 ¢ikartilarak yine ayni tepsiye
dizilir.

Sebze garnitiirleriyle servis yapilir.

2,5 — 3 kg’lik biitiin hindi

2 adet kuru sogan

750 g piring

1 ¢orba kasig1 kus tiztimii
1 ¢orba kasig1 ¢am fistig1
3/4 paket margarin

Yeterince domates salgasi
Yeterince tuz, karabiber, tar¢in ve yenibahar

250 g kestane sekeri ya da haglanarak i¢ kabugu soyulmus kestane
(arzuya gore)

Uzerine siirmek icin:

1 ¢orba kasig1 kirmizi pul biber
1 ¢orba kasig1 kekik

1/2 su bardagi siv1 yag

islem basamaklari

Hindi, 1 adet kuru sogan, yeterince su ve tuz ile birlikte haslanir.
Pistikten sonra suyu siiziiliir.

Yukarida 6lgiileri verilen i¢ pilavi hazirlanir.

Pilavi pisirirken hindinin haglama suyu kullanilir.

Siiziilen hindi suyunun 2 su bardagi kadar yeterince salca ile
renklendirilip hindilerin iistiine dokdiliir.
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Kirmizi pul biber ve kekik, sivi yagda karigtirilip hindinin tizerine
striliir.

Onceden 1sitilmus firnda kizarincaya kadar firmlanur.

Bir tarafi kizarinca hindiler ters ¢evrilerek diger yiiziine de kekikli sos
stiriiliir ve tekrar firinda kizartilir.

Ozel giin yemegi oldugu icin genellikle miisterinin &niinde servis yapalir.
Sicak olarak servis yapilmalidir. Ikinci kez 1sitilarak servis yapilmasi
uygun degildir.

Cesitli sebze garnitiirleriyle servis yapilir.

NOT: Arzuya gore i¢ pilavin suyunu ilave etmeden 6nce 250 g kestane sekeri ya da
haslanarak i¢ kabugu soyulmus kestane ile pisirilir.

Fotograf 5.4: Siislenerek sosuyla birlikte servise alinmis hindi dolmasi

5.8. Sebzeli Rulo Tavuk

>

Geregler

1 adet biitiin (1,5 kiloluk) tavuk
1 adet orta boy havug

1 cay bardag1 bezelye

1 adet orta boy patates

5 adet yumurta

Yeterince galeta unu

1 su bardagi krema

4 cay kasigi karabiber

Y2 cay kasig1 tuz

Islem basamaklar

Biitiin tavugun kemikleri, tavuk pargalanmadan ayiklanarak, biftek gibi
doviiliir.
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Yumurtalar ¢irpilir. Igine krema, baharat, tavla zar1 seklinde dogranan
haglanmis patates, havug ve bezelye ilave edilerek karigtirilir.

Yeterince galeta unu ilave edilerek, muhallebi kivamina gelinceye kadar
karistirmaya devam edilir.

Tavuk altiminyum folyo iizerine yayilarak, iizerine hazirlanan karigim
yayilir.

Tavuk sigara boregi gibi sarildiktan sonra aliiminyum folyo ile tizeri
tamamen kapatilir, sarilir ve iki ucu biikiilerek sikigtirilir.

Firin tepsisine yerlestirilip énceden 170 °C’ye kadar 1sitilan firinda 45
dakika pisirilir.

Firindan c¢ikartilip folyolar1 alindiktan sonra kizarincaya kadar tekrar
firmlanir.

Nar gibi kizarinca dilimlenerek sicak sicak servis yapilir.

Fotograf 5.5:Pili¢ sarma Fotograf 5.6: Sebzeli pilic sarma

5.9. Pili¢c Dolmasi

>

Geregler

1 adet pilig (1500 Q)

500 g piring

2 adet kuru sogan

1 ¢orba kasig1 ¢am fistig1
1 gorba kasig1 kus liziimi
250 g tavuk cigeri

6 sap dereotu

1/2 paket margarin

Y ¢ay kas1g1 karabiber

"> ¢ay kasig1 yenibahar
Y ¢ay kasig1 tar¢in

Y2 cay kasig1 tuz
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Islem basamaklar:

Temizlenerek hazirlanmis pilig; dorde boliinmiis 1 adet kuru sogan, bir
tutam tuz ve yeterince su ile birlikte haglamaya birakilir.

Pargalanmadan kisa stireli haglanir.

Yukarida verilen gereglerle i¢ pilavi pisirilir.

Dereotu ince kiyilmig halde pilava ilave edilerek karistirilir.

Pilicin i¢i doldurularak baglanir.

Uzerine salgali su siiriilerek dnceden 1sitilmig firinda kizarincaya kadar
pisirilir.

Hindi dolmasi gibi sebze garnitiirleriyle ve sicak olarak servis yapilir.

(1?
Cucumber

Fotograf 5.7: Doldurulmus pilic
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saghigr ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen lezzet,
goriiniime sahip Tiirk mutfagina 6zgli kiimes hayvanlari ile dolma ve sarmalardan pilig
dolmasini hazirlaymiz.

Islem Basamaklan Oneriler
> Is saglig ve giivenligi tedbirlerini
. almalisiiz.
Is yapmaya hazirlikli olunuz. .
) . » Kuyafetlerinizi tam olarak
Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz giymelisiniz.(Onliik, bone vs.)
Araglari/geregleri hazirlayiniz.
Araglan tezgaha islem sirasina gore » Gereglerin soyulmasi gerekenleri soyarak
siralayiniz.
) ) yikamalisiniz.
Geregleri tezgaha islem sirasina gore
siralayini
I¢ pilavini hazirlayiniz
Tencereye 1 kasik yag koyup yagi
kizdiriniz.
Fistik ilavesiyle birka¢ kez ¢evirdikten
sonra ince kiyillmis sogan ilave ediniz. > Gereglerin 6n hazirliklarini 6nceden
Ince dogranmus cigeri ekleyip kavurunuz. tamamlamalisiniz.
Ince kiyilmis domates ilave edip » Pirinci ayiklayip 6nceden 1lik tuzlu suda
karigtiriniz. bekletmelisiniz.
Et suyu, baharat ve tuzla birkag tasim » Pilavi pisirmeye bagladiginizda iyice
kaynatiniz. yikayarak suyunu siizdiirmelisiniz.
Ayr1 bir tencerede yag1 kizdirip piring > Sogani ilave ettiginizde kizartmadan
ekleyiniz. hafifce sarartilmasini saglamalisiniz.
Kavurduktan sonra cigerli sulu harci » Domateslerin kabugunu soymalisiniz.
ilave ediniz.
Kapak kapatip kisik ateste pisiriniz.
Uzerine kagit havlu kapatarak 20 dakika
kadar ¢ok kisik ateste demlendiriniz.
Pilici hazirlayarak doldurunuz
Pilici, kuru sogan, tuz ve yeterince suyla | > Servise ¢ikarilacak tabagin goze hitap
haslayiniz. etmesine ve istah agici olmasina dikkat
Pilici pargalamadan kisa siireli ve kisik etmelisiniz.
ateste haslayiniz.
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Pilicin i¢ini pilavla doldurarak
baglaymiz.

Uzerine salgali su siiriiniiz.

Onceden 1sitilmus firda kizarincaya
kadar pisiriniz.

A\

Sicak olarak servise hazirlayiniz.
Yaninda mutlaka garnitiir veriniz.

» Dolmanin goze hos goriinmesini
saglamak igin siislemelisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIiRME

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen
bilgiler dogru ise D, yanhs ise Y yazimz.

1. (' ) Hindinin en ¢ok kullanilan sekli firinda hindi dolmasidir.

2. () Tavuk dolma hazirlanirken korpe tavuk kullantilir.
3. () Tavugun gogiis kemiginin bitis noktasi ucu sert olmalidir.
4. () Kiimes hayvani kesilmisse derisi koyu renk olmalidir.

5. () Tavugun eti gevsek olmalidir.

6. () Tavugun i¢i boynundan doldurulur.

7. () Tavuk sarmas1 agilmamasi i¢in bir sicimle baglanir.
8. () Tavuk dolma firinda 1-1,5 saat pisirilir.

9. () Tavuk sarmasi firinda 20 dakika pisirilir.

10. () Pisirilen tavuk dolma mutfakta kesilerek servis edilir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise Modiil Degerlendirme’ ye geciniz
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MODUL DEGERLENDIRME

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen lezzet ve
goriiniime sahip Tiirk Mutfagina 6zgli dolma ve sarmalar1 hazirlayiniz.

KONTROL LiSTESI

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

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

1. Kuyafetinizi eksiksiz giydiniz mi? (gomlek, kep, fular,
onliik, pantolon, terlik)

Kiyafetiniz temiz ve {itiilii mii?

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

4. Takilarinizi ¢ikardiniz mi? (yiiziik, saat, kolye, bileklik,
kiipe)

5. Tiirk mutfagina 6zgii dolmalarda kullanilan sebzeleri
pisirmeye hazirladiniz mi?

6. Tirk mutfagina 6zgii sarmalarda kullanilan yapraklar
pisirmeye hazirladiniz mi?

7. Tiirk mutfagina 6zgii zeytinyagli dolma ve sarma igi
hazirladiniz m?

8. Tiirk mutfagina 6zgii zeytinyagl sarmalar igin sarmalik
yapraklar1 hazirladiniz mi?

9. Tirk mutfagina 6zgii zeytinyagh sarmalar i¢in yapraklari
sardiniz mi1?

10. Tirk mutfagina 6zgii sarmalar1 pigirdiniz mi?

11. Turk mutfagina 6zgii zeytinyagli sarmalar1 sogutup servise
hazir hale getirdiniz mi?

12. Tirk mutfagina 6zgii zeytinyagli dolmalar igin dolmalik
sebzeleri hazirladiniz m?

13. Tirk mutfagina 6zgii zeytinyagli dolmalar igin sebzeleri
doldurdunuz mu?

14. Turk mutfagina 6zgii zeytinyagh dolmalari pisirdiniz mi?

15. Turk mutfagina 6zgii zeytinyagli dolmalar1 sogutup servise
hazir hale getirdiniz mi?

16. Turk mutfagina 6zgii etli dolma ve sarma igi hazirladiniz
mi?

86



17. Turk mutfagina 6zgii etli sarmalar igin sarmalik yapraklari
hazirladimiz mi1?

18. Tiirk mutfagina 6zgii etli sarmalar igin yapraklari sardiniz
mi?

19. Turk mutfagina 6zgii etli sarmalar1 pisirdiniz mi?

20. Tiirk mutfagina 6zgii etli sarmalar1 servise hazir hale
getirdiniz mi?

21. Tirk mutfagima 6zgii etli dolmalik sebzeleri hazirladiniz
m1?

22. Tiirk mutfagina 6zgii etli dolmalik sebzeleri doldurdunuz
mu?

23. Tiirk mutfagima 6zgii etli dolmalar pigirdiniz mi?

24. Tirk mutfagina 6zgii et dolma i¢i hazirladiniz mi?

25. Tiirk mutfagina 6zgii et dolma igin etleri sarmalik
hazirladiniz m?

26. Tiirk mutfagina 6zgii et dolmalarini uygun igle sardiniz
mi1?

27. Tirk mutfagina 6zgii et dolmalarinin etlerini dolmalik
hazirladimiz mi1?

28. Tiirk mutfagina 6zgii et dolmalarini uygun igle
doldurdunuz mu?

29. Tirk mutfagima 6zgii et dolmalarini pisirdiniz mi?

30. Tiirk mutfagina 6zgii kiimes hayvanlar ile hazirlanan
dolmalara i¢ hazirladiniz mi1?

31. Tirk mutfagina 6zgii kiimes hayvanlari ile hazirlanan
sarmalar i¢in etleri sarmalik hazirladiniz m1?

32. Tiirk mutfagina 6zgii kiimes hayvanlar1 sarmalarini uygun
icle sardiniz mi?

33. Tiirk mutfagina 6zgii kiimes hayvanlari ile hazirlanan
dolmalarin etlerini dolmalik hazirladiniz mi1?

34. Tirk mutfagina 6zgii kiimes hayvanlari ile hazirlanan
dolmalar1 uygun i¢le doldurdunuz mu?

35. Tiirk mutfagina 6zgii kiimes hayvanlar ile hazirlanan
dolmalari pigirdiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda Hayir seklindeki cevaplarimizi bir daha gozden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz 6grenme faaliyetlerini tekrar ediniz. Biitiin cevaplarmiz
Evet ise bir sonraki bireysel 6grenme materyaline gegmek i¢in 6gretmeninize basvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI-1’IN CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETI-5’IN CEVAP ANAHTARI
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