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ACIKLAMALAR

ALAN

Yiyecek icecek Hizmetleri

DAL

ORTAK ALAN

MODULUN ADI

Yumurta Pisirme

MODULUN SURESI

40/18

MODULUN AMACI

Bireye/6grenciye yumurta pigirme ile ilgili bilgi ve
becerileri kazandirmaktir.

MODULUN OGRENME
KAZANIMLARI

1. Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak yumurtalar:
hijyen ve sanitasyon kurallar1 dogrultusunda pisirmeye
hazirlayabileceksiniz.

2. Is saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak yumurtalari
receteye ve kullanim yerine gore haslayarak
pisirebileceksiniz.

3. Is saglhip1 ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore
istenilen kivam, renk, lezzet ve goriinimde sahanda
yumurta pisirebileceksiniz.

4. 1s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore
istenilen kivam, renk, lezzet ve goriiniimde cirpilmis
yumurta pisirebileceksiniz.

5. Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore
istenilen kivam, renk, lezzet ve goriinumde pankek ve
krep pisirebileceksiniz.

EGITiM OGRETIM
ORTAMLARI VE
DONANIMLARI

Ortam: Smnif, atdlye, bireyin/6grencinin tek basma ve
grupla calisabilecegi tim ortamlar (ev, kiitiiphane, bilisim
araglar1 vb.).

Donammm: Catal, kase, tahta kasik, tencere, bigak,
dograma tahtasi, servis tabagi, sahan, ¢irpma teli, yumurta
cirpma tenceresi, krep tavasi, yumurta, ¢ikolata, bal, ¢esitli
meyveler, pudra sekeri, tereyagi.

OLGME VE
DEGERLENDIRME

Bireysel 6grenme materyali i¢inde yer alan ve her 6grenme
faaliyetinden sonra verilen élgme araglari ile kendinizi
degerlendireceksiniz.







GIRIS

Sevgili Ogrencimiz,

Yumurta, anne siitlinden sonra yeryiiziindeki en kiymetli besindir. Yumurta besin
degeri yliksek, lezzetli ayni zamanda ekonomik olmasindan dolayr saglikli beslenmede
Oonemli bir yer tutar. Blylme ve gelisme donemindeki bebek, ¢ocuk ve genclerin gunlik
protein ihtiyacinin karsilanmasi ve gelisimleri konusunda yumurta dnemli bir besindir.

Yumurta giinliik hayatimizda ¢esitli sekillerde hazirlanip sunulur. Yumurta mutfagin
temel malzemesidir. Sicak ve soguk yemeklerde, ordOvrlerde, tath ve salatalarda hem ana
yemek hem de yardimci malzeme olarak kullanilir.

Ulkemizin turistlerce tercih edilen bir konumda olmas: nedeniyle yiyecek-icecek
hizmetleri sektorli calisanlar tarafindan diinya mutfaklarina agilmak, farkli yemek ve
kiiltiirleri 6grenmek zorunlu héle gelmistir. Yumurta hazirlama teknikleri, hazirlamada
kullanilan ara¢ ve geregler bu materyalde yer almaktadir. Diinya ve Tiirk mutfaginda
yumurta kullamlarak hazirlanan yiyeceklere yer verilmistir.

Materyalin hazirlanmasindaki temel amag; besin degeri yiksek ve elde edilmesi kolay
olan yumurtanin pisirme ilkelerine uygun iriinler ile ¢esitli haslama yumurta, sahanda
yumurta, omlet, pankek ve krep ¢esitlerini uygulama becerisi kazanmanizi saglamaktir.

Bu materyaldeki bilgi ve beceriler iyi kavrandig1 takdirde yiyecek-igecek hizmeti
veren her alanda ¢alisma imkani bulacaksiniz.






OGRENME FAALIYETi-1

OGRENME KAZANIMI

Is saglign ve giivenligi tedbirlerini alarak yumurtalar1 hijyen ve sanitasyon kurallart
dogrultusunda pisirmeye hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA
> Yumurtanin tazelik ve bayatligi nasil anlasilir? Arastirimiz.
> Bir yumurtay1 buzdolabinda, diger bir yumurtay1 da oda sicaklifinda 1 hafta
saklayarak bu siire sonunda yumurtalari tabaga kirip fiziksel farklarim
inceleyiniz.
> Kendi kendinize yumurtanin akini ve sarisini ayirma uygulamasi yapiniz.

1. YUMURTAYI PiSIRMEYE HAZIRLAMA

1.1. Yumurtanin Tazelik ve Bayathk KontrolU

Yumurtanin taze olup olmadigini anlayabilmenin gesitli yollar1 vardir.

>

Yumurtanin beyaziyla kabugu arasinda bir hava boslugu vardir. Taze yumurtada
hava boslugu 5-8 mm arasinda olmalidir. Yumurta bayatladik¢a yapisindan su
kaybeder ve bu bosluk biiyiir. Hava boslugu 12 mm’den fazla buytyen yumurta
bayattir. Yumurta lambasi ile hava bosluguna bakilabilir ancak bu yontem
sektorde kullanilmaz.

Taze yumurta suya atildigi zaman dibe coker. Bayatladik¢a ortaya dogru
yiikselir. Cok bayat yumurta suyun yiizeyinde kalir.

Yumurta diiz bir tabaga kirildiginda etrafa dagilmamus, sarisi tam ortada ve
kabarik, aki sarisiin etrafinda toplu halde ise tazedir. Yumurtanin yiiksekligi
tazelik derecesini verir. Gida sanayisinde uygulanan bu sisteme haugh sistemi
denilir (fotograf 1.1).



Fotograf 1.1: Dijital haugh élcer

> Taze yumurtanin kabugu piitiirliidiir. Kendine has, mat bir goriiniisii vardir.

Tecriibeli kisiler yumurtanin goériiniisinden ve agirligindan tazelik ve bayathk
kontroli yapabilirler. Sektdrde toplu alimlarda sondaj yontemi (farkli kolilerden segilen
yumurta 6rnekleri) ile bu yontemlerden herhangi biri uygulanabilir. Giiniimiizde gida tiretim
sektorinde yumurtanin toplu kullanildigi yerlerde kiloluk kavanozlarda pastorize yumurtalar
kullanilmaktadir. Son yillarda otel mutfaklarinda pastorize yumurtalar hijyen ve kullanim
kolaylig1 agisindan daha ¢ok tercih edilmektedir.

1 day old EGG

-
s

-

Fotograf 1.2: 1 gunlik yumurta

Bir gunlik taze yumurta kirildiginda sarisimin sekli yuvarlak ve diizgiindiir.
Cevresinde saydam renkli yumurta beyazindan bir halka ve onun da g¢evresinde yumurta
beyazindan daha ince bir halka olur. Suya konuldugunda yumurta yiuzmez, dibe batar
(fotograf 1.2).



7 days old EGG

Fotograf 1.3: 7 gunlik yumurta

Bir haftalik yumurtamn sarisi yine diizgiindiir. Cevresindeki saydam yumurta beyazi
biraz daha yayilir ancak hala yuvarlak sekildedir. Igindeki hava boslugu biiyiidiigiinden
suyun i¢ine kondugunda yumurtanin daha sigman ucu yukar1 dogru kalkar (fotograf 1.3).

2 - 3 weeks old EGG

Fotograf 1.4: 2-3 haftalik yumurta

Iki ii¢ haftalik yumurtanin saris1 yuvarlak seklini kaybedip hafifce diizlesmeye baslar.
Cevresindeki beyaz kismi sulamir ve kirlldiginda yayilir. Béyle bir yumurtanin yenilmeden
Once ¢ok iyi pisirilmesi gerekir. Suya konuldugunda daha sisman olan ucu suyun yiizeyine
dogru kalkar (fotograf 1.4).

1.2. Yumurta Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

>
>

>

Yumurta kullanirken daima taze olmasina dikkat edilmelidir.

Yumurtalar kullamilmadan 6nce oda isisinda bekletilmeli, kullaninmdan oOnce
yikanmal1 ve kurulanmalidir.

Kirilarak yapilan kullanimlarda yumurta kullanildigi yere degil, ayr bir kaba
kirilip sonra gereken yere bosaltilmalidir. Bu davranisla kabuk karigmasi
onlenmis olur. Bozuk yumurta varsa kullanilacagi malzeme ile temas etmesi de
onlenir.

Yumurta kabugu pek ¢cok mikrop tasidigi i¢in mutfaklarda yumurta ile temastan
sonra dikkatli olunmali, temastan sonra mutlaka eller temizlenmelidir.

Yumurta kabuklu hagslanirken pigsme stiresi 12 dakikadan ¢ok olursa sarisinin
etrafi koyu yesil renk alir. Bu durum demir siilfiir bilesigi olusumunu gosterir.
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Bu olusum besin degeri kaybina ve sindirim gii¢liigiine yol agar. Beslenmede ve

yiyecek hazirlamada demir sulfir olusumu istenmeyen bir durumdur.

Do&Eru
pisirilmis
yum.

NYanhs pisirilmis

Fotograf 1.5: Dogru ve yanhs pisirilmis yumurtanin karsilastiriimasi

1.3. Yumurtanin Kullamldig: Yerler

Koyulastiric1 ve kivam verici olarak ¢orbalarda ve yemeklerde

Emulsiyon edici olarak mayonnaise ve hollandaise soslarda

Baglayici olarak yumurtali ve pigirilerek hazirlanan hamurlarda

Parlatic1 ve renklendirici olarak firinda hazirlanan kurabiyelerde, boreklerde
Kiliflayici olarak pane yaparak vb.

Kabartici (fom edici) olarak sufle (souffle), omlet, kek ve pastalarda kullanilir.

YVVYVYYYVY

1.4. Yumurta Pisirme Yontemleri
»  Yumurtayi haslayarak pisirme (kabuklu ve kabuksuz)

o Kabuklu haslayarak pisirme

Suda kabuklu yumurta haslama Makinede kabuklu yumurta haslama

Fotograf 1.6: Kabuklu haslayarak yumurta pisirme



o Kabuksuz haslayarak pisirme (poche)

Omlet Sahanda Cirpilarak
Fotograf 1.8: Yag kullanilarak pisirilen yumurta cesitleri
> Pankek ve krep gibi iiriinler hazirlama

Pankek Krep

Fotograf 1.9: Pankek yontemiyle yumurta pisirme



1.5. Yumurta Pisirmede Kullamlan Arag¢ ve Gerecler

Yumurta pisirirken kullanilan yonteme gore kullanilan ara¢ ve gerecler degisir.
Bununla birlikte genel olarak kullanilan araglar yapismaz tava, kulplu sahan, krep tavasi
kacerol, tencere, derin tava, porselen kup (cup) ve Kaseler, elektrikli 1zgara, yamurta haglama
makinesi, spatula, kevgir, ¢irpma teli seklinde siralanabilir. Geregler ise kullanilacak yontem
ve yapilacak iriiniin ¢esidine gore degismekle birlikte genel olarak sucuk, pastirma, peynir
cesitleri, mantar, domates, biber, sogan cesitli yesillikler, bal, recel tereyagi, kaymak ve
baharatlar olarak siralanabilir.

1.6. Yumurtalarin Saklanmasi ve Depolanmasi

Yumurta buzdolabinda veya soguk odada 3-5°C arasinda 2 hafta ozelligini
kaybetmeden saklanabilir. Saklanan yerin nem derecesi %99,6’nin altina diiserse yumurtada
su kaybi artar. Bu da yumurtanin ¢abuk bayatlamasina neden olur.

Ticarette 6 ay ve daha uzun sire saklanacak yumurta -1, +1°C arasinda %80-85 nem
oraninda soguk hava depolarinda saklanir. Yumurtanin tazeligini ve goriintiisiinii korumak
igin serin, rutubetsiz, karanlik bir yerde, sivri tarafi alta gelecek sekilde viyolda (yumurta
konulan karton ya da plastik ambalaj) bekletilmelidir. Yumurta kesinlikle ©6nceden
yikanmamalidir. Yikanan yumurtanin iizerinde bulunan gozenekler agilir ve mikroplar
yumurtanin tizerinde bulunan gézeneklerden kolayca igeri isler.



UYGULAMA FAALIYETI

Is saghig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak, yumurtanin tazelik ve bayathigim test ederek
pisirme Oncesi hazirlik yapimiz.

Islem Basamaklar1 Oneriler

K.K.D giymelisiniz.
Calisma tezgdhinizi temizleyerek dezenfekte
etmelisiniz.
Planli olmalisiniz.
Hijyen ve sanitasyon kurallarina uymalisiniz.
Tencere, siizgeg, tabak, bigak, kiivet, gibi
araclardan yumurta pisirmeye uygun olanlarini
secmelisiniz.
Yumurtay1 hazirlamalisiniz.
» Geregleri hazirlayimiz. Yumurtalar oda sicakliginda olmali, ¢atlak
» Yumurtay1 pisirmeye olmamalidir.

hazirlayimiz. Yumurtalar1 kullanmadan hemen 6nce mutlaka
yikamali ve kurulamalisiniz.

> Ise hazirlik yapiniz.

VIVYVY VYV

» Yumurta pisirme araglarini
hazirlayiniz.

Y V

v

Goriliniisiint kontrol etmelisiniz.

Agirligini kontrol etmelisiniz.

Su testini uygulamalisiniz.

Dz tabakta goriinum testini yapmalisiniz.
Testleri hatirlamak i¢in 6grenme faaliyetine
bakabilirsiniz.

Bilgi konularinda saklama ve depolama
yontemlerini gbzden gecirebilirsiniz.

» Yumurtanin tazelik ve bayatlik
kontroliinii yapiniz.

YV VVVVY

» Yumurtay1 kiriniz.

» Kullanim i¢in yumurtay1 sert bir cisimle
ortasindan kirip iki elinizin bagparmag: ile destek
olarak kabugu ayirmali, yumurtayi biitiin olarak
kaseye almali ve incelemelisiniz.

» Taze yumurtanin sarisinin tam ortada, aklarinin
ise ¢cevresinde olmasi gerekir.




» Akini ve sarisini ayiriniz.

Yumurtay: kirmalisiniz.

Yumurtanin kabugu ayrilirken akini bir kaseye
akitmali, sarisini ise kabugun i¢inde tutmalisiniz.
Kabugun i¢inde kalan yumurta sarisini ayr1 bir
kaseye almalisiniz.

Aklar ve sarilari uygun yerde kullanabilirsiniz.

YV V VYV

Yumurtay1 kirmalisinmiz.

Yumurtay1 bir k&seye almalisiniz.

Aklar1 ve sarilar birlikte olmalidir.

Aklar1 ve sarilart homojen héle gelinceye kadar
cirpma teli veya catal yardimi ile ¢irpmalisiniz.

» Cirpiniz.

VVVY

» Aki ve sarisini ayri ayri ¢irpiniz,
inceleyiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatle okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Diz bir tabaga kirildiginda aki ve saris1 dagilmis ve birbirine karismis gortiniimdeki
yumurta asagidakilerden hangisinin 6zelligidir?
A) Taze yumurta
B) Oda 1sisinda yumurta
C) Bayat yumurta
D) Gunlik yumurta
E) Dolapta bekletilmis yumurta

2. Asagidakilerden hangisi yumurta pisirmede dikkat edilecek noktalardan degildir?
A) Yumurta daima taze olmalidir.
B) Cift sarili yumurtalar kullanilmamalidir.
C) Kabugu pek ¢ok mikrop tasidigi igin eller sik¢a yikanmalidir.
D) Kullanilmadan &nce ayr bir kaba kirtlmalidir.
E) Kullanilmadan 6nce yikanmalidir.

3. Taze yumurtanin hava boslugu en fazla ka¢ mm olmalidir?
A) 1-2 mm
B) 5-10 mm
C) 13-15 mm
D) 15-16 mm
E) 5-8 mm

4.  Asagidakilerden hangisi yumurtanin saklanmasi ile ilgili yanlis bir uygulamadir?
A) Karanlik yerde saklanmalidir.
B) Rutubetsiz yerde saklanmalidir.
C) Sivri tarafi alta gelecek sekilde saklanmalidir.
D) Onceden yikanarak saklanmalidir.
E) Kullanilacagi zaman yikanmalidir.

5. Yumurta ¢orbalarda hangi 6zelligi ile kullanilir?
A) Emiilsiye edici 6zelligi ile
B) Koyulastiric1 6zelligi ile
C) Parlatic1 o6zelligi ile
D) Kiliflayici 6zelligi ile
E) Kabartici 6zelligi ile

Asagidaki ciimleleri dikkatle okuyarak bos birakilan yerlere dogru sozciigii
yaziniz.

6. Yumurta 12 dakikanin {izerinde kaynatilirsa sarisinin etrafinda goriilen yesil halka
.......................... olustugunu gosterir.
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7. Yumurtanin kabugu fazla miktarda .................... tasidigr igin .......... sik sik
yikanmalidir.

8. Yumurtanin beyazi ile kabugu arasmdaki ..................c 1s18a tutularak
anlagilabilir.

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

9. () Taze yumurtanin kabugu piirtizstizdiir.

10. () Yumurta, sufle ve pastalarda kabartici olarak kullanilir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin timii dogru ise uygulamali teste geginiz.
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UYGULAMALI TEST

Atolye ortaminda 6n hazirligini yaptiginiz yumurtanin bayat veya taze olup olmadigini
belirleyiniz.
> Malzemeler
. Kase 2 adet
. Su 1 litre
o Tuz

KONTROL LISTESI

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

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir
1. Kuyafetinizi (gomlek, kep, fular, dnliik, pantolon, terlik) eksiksiz
giydiniz mi?

Kiyafetiniz temiz ve {itiilii mii?

Kisisel bakiminizi (banyo, tirnak, sag, sakal, el yikama) yaptiniz n?
Takilarimz1 (ylzuk, saat, kolye, bileklik, kiipe) ¢ikardiniz mi?
Araglarinizi dogru segtiniz mi?

Gereglerinizi dogru se¢tiniz mi?

Yumurtalar1 hazirladiniz mi?

Yumurtalan diiz tabaga kirdiniz mi?

Sarilar1 gbzle muayene ettiniz mi?

10.Beyazlar1 gézle muayene ettiniz mi?

11.1slemi zamaninda tamamladiniz m1?

12.Uriiniin gorintisi istenilen nitelikte mi?

13.Yumurtanin tazeligi istenilen nitelikte mi?

14.Yumurta istenilen nitelikten farkli mi?

QXN |G|~ |w|N

DEGERLENDIRME
Degerlendirme sonunda Hayir seklindeki cevaplarimizi bir daha gozden gegiriniz.

Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitlin cevaplariniz Evet
ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETI-2

OGRENME KAZANIMI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, haslama teknigini kullanarak kabuklu ve
kabuksuz yumurtalar1 pisirebileceksiniz.

ARASTIRMA

> Iki adet yumurtadan birini 3 dakika, digerini 5 dakika haslayiniz, soyduktan
sonra keserek gorinimlerini inceleyiniz.

> Iki adet yumurtadan birini 7 dakika, digerini 10 dakika haslayiniz, soyduktan
sonra keserek goriiniimlerini inceleyiniz.

> Poche (pose: suda kabuksuz haglanmig yumurta) yumurtanin kullanim alanlarini

arastirarak arkadaslarinizla sinif ortaminda paylasiniz.

2. HASLAYARAK YUMURTA PiSIRME

2.1. Yumurta Haslama Cesitleri

> Kabuklu haslama [oeufs ala cogue (6f ala kok)]

Yumurta, 6n hazirlig1 yapildiktan sonra haslanacak kaba konulur ve Uzerini gececek
kadar su eklendikten sonra konugun istegi dogrultusunda pisme siiresi dikkate alinarak
haslanir. Haglama islemini takiben soguk suya tutularak fazla pismesi 6nlenir.

> Kabuksuz haslama [poché yumurta (pose)]

Poché (pose) yumurta, kabuksuz haslama yumurta olarak tamimlanabilir. Suya

konuldugunda aklarin dagilmamasi gerekir. Bu da yumurtanin taze olmasi ile miimkiindiir.
Iki yumurta bir porsiyon olarak servis yaplir.

2.2. Yumurtalarmm Haslama Sdreleri
> Kabuklu yumurtalar dort farkh sekilde pisirilebilir.

o Yumusak yumurtalar 3-4 dakika (¢ok yumusak istenirse 3 dakika, normal
istenirse 4 dakika)
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o Orta pismis yumurtalar 5-6 dakika
o Katiya yakin pigmis kayis1 yumurta 7-8 dakika
o Kat1 pigmis yumurtalar 8-10 dakika

Pose yOntemiyle pisen yumurtalarda ise pisirme siresi yaklasik 4-5 dakika olmakla
birlikte servis edilecek yemege gore bu stire degisiklik gosterebilir.

2.3. Yumurta Haslamada Kullanilan Ara¢ Gerecler

Yumurtalar kabuklu haslanirken derin ve dar kaplar tercih edilmelidir. Bu nitelige
uygun tencere, kacerol gibi araclar ile birlikte kevgir kepce ve siizge¢ gibi yardimci araglar
da kullanilir. Haglama esnasinda sirke ve tuz; servisinde karabiber, kekik, kirmizi pul ve toz
biber ile ¢esitli baharatlar ve yesillikler kullanilabilir.

2.4. Yumurta Haslarken Dikkat Edilecek Noktalar

Yumurta, misafirin istegi dogrultusunda servisten hemen oOnce hazirlanir ve
sogutulmadan servis edilir.

Kabuklu yumurta haslama yaparken su noktalara dikkat edilir:

>

YV VvV VY V¥V

Yumurtalar buzdolabindan ¢ikarir ¢ikarmaz pisirilmemelidir. Soguk yumurta
sicak su ile temas edince catlayabilir. Haslanacak yumurtalar oda sicakliginda
olmalidir.

Yumurtanin c¢atlak olmamasina dikkat edilmelidir. Sicak suda, catlak
yumurtanin aki ve sarisi kabuktan disari ¢ikar ve kullanilamaz.

Haglama suyuna tuz ve sirke eklenirse yumurta kabugunun kolayca soyulmasi
saglanir.

Yumurta hizli kaynatilmamalidir. Kaynamanin hiziyla yumurtalar birbirine
carparak catlayabilir.

Haslamak i¢in derin ve ¢ap1 dar bir kap kullanilmalidir. Su yumurtalarin iizerini
ortmeli ve kaynama derecesinde olmalidir. Fazla miktarda yumurta
haslanacaksa icinde tel sepeti olan tencereler tercih edilmelidir. Sektérde bu is
icin 6zel makineler kullanilmaktadir.

Yumurta haglama siiresi bitiminde kaynayan sudan alinip soguk su bulunan bir
kap icine konulmalidir. Bu sayede yumurtanin gereginden fazla pismesi
durdurulmus olur, kolay soyulmasi saglanir.

Kabuksuz (poche) yumurta haslamada asagidaki noktalara dikkat etmek

gerekir:

>
>

Kullanilan su bol olmali, igine sirke ve tuz eklenmelidir.
Su kaynama derecesinde olmali fakat kaynamamalidir. Su kaynayacak olursa
yumurta aklar parcalanacagi icin iyi bir pisme olmaz.
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Iyi bir poché yumurtanin akindaki kabarciklar ince boncuk gibi, saris1 yumusak
ve muntazam olmalidur.

Su konacak kap fazla biiylik olmamali, yumurtanin sayisina uygun olmalidir.
Kap derin olmamali, miimkiinse kenarl tepsiler kullanilmalidir.

Su kaynadiktan sonra ates kisilarak kaynama durdurulmalidir.

Yumurtalar ¢ok taze olmalidir.

Yumurtalar 6nce kiigiik bir kaba kirilip sonra yakin mesafeden suya atilmalidir.
Yumurtalar aralikli olmali, ¢ok sik ve iist liste gelmemelidir.

Pisen yumurtalar siizge¢le alinmali suyunun iyice siiziilmesine dikkat
edilmelidir.

Pisen yumurta hemen soguk suya batiilip sitke kokusunun gitmesi
saglanmalidir.

V VVVVVVV VY

2.5. Haslanmis Yumurtanin Kullanildig: Yerler

Yiyecek sektoriinde kabuklu haglanmis yumurtalar ¢ok farkli sekillerde kullanilabilir.

> 5-6 dakikalik yumurta, sekillendirilerek kizarmis tost ekmegi iizerine konularak
dogrudan dogruya yaninda yesil sebze garniturleriyle servis yapilabilir.

Fotograf 2.1: Tost ekmeginin iizerinde servis edilmis yumusak yumurta
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»  Yaninda domates sos veya baharatli bir baska sosla servis yapilabilir.

Fotograf 2.2: Domates sosuyla servis edilmis hasglanmis yumurta

> Késeye veya bardaga konulur. Uzerine kasar peynir rendesi serpilerek iist
firinda hemen kizartilip servis yapilabilir.

Fotograf 2.3: Haslanmms yumurtanin kiasede/giivecte firinda kizartilip servis edilmesi

> Uzerine besamel sos gezdirilip kasar rendesi konulur, hafif kizartilarak servis
yapilabilir.

"
Fotograf 2.4: Besamel sos ve kasar peyniriyle servis edilmis yamurta

17



> Haglanmig yumurtalar rafadan, kayisi ve kati yumurta dogrudan yumurtalik
icinde servis edilebilir.

Fotograf 2.5: Rafadan yumurta

Fotograf 2.6: Kayis1 yumurta

——

Fotograf 2.7: Tam (katr) pismis yumurta
»  Kabuksuz Yumurta Haslama ( Poché) (pose)

Malzemeler
o 10 adet gok taze yumurta
o 21tsu
° 20 gtuz
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Islem basamaklar

. Su, sirke ve tuz tencere ile ocaga konur. Su kaynayinca alti kisilarak
kaynamanin yavaglamasi saglanir.

. Kaselere kirilarak hazirlanmig yumurtalar tek tek suya bosaltilir. Kaynar
derecedeki kaynamayan suda yavas yavas 3-4 dakika pisirilir.
Aklarin pigmesi sarilarin yumusak kalmasi gerekir.

o Yumurtalar dikkatle kevgir yardimi ile soguk suya ¢ikarilir.
Sacakli kisimlar olusmugsa onlar kesilip ayrilir. Kullanilana kadar bu
suda bekletilir.

. Kullanilacagi zaman kaynar derecedeki tuzlu suya konulur, 30 saniye
beklenir, siizgecle ¢ikarilarak servise hazirlanir.

Fotograf 2.8: Kabuksuz pismis poché yumurta
Kabuksuz haglanmis yumurtanin kullanildig: yerler sunlardir:

> Graten yumurta [oeufs poché augraten (6f pose o graten)]

——

Fotograf 2.9: Graten yumurta (oeufs poche augraten)

Malzemeler
) 2 adet kabuksuz haslanmig (poche ) yumurta
o 1 dilim tost ekmegi
. 25 g tereyagi
. 200 g kasar rendesi
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Besamel sos icin

25 g tereyagi

25gun

200 g sut

1 ¢ay kasig1 tuz

Y5 cay kasig1 karabiber

islem basamaklari

NOT: Besamel sos yapimi i¢in tencereye tereyagi ve un koyularak ocakta
pembelestirilir. Siit azar azar eklenerek karistirilir, 5-10 dakika kaynatilarak koyulastirilir.

Tost ekmeklerinden kalip hazirlanir.
Tost ekmeklerinin Uzerine kabuksuz haglanmig (poche) yumurtalar

yerlestirilir.

Uzerine tereyagi, besamel sos ve kasar rendesi serpilerek salamandrada

kizartilir.

Tuz ve karabiber eklenerek ocaktan alinir.

> Ispanakh yumurta [oeufs florentine (6f florantin)]

Malzemeler

2 adet poch¢ edilmis yumurta
1 dilim tost ekmegi

25 g tereyagi

100 g kasar rendesi

Y cay kasig1 tuz

Y2 cay kasig1 karabiber

8-9 dal 1spanak

1 adet kiigiik kuru sogan

Besamel sos i¢in

25 g tereyagi

25gun

200 g st

1 cay kasigi tuz

Y2 cay kasig1 karabiber
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Islem basamaklar

Yikanmis ayiklanmig 1spanaklar iri pargalar halinde dogranir.

Sogan kiip kiip dogranir. Eritilmis tereyaginda dnce soganlar kavrulur.
Ispanaklar icine eklenerek sote yapilir.

Tost ekmeklerinden kalip hazirlanir. Tuz ve karabiber eklenir.

Tost ekmeginin ortast yumurtay1 icine alacak sekilde oyulur.

Uzerine tereyag siiriiliip firnda kizartilir.

Servis tabagina tost ekmegi konulup iizerine 1spanakli karigim yerlestirilir.
Hazirlanan poche yumurtalar 1spanagin tizerine konulur ve besamel sos dokiiliip
kasar rendesi serpilir. Sicak firinda pembelestirilip servis yapilir.

VVVVVVYY

Fotograf 2.10: Ispanakl yumurta (oeufs florentine)

> Cilbir [oeuf poché ala Turgue (6f pose ala Turka)]
Malzemeler

2 adet poche¢ edilmis yumurta

150 g koyu kivamli yogurt

1 dis sarimsak

25 gr tereyagi

5 cay kasigi tuz

5 ¢ay kasig1 kirmizibiber, kuru nane, kekik

islem basamaklar

Yikanmis ayiklanmis 1spanaklar iri pargalar halinde dogranir.

Ezilmis sarimsak ve yogurt iyice karigtirilir.

Servis tabagina yerlestirilir ve lizerine sicak poché yumurta koyulur.

Bir tavada tereyagi kizdirilir, igine toz kirmmzibiber de konulup
karistirilir.
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Yumurta ve yogurdun iizerine gezdirilir.
Arzuya gore lizerine kekik, kuru nane serpilir ve sicak olarak servisi
yapilir.

Fotograf 2.11: Cilbir (oeuf poche ala Turgue)

> Kahpta yumurta [oeuf an cocotte (6f en kokot)]

Malzemeler

10 g margarin

2 yumurta

1 cay kasig1 tuz

5 cay kasig1 taze ¢ekilmis karabiber

Islem basamaklar

Kokot kaplar hazirlanir.

2 adet kokot yaglanip tuz ve karabiber serpilir.

Kaliplarin i¢ine dagitmadan yumurtalar kirilir.

Kokotlar iginde 1 cm yiiksekliginde su bulunan sote tencerelerine
yerlestirilir.

Tencerenin kapagi kapatilarak harli ateste suyun cabuk kaynamasi
saglanir.

Yumurtalar 2-3 dakika yumusak bir kivam alacak sekilde pisirilir.
Kokotlar sudan alimarak kurulanir.

Bu yumurta ¢esidi ve kokot kalibinin fiziki 6zelligine uygun garnitiirlerle
siisleme yapilabilir.

Kokot kabinin altina uygun bir tabak koyarak tabakla servis yapilir.
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NOT: Kokotta yumurta kabuksuz haslanmms ( poché) yumurtamin kalipta
pisirilen seklidir.

Fotograf 2.12: Kalipta (kokot kabinda) yumurta (oeuf an cocotte)
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DEGERLER ETKINLIGI

Hindistan’da ¢ok {inlii bir ressam varmis. Herkes bu ressamin yapitlarini kusursuz
kabul edecek kadar begenirmis ve onu Renklerin Ustas: anlamina gelen Ranga Geleri olarak
tanirmis. Ona Ranga Guru da derlermis. Onun yetistirdigi bir ressam olan Racigi ise artik
egitimini tamamlamis ve son resmini bitirerek Ranga Guru’ya gotiirmiis. Ondan resmini
degerlendirmesini istemis.

Ranga Guru:

“Sen artik ressam sayilirsin Racagi. Artik senin resmini halk degerlendirecek.” diyerek
resmi sehrin en kalabalik meydanina gotlirmesini ve meydanda en goriinen yere koymasini
istemig. Yanina da kirmizi bir kalem ve halktan begenmedikleri yerlere ¢arpi koymalarini
rica eden bir yazi birakmasini istemis. Racigi denileni yapmius.

Racigi birkag giin sonra resme bakmaya gittiginde resim carpilardan neredeyse
gorunmiiyormus. Cok iiziilmiis. Emegini ve yiiregini koyarak yaptigi tablo kirmizidan bir
duvarmis sanki. Resmi alip gotiirmiis Ranga Guru’ya ve ne kadar tizgiin oldugunu belirtmis.
Ranga Guru iiziilmemesini ve yeni bir resim yapmasini istemis. Resmi tekrar sehrin en
kalabalik meydanina birakmasini séylemis. Ancak bu defa yanina bir palet dolusu gesitli
renklerde yagli boya, birkag fir¢a ile birlikte insanlardan begenmedikleri yerleri diizeltmesini
rica eden bir yaz1 birakmasini istemis. Racigi denileni yapmis.

Birkag giin sonra gittigi meydanda gérmiis ki resmine hi¢ dokunulmamus, firgalar da
boyalar da biraktigi gibi duruyor. Cok sevinmis ve kosarak Ranga Guru’ya resme
dokunulmadigini anlatmas.

Ranga Guru:

“Sevgili Racigi, sen ilk resminde insanlara firsat verildiginde onlarin ne kadar
acimasiz elestirebileceklerini gordiin. Hayatinda resim yapmamis insanlar dahi gelip senin
resmini karaladi. Oysa ikinci resminde onlardan hatalarin1 diizeltmelerini, yapici olmalarin
istedin. Sunu hi¢ unutma sevgili Racigi, kotii yonde elestirmek kolaydir, yapici elestiride
bulunmak ise egitim gerektirir.”

Etkinlik: Sinif ortaminda belirleyeceginiz birkag konu iizerinden olumlu ve olumsuz
elestiriler gelistiriniz. Yapici ve olumlu elestiride gerekli olan emek, diisiince ve ugrasla
olumsuz elestirideki kolayciligi belirleyiniz. Yapici elestirinin insanlar, giinliik isler,
sorumluluklar ve sanat {istiindeki etkisini tartiginiz.
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UYGULAMA FAALIYETi-1

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak kabuklu yumurta haslayiniz.

Islem Basamaklar1

Oneriler

> Ise hazirlik yapiniz.

VVV VYV

K.K.D. giymelisiniz.

Calisma tezgahinizi temizleyerek dezenfekte
etmelisiniz.

Planli olmalisiniz.

Hijyen ve sanitasyon kurallarina uymalisiniz.
Haslama yontemi ile pisirme bilgi konularini tekrar
edebilirsiniz.

» Arac ve gerecleri hazirlayiniz.

YV WV YV VYV

Tencere, 1s1ya dayanikli bardak hazirlamalisiniz.
Yumurta, kasar peyniri, tereyagi, besamel sos
hazirlamalisiniz.

Kullanacaginiz yumurtalarin taze olmasina dikkat
etmelisiniz.

Yumurtalar oda sicakliginda olmali, ¢atlak
olmamalidir.

Yumurtalar: kullanmadan dnce mutlaka
yikamalisiniz.

» Kabuklu yumurta (oeufs ala
cogue) haslayiniz.

Cap1 dar ve derin bir tencere hazirlamalisiniz.

On yumurta ve 2 It suyu tencereye koymalisiniz.
Farkl1 sayida yumurta i¢in su miktarini bu 6l¢iiye
gore ayarlayabilirsiniz.

Tel sepet igine yumurtalar1 yerlestirmelisiniz.

Su yumurtalarin tizerini ortecek miktarda olmalidir.
Tencereyi yerlestirerek ocagi yakmalisiniz.

» Rafadan yumurta pisiriniz.

YV VVIVVY VVYVY

Kaynamanin baglamasiyla birlikte siire tutmalisiniz.
Cok harl1 ateste kaynatmamalisiniz. Yumurtalar
birbirine carparak catlayabilir.

Rafadan yumurta elde etmek icin 3-4 dakika
kaynatmalisiniz.

» Kayis1 yumurta hazirlaymiz.

A\

Kayis1 yumurta elde etmek i¢in 5-6 dakika
kaynatmalisiniz.
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» Kat1 yumurta hazirlayimiz.

YV V V 'V

Kat1 yumurta elde etmek igin 8-9 dakika
kaynatmalisiniz.

Pisme siiresi dolan yumurtayi tel sepeti yavasca
yukar ¢ekerek disari ¢ikartmalisiniz.

Haslanan yumurtalar1 soguk su dolu bir kabin iginde
5-6 saniye tutmalisiniz.

Bu islem yumurtalarin kabugunun kolay ayrilmasi
icin gereklidir. Ancak kahvaltilik yumurtalarin
sogumamasi i¢in bu islem uzatilmaz.

Kabuklu olarak servis yapmalisiniz.

» Kabuklu haslanan yumurtadan
irlinler hazirlayiniz.

» Bardakta yumurta (oeufs an
glace) hazirlayiniz.

Y|V

Bardakta yumurta (eufs an glace) hazirlamak igin 2
dakika haglanmig yumurtanin kabugunu bir bigak
yardimu ile hafifce ortadan kirmalisiniz.

Sarisinin par¢alanmamasina dikkat etmelisiniz.
Yumurtanin i¢ini cam 1siya dayanikli bir bardaga
bosaltmalisiniz.

Uzerine rendelenmis kasar peynir serpmelisiniz.
Bir parca tereyagi koyup iist firinda hafifce
kizartmalisiniz.

Bardagi tabak iizerinde sicak servis yapmalisiniz.

» Yumurta dolmasi (oeufs farct)
hazirlaymiz.

Y VVIV VV VYV

YV VV V VYV

Kat1 haglanmis yumurtanin kabugunu soymalisiniz.
Yumurtay1 soguk suda bekleterek kabugunun kolay
soyulmasini saglamalisiniz.Yumurtay1
uzunlamasina ortadan ikiye bir bigakla kesmelisiniz.
Sarisim ayr1 bir kaba almalisiniz.Ici bosalmis
yumurta aklarini alt kisimlarindan tabakta diizgiin
duracak sekilde kesmelisiniz.

Mayonez, tuz, istege bagli karabiber eklenerek
catalla yumusayincaya kadar karigtirmalisiniz.
Yumurta sarisina haslanmis maydanoz suyu
ekleyerek yesil renk oeufs farci;

Zeytin ezmesi ekleyerek siyah renk oeufs farci;
kirmizibiber veya kirmizi havyar ekleyerek kirmizi
oeufs farci elde edebilirsiniz.

Hazirlanan yumurta sarisim bir duy yardimu ile
yumurta akinin i¢ine sikmalisiniz.

Y VV

Uygun sekilde siislemelisiniz.

Suslemede yesil oeufs farc i¢in maydanoz
yapragini, siyah oeufs farc icin zeytin dilimini,
kirmizi oeufs farc i¢in kiiciik biber dilimi veya
kirmiz1 havyari kullanabilirsiniz.

A\ 4

Hazirlanan oeufs farc’yi, etrafina maydanoz
yapraklar1 koydugunuz servis tabagina yerlestirerek
servis yapabilirsiniz.
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UYGULAMA FAALIYETI-2

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak kabuksuz yumurta haslayiniz.

Islem Basamaklar1 Oneriler

Is dnliigiiniizii giymeli, bonenizi takmalisiniz.
Calisma tezgahinizi temizleyip dezenfekte
etmelisiniz.

Planl ve diizenli ¢aligmalisiniz.

Pratik davranmalisiniz.

Zamani iyi kullanmalisiniz.

> Ise hazirlik yapiniz.

VVV VYV

Capr genis, yiiksekligi az tencere, kevgir, kiivet
hazirlamalisiniz.

Yumurtalar1, sirkeyi ve tuzu hazirlamalisiniz.
Kullanacaginiz yumurtalarin taze olmasina
dikkat etmelisiniz.

Yumurtalar oda sicakliginda olmali, ¢atlak
olmamalidir.

Yumurtalar: kullanmadan dnce mutlaka
yikamalisiniz.

Tencerenin igine 10 adet yumurta icin 2 It su
koymalisimiz.

20 g (1 gorba kasi8) sirke, 10 g (1 cay kasig1)
tuz eklemelisiniz.

Kaynatacagimiz suya tuz ve sirke koyulmasinin
amac1 yumurtalara beyazlik kazandirmak ve
yumurta akinin dagilmasini dnlemektir.

» Arag ve geregleri hazirlayiniz.

vV VvV ¥V VY V¥V VYV V

Tencereyi ocaga koyarak su-sirke-tuz karisimini
kaynatmalisiniz.

Atesi kisarak kaynamanin durmasini
saglamalisiniz.

Yumurtay1 bir kdseye kirmalisiniz.

Tazeligini kontrol etmelisiniz.

Yumurtay1, yavasca tencere ig¢indeki kaynama
derecesindeki suya kaydirmalisiniz.

Yumurtay1 kaydirma esnasinda kaseyi mimkin
oldugu kadar suya yakin tutmalisiniz.

Diger yumurtalara da ayni iglemi
uygulamalisiniz.

Yavas yavas 3-4 dakika pisirmelisiniz.
Kaynatilmamalidir, yamurtalar pargalanir ve
dagilir.

Aklarm pismesi sarilarin yumusak kalmasi

» Kabuksuz haglama oeuf poche
(pose yumurta) hazirlaymiz.

YV VYV V VYV VVY V VYV

27




VVYV 'V

A\ 4

gerekir.

Yumurtalar dikkatle kevgir yardimi ile soguk
suya ¢ikarmalisiniz.

Sacakli kisimlar olusmussa kesip ayirmalisiniz.
Kullanilana kadar bu suda bekletmelisiniz.
Kullanacaginiz zaman kaynar derecedeki tuzlu
suya koyarak 30 saniye bekleterek siizgecle
¢ikartmalisiniz.

Istediginiz yerde kullanabilirsiniz.

» Kabuksuz hazirlanan yumurtadan
irlinler hazirlayiniz.

» Graten yumurta (oeufs poché au
graten) hazirlayiniz.

VV VVVVYVY

2 adet poch¢ yumurta hazirlamalisiniz.

Poché hazirlama ilkelerine bakabilirsiniz.

Tost ekmeklerinden kalip hazirlamalisiniz.
Poch¢ yumurtalari tizerine koymalisimiz.

En iiste tereyagi, besamel sos ve kasar rendesi
serperek salamandrada kizartmalisiniz.

Sicak servise hazirlamalisiniz.

Besamel sos yapimi i¢in oeufs poché au graten
(graten yumurta) konusuna bakabilirsiniz.

» Ispanakli yumurta (oeufs
florentine) hazirlayiniz.

\ 74
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2 adet poché yumurta hazirlamalisiniz.
Sebzeleri pisirmeye hazirlama materyalinde
ogrendiginiz sekilde sogan ve 1spanaklari
hazirlamalisiniz.

Ispanaklar1 sote etmelisiniz.

Tuz ve karabiberi eklemelisiniz.

Tost ekmeginin yumurtayi i¢ine alacak sekilde
ortasini oymalisiniz.

Uzerine tereyag: siiriip firinda kizartmalisiniz.
Firinda fazla tutarsaniz ekmekleri
kurutabilirsiniz.

Servis tabagina tost ekmegini koyup izerine
1spanakli karigimi yerlestirmelisiniz.
Hazirladiginiz poché yumurtalari 1spanagin
lizerine koyarak besamel sosu dokmeli ve kasar
rendesi serpmelisiniz.

Sicak firinda pembelestirerek servis
yapmalisiniz.
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» Cilbir (oeuf poché ala Turgue)
hazirlayimiz.

VV VVVY V V

\ A%

Ezilmis sarimsak ve yogurdu iyice
karigtirmalisiniz.

Siizme yogurt tercih etmeniz sonucun daha iyi
olmasini saglayacaktir.

Servis tabagina koymalisiniz.

Uzerine sicak poché yumurta koymalisiniz.
Bir tavada tereyagi kizdirmalisiniz.

Tereyag: eriyip kopiik kopiik olmali,
dumanlanma noktasina gelmemelidir.

I¢ine toz kirmizibiber koyup karistirmalisiniz.
Kirmizibiber yag ocaktan alinmadan hemen
once eklenirse yanmamis olacagi i¢in rengi daha
parlak olur.

Yumurta ve yogurdun iizerine gezdirmelisiniz.
Arzuya gore Uzerine kekik, kuru nane
gezdirmelisiniz.

Sicak servis yapmalisiniz.

» Kalipta yumurta (oeuf an cocotte)
hazirlayiniz.

VVvYVY VWV VYV VY VYV V

2 adet kalib1 yaglayip tuz ve karabiber
serpmelisiniz.

Kaliplarin i¢ine dagitmadan yumurtalar
kirmalisiniz.

Kokotlar iginde 1 cm yiiksekliginde su bulunan
sote tenceresine yerlestirmelisiniz.

Tencerenin kapagini kapatarak harli ategte suyun
cabuk kaynamasini saglamalisiniz.

Yumurtalar1 2-3 dakika yumusak bir kivam
alacak sekilde pisirmelisiniz.

Kokotlar1 sudan alarak kurulamalisiniz.

Altinda tabakla servis yapmalisiniz.

Kokotlar1 su dolu tepsi i¢inde firinda da
pisirebilirsiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

Kabuklu haslandiktan sonra yumurta akinin kabugun diginda pihtilagmis olusu hangi
durumu gosterir?

A) Yumurtanin gatlak oldugunu

B) Yumurtanin oda sicakliginda oldugunu

C) Yumurtanin bayat oldugunu

D) Kaynatma kabinin derin ve dar oldugunu

E) Kaynatma 1sisinin yiiksek oldugunu

Asagidakilerden hangisi kayist yamurtanin pisme siiresidir?
A) 7-8 dakika

B) 3-4 dakika

C) 5-6 dakika

D) 8-10 dakika

E) 2-3 dakika

Poch¢ yumurta asagidakilerden hangisiyle tanimlanabilir?
A) Kabuklu haglanan yumurta

B) Kabuksuz haglanan yumurta

C) Krep olarak pisirilen yumurta

D) Cirpilarak pisirilen yumurta

E) Sebze ile pisirilen yumurta

Poché yumurta hazirlamada asagidaki ifadelerden hangisi yanlistir?
A) Su sirke karigimi kullanilir.

B) Cap1 genis ve yiiksekligi az bir kap kullanilir.

C) Su kaynayinca alt1 kisilarak kaynamanin yavaslamasi saglanir.
D) Haslanmis yumurtalar soguk suya alinir.

E) Yumurtalar dogrudan tencereye kirilir.

Asagidakilerden hangisi haslayarak pisirme islemi sonunda yumurtanin soguk suya

tutulmasinin nedenidir?

A) Cabuk sogumasini saglamak

B) Katilasmasini kolaylastirmak

C) Besin degerini artirmak

D) Yumurtanin pismesi durdurmak ve sarinin etrafinda yesil halka olusumunu
engellemek

E) Sirke kokusunu gidermek
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6.  Cilbir asagidaki pisirme tekniklerinden hangisi ile hazirlanir?
A) Steaming
B) Graten
C) Poche
D) Bouilli
E) Kizartma

Asagidaki ciimleleri dikkatle okuyarak bos birakilan yerlere dogru sozciigii
yaziniz.

7. Kahvaltilarda bir porsiyon igin ................... yumurta kullanilir.
8.  Kabugunda haslanan yumurta kaynama sonunda ............ veeveereenon. batirlir,

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, cimlelerde verilen
bilgiler dogru ise (D), yanhs ise (Y) yaziniz

9. () Kat1 pismis yumurtalar 8-9 dakika kaynatilir.
10. () Poché yumurtalar yavas kaynatilirsa parcalanir ve dagilir.

11. () Poché yumurtalar pigince sacakli kisimlar olusmussa kesilip ayrilir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanhs cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise uygulamali teste geginiz.
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UYGULAMALI TEST

Mutfak ortaminda haslama yontemi ile kabuklu, kabuksuz yumurta pisiriniz.
> Malzemeler

Haslama tenceresi
Kevgir

Bigak

Dograma tahtasi
Yumurta

Su

Tuz

Sirke

Limon

KONTROL LISTESI

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

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

Atolye onliigi ve bone kullandiniz mi1?

Temiz ve diizenli ¢aligtiniz mi?

Calisma tezgahinizi temizlediniz mi?

Arag ve gereglerinizin temizligini kontrol ettiniz mi?

Uygun arag ve gerecleri segtiniz mi?

SIS I B

Kabuksuz haglama yontemi ile hazirlanan yumurtay1 diizgiin
kirdiniz mi?

7. Pisme siiresini iyi ayarladimiz mi1?

8. Pisen yumurtay1 uygun sekilde servis yaptiniz mi?

9. Pismiglik istenen 6zellikte mi?

10.Kabuklu yumusak pismis yumurta (aki ve sarist az pismis)
hazirladiniz m1?

11.Kabuklu orta pismis yumurta (aki ¢ok pismis sarisi az pismis)
hazirladiniz mi1?

12.Kabuklu katiya yakin pismis yumurta (aki tam, sariy1 katiy1
yakin pigmis) hazirladimz m?

13.Poche yumurta (aki katilagmuis, saris1 yumusak olmali)
hazirladiniz m1?
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14.Zaman ve enerjiyi iyi kullandiniz mi?

15.Guvenlik ilkelerine dikkat ettiniz mi?

16.1s bitiminde ocaklar1 kapattiniz mi1?

17.Calisma alaninizdan ¢ikarken gazi kapattiniz mi?

DEGERLENDIRME
Degerlendirme sonunda Hayir seklindeki cevaplarimizi bir daha gozden gegiriniz.

Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplarimz Evet
ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-3

OGRENME KAZANIMI

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak yumurta pisirme teknigine gore sahanda
yumurta pigirebileceksiniz.

ARASTIRMA

> Sahanda yumurta ka¢ farkli sekilde yapilabilir? Yorenizde bulunan otel
ascilarindan konu ile ilgili bilgi almiz ve siifta paylasiniz.

> Sahanda yumurta servis sekillerini arastiriniz.

> Sahanda yumurtanin yaninda servis edilen garnitiirleri Internet’ten ve sektorden
ogreniniz.

> Sahanda yumurta igin kullanilan 6zel pisirme kaplarim1 6grenip resimlerini

smiftaki arkadaglarinizla paylaginiz.

3. SAHANDA YUMURTA (OEUFS SUR LE PLAT)

3.1. Sahanda Yumurta Cesitleri

Sahanda hazirlanan yumurtalarda yumurtanin aklarmin dagilmadan yumurta sarisinin
etrafinda toplanmas1 ve bu sekilde ak ve sarisinin pisirilerek servis yapilmasina sunny side
up (sani sayd ap) denir.

Yumurtanin aklar yariya yakin derece pisince tava kaydirilarak sarilar patlatilmadan
alt Ust edilir. Yumurta aklarinin pigsmeyen taraflar1 ¢evrilince piser, sarilari yumusaktir. Bu
isleme turn over denilir. Sahanda yumurta sade olabilecegi gibi igeriginde bulunan
malzemelere gore de ¢esitlilik gosterebilir. Asagida bu gesitlere yer verilmistir.

> Sahanda sade yumurta

Malzemeler

o 2 adet yumurta
o 10 g tereyag1 ve Y gay kasigi tuz
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Islem basamaklar

Tereyag kiiciik yumurta sahaninda eritilir.

Yumurtalar késeye kirilir, sarisina gelmeyecek sekilde tuz atilir.

Yag eriyince yumurtalar tavaya bosaltilir. Is1 diistiriiliir. Diigiik 1s1da, tava
hafif sallanilarak tereyaginin yumurta etrafinda hareketini saglanir.
Kenarlarinin kizarip renklenmemesi gerekir. Beyazlar piser pismez
ocaktan alinir. Ozel kabina veya sicak tabaga yavasca kaydirilarak aliir.

Fotograf 3.1: Sahanda sade yumurta

»  Sahanda jambonlu yumurta [oeufs surle plat au jambon (6f sur le ple o
jambon)]

Malzemeler

2 adet yumurta
2 dilim jambon
10 g tereyagi

Y2 cay kasig1 tuz

Islem basamaklar

Jambonlar izgarada veya c¢ok az yag konulmus tavada iki yani esit
kizartilir.

Sahanda yumurta hazirlanir.

Servis tabaginda kizarmis ve ikiye katlanmig jambonlar yumurtalarin
yaninda servis yapilir.
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Fotograf 3.2: Sahanda jambonlu yumurta

> Sahanda tereyagh yumurta [oeufs surle plat au beurre (6f sur le ple 0 bor)]
Malzemeler

o 2 adet yumurta
o 25 g tereyagi
o Y cay kasig1 tuz

Islem basamaklar

o Bir cay kasig1 tereyag ile sahanda yumurta hazirlanir.
Sicak servis tabagina yumurtalar alinir.

o Ayr bir kapta geriye kalan tereyagi eritilip rengi degisinceye kadar
kizdirilir. Yumurtalarin tizerine dokiilerek sicak servis yapilir.

Fotograf 3.3: Sahanda tereyagh yumurta
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» Sahanda sosisli yumurta (oeufs surle plat chipolate)

Malzemeler

2 adet yumurta

3-4 adet 6zel baharatli sosis
1 kiigiik sogan

% su bardagi siv1 yag

1 yemek kasig1 un

% yemek kasig1 tereyagi

Islem basamaklar1

Soganlar soyulup yikanip halka halka dogranir.

Dogranan soganlar unlanir. Bir su bardagi yagda kizartilir.

Sosisler haglama veya yagda kizartma yontemi ile pisirilir.

Sahanda yumurtalar pisirilir.

Yumurtalar sicak servis tabagina alinarak yumurtalarin arasina sosisler
yerlestirilir.

Yumurtalarin etrafina kizartilan soganlar yerlestirilerek stislenip sicak
olarak servis yapilir.
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Fotograf 3.4: Sahanda sosisli yumurta

> Sahanda dometesli yumurta [oeufs surle plat ala Portugoise (6f sur le ple
ala Portekiz)]

Malzemeler

Sade sahanda yumurta malzemeleri
1 adet domates

Y cay kas1g1 tuz

% yemek kasig1 tereyagi

2 dal maydanoz
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Islem basamaklar

Sahanda yumurta hazirlanir.

Tomato concasse hazirlanir.

Tuz ve karabiber karistirilir.

Sahanda tereyagi eritilip domatesler sote yapilir.

Sahanda yumurtalar sicak servis tabagina alinir.

Yumurtanin yanina hazirlanan domates sotesi sekil verilerek yerlestirilir.
Maydanoz yapraklari ile siislenerek servis yapilir.

Fotograf 3.5: Sahanda domatesli yumurta

> Sahanda pastirmahl yumurta [oeufs surle plat ala Turgue (6f sur le ple ala
turka)]

Malzemeler

Sade sahanda yumurta malzemeleri
2-3 ince dilim pastirma

2 yemek kasig1 su

¥, yemek kasi81 tereyagi

2 adet yumurta

Islem basamaklar

Yumurtalarin pisirilecegi sahana pastirmalar yan yana dizilir.

Su ve tereyag eklenir.

Sahanin agzi1 kapatilip 2-3 dakika kaynatilir.

Yumurtalar tek tek kaseye kirilip pastirmalarin tizerine dikkatle bosaltilir.
Kapak tekrar kapatilip 8-10 saniye tutulur.

Kapak agilip beyazlar pisince ocaktan alinir.

Sicak olarak servis yapilir.

NOT: Kiymal ve peynirli olarak da hazirlanabilir.
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Fotograf 3.6: Sahanda pastirmah yumurta

3.2. Sahanda Yumurta Hazirlamada Kullanilan Arag¢ ve Gerecler

Sahanda yumurta hazirlamada yemegin isminden de anlagilacagi gibi bakir ya da
celikten yapilmis kulplu sahanlar pisirmede ve serviste en ¢ok tercih edilen aragtir. Bununla
birlikte yapismaz tava, spatula ve porselen sunum araglart bu yumurta g¢esidinin
pisirilmesinde ve servisinde kullanilir. Hazirlanan regetenin igerigine gore degismekle
beraber domates, sucuk, pastirma, g¢esitli yesillikler, sogan, peynir ve baharat gesitleri gibi
gerecler de sahanda yumurtanin hazirlanmasinda ve servisinde kullanilir.

3.3. Sahanda Yumurta Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

Yumurta miisteri siparisinden hemen sonra hazirlanir.

Yumurtalar oda sicakliginda olmalidir.

Yumurtalarin tazeliginden emin olunmalidir.

Yumurtalar 6nce kaseye kirilip tazeyse sahana bosaltilmalidir. Bu islem
yapilmazsa taze ve bayat yumurtalar birbirine karigir. Bu durum da yumurta
israfina yol agar.

Yumurtalarin ve garnitiirlerin pisme siiresine ve pisme dnceligine dikkat edilir.
Miisteriden gelen istege gore pisirilerek hazirlanir.

Cesidine gore gereken malzemeler hazir olmalidir.

YVVY

YV VYV

3.4. Sahanda Yumurtay1 Servise Sunma Sekilleri

Servise gidecek tabak 1sitilmis hazir olmalidir.

Dogrudan sahanla da servis yapilabilir.

Dogrudan sahanda servis edilecek ise sahanin altina mutlaka tabak
konulmalidir.

Kullanilacak tavalar bakir malzemeden yapilmis ise kalayli, ¢elik malzemeden
yapilmis ise ¢izilmemis olmalidir.

>
>
>
>
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak sahanda sade yumurta yapiniz.

Islem Basamaklar1

Oneriler

» Sahanda yumurta pisirme araglarini
ve gereglerini hazirlayimiz.

VV VYV V¥V VV VV VYV

K.K.D giymelisiniz.

Caligma alaninizi temizleyerek dezenfekte
etmelisiniz.

Malzemelerinizi ekonomik kullanmalisiniz.
Yumurta pisireceginiz 15 cm ¢apinda sahan
hazirlamalisiniz.

Sahanin temiz oldugundan emin olmalisiniz.
Yumurtalar kiracaginiz kaseyi
hazirlamalisiniz.

Yumurta pisirmede kullanacaginiz tereyag,
tuz ve karabiberi hazirlamalisiniz.
Yumurtalarin taze oldugundan emin
olmalisiniz.

Yumurtalart yikamali, kurulamalisiniz.

1 porsiyon sahanda yumurta icin 2 adet
yumurta kullanmalisiniz.

» Sahanda sade yumurta pisiriniz.

A\ 4 YV VYVVV

Y V V

2 adet yumurtay1 tek tek kaseye kirmalisiniz.
Sahana tereyagini koymali, eritmelisiniz.
Yag iyice 1sininca yumurtayi eklemelisiniz.
Yagi fazla ateste tutarsaniz dumanlanma
noktasina gelerek yanar.

Yumurtay1 aktarirken miimkiin oldugunca
sahana yakin tutmalisiniz. Boylece
yumurtanin pargalanmasini 6nlersiniz.
Yumurtalarin sahanda sarilarin tam ortada
durmasina 6zen gostermelisiniz.

Pigme esnasinda tuzu yumurta sarisinin
iizerine atmamalisiniz. Aksi takdirde yumurta
sarisi patlar.

3 dakika ocakta tutarak pisirmelisiniz.
Sahanda servis yapmalisiniz.

Servis tabaginin tizerine sahani
yerlestirmelisiniz. Miisterinin istegi
dogrultusunda sunny side up veya turn over
hazirlamalisiniz.

Konu anlatimlarindan yararlanabilirsiniz.
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UYGULAMA FAALIYETI-2

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak sahanda sosisli yumurta yapiniz.

Islem Basamaklar1

Oneriler

» Sahanda yumurta pisirme araglarini ve
gereclerini hazirlayiniz.

» K.K.D giymelisiniz.

» Calisma alaninizi temizleyerek
dezenfekte etmelisiniz.
Malzemelerinizi ekonomik
kullanmalisiniz.

Yumurta pisireceginiz 15 cm ¢apinda
sahan hazirlamalisiniz.

Sahanin temiz oldugundan emin
olmalisiniz.

Yumurtalar kiracaginiz késeyi
hazirlamalisiniz.

Yumurta pisirmede kullanacaginiz
tereyagi, tuz ve karabiberi
hazirlamalisiniz.

Yumurtalarin taze oldugundan emin
olmalisiniz.

Yumurtalar yikamali, kurulamalisiniz.
1 porsiyon sahanda yumurta icin 2 adet
yumurta kullanmalisiniz.

YV Vv VYV VvV V
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> Sahanda sosisli yumurta
(oeufssurle plat chipolate)

pisiriniz.

Sosisleri kizartmalisiniz.
Sosisleri yikamalisiniz.
Uzunlamasina dorde
béImelisiniz.

Bir tavaya 1 su bardagi yag
koyarak kizdirmalisiniz.
Sosisleri yagin igine atip hafifce
kivrildig1 zaman yagdan alarak
kagit havlu serilmis bir tabaga
cikartmalisiniz.

Garnitiirii hazirlamalisiniz.
Kuru soganlar1 soyup
yikamalisiniz.

Halka halka dogramalisiniz.
Dogradiginiz soganlari
unlamalisiniz.

1 su bardag: yagda
kizartmalisiniz.

Kagit havlu serilmis bir tabaga
cikartmalisiniz.

YV VYV VVV

YV V VYV VYV

41




Sahanda yumurta pigirmelisiniz.
Sicak servis tabagina
almalisiniz.

Servis tabagina yumurtay1
alirken bir spatula yardimu ile
dikkatle kaydirmali,
parcalanmamasina dikkat
etmelisiniz.

Kenarlarina kizarmis sosis ve
sogan halkalarini koyarak servis
yapmalisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIiRME

Asagidaki sorularn dikkatle okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

1.  Asagidakilerden hangisi sahanda yumurta hazirlarken dikkat edilecek noktalardan
degildir?
A) Yumurta oda sicakliginda olmalidir.
B) Servise gidecegi tabak 1sitilmis, hazir olmalidir.
C) Kullanilacak yumurta taze kusursuz olmalidir.
D) Yumurtalar ayr1 bir kapta ¢irpilmalidir.
E) Yumurta dolaptan ¢ikarilmalidir.

2. Asagidakilerden hangisi tuzun sonradan atilma nedenidir?
A) Tuz pigerken atilirsa sariy1 patlatir.
B) Tuz piserken atilirsa aki grilesir.
C) Tuz pismeyi geciktirir.
D) Tuz yumurtayi sulandirir.
E) Akin suyunu ceker.

3. Asagidakilerden hangisi Tiirk mutfaginda kiiclik bakir tabaga verilen addir?
A) Bakrag
B) Sahan
C) Tencere
D) Kazan
E) Kusgane

4.  Asagidakilerden hangisi turn over pisirme yontemini en iyi agiklar?
A) Yumurta aklarinin dagilmadan sarinin etrafindan toplanmasi
B) Yumurta aklarinin yariya yakin pigirilmesi
C) Yumurta aklarinin yariya yakin pisirilip sarilarinin patlatilmadan alt tist edilerek
servis yapilmast
D) Yumurtanin karistirtlip sahanda alt iist edilmesi ve servise sunulmasi
E) Yumurta aki ve sarisinin tamamen pisirilmesi

Asagidaki ciimleleri dikkatle okuyarak bos birakilan yerlere dogru sozciigii
yaziniz.

5. Sahanda yumurtanin sarilart .................... ve aklar1 az pigmis olmalidir.
6. e adet yumurta bir porsiyon kabul edilir.
7. Sahanda yumurta ........................ piser pismez ocaktan alinir.
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Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen
bilgiler dogru ise (D), yanhs ise (Y) yaziniz.

8. () Sahanda yumurta hazirlama ¢esidinde yumurtanin taze olmas sarttir.

9. () Sahanda yumurta soguk olarak servis yapilmalidir.

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

verirken tereddiit ettiiniz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise uygulamali teste geginiz.
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UYGULAMALI TEST

Mutfak ortaminda sahanda bir porsiyon tereyagli yumurta hazirlayiniz.
> Malzemeler

Yumurta

Tereyag1

Tuz

Sahan

Kasik

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

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

1. Atdlye onliigi ve bone kullandiniz mi?

2. Temiz ve diizenli ¢alistiniz mi1?

3. Calisma tezgahinizi temizlediniz mi?

4. Arag ve gereglerinizin temizligini kontrol ettiniz mi?

5. Uygun arag ve gerecleri segtiniz mi?

6. Yumurtalar sahana aklar ve sarilarim1 dagitmadan kirdiniz
m1?

7. Uygun garnitiirii hazirladiniz mm?

8. Servis i¢in gerekli hazirligi yaptiniz mi?

9. Sarisi yumusak, aki katilasmig bigimde pisirdiniz mi?

10.Taze yumurta ve tereyagi tadi hissediliyor mu?

11.Dogal yumurta ve tereyagi kokusu hissediliyor mu?

12.Zamani ve enerjiyi iyi kullandiniz mi?

13.Guvenlik ilkelerine dikkat ettiniz mi?
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14.1s bitiminde ocaklar1 kapattiniz mi1?

15.Sahanda tereyagli yumurtayi servise hazirladiniz m?

DEGERLENDIRME
Degerlendirme sonunda Hayir seklindeki cevaplarimzi bir daha gézden gegiriniz.

Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplarimz Evet
ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-4

OGRENME KAZANIMI

Is saghig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen kivam, renk, lezzet ve
goriiniimde ¢irpilmus yumurta pisirebileceksiniz.

ARASTIRMA

> Sektor ascilarindan cirpilarak yapilan yumurta gesitlerini ve yapiliglarini
arastiriniz.
> Omlet yapiminda kullanilacak yumurtanin asiri ¢irpilmasi ne gibi sonuglar

dogurur? Sektorde ¢alisan ustalarla goriisiiniiz.

4. CIRPILARAK HAZIRLANAN YUMURTA (OEUFS
BROUILLES - SCRAMBLED EGGS)

4.1. Cirpilarak Hazirlanan Yumurta Cesitleri

Kahvaltida verilen yumurta cesitlerinin en c¢ok kullanilanlardan biri ¢irpilmig
yumurtalardir. Bu yumurta pisirme yontemi ¢irpma teknigini de igermesi agisindan omletleri
de kapsar. Bir porsiyon i¢in ti¢ yumurta kullanilmakla beraber kahvaltida omlet yapimu igin 2
yumurtadan, orddvr (hors’d oeuvre) olarak servis edilecek ise 3 yumurtadan hazirlanmalidir.
4.1.1. Carpilmis Yumurta Ornekleri

> Cirpillmus yumurta [oeufs brouilles (6f briye)]

Malzemeler
. 1 yemek kasig1 tereyagi
o 3 adet yumurta
. Ya cay kasig1 tuz (2 g)
o Vi cay kasig1 beyaz veya karabiber
o 1 yemek kasig1 krema veya tereyagi
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Islem basamaklar

o Tereyagi kiicik boy yumurta sahaninda eritilir.

o Yumurtalar bir kaseye kirilip tuz ve istege gore biber katilip aklar ve
sarilar birbirine karigincaya kadar ¢irpilir.

o Yumurtalar kizarmaya baglayan tereyagina dokulir. Tahta kasikla hafif
ateste devamli karistirilir.

. Karistirma islemi kenardan ortaya, ortadan kenara olacak sekilde
yuvarlak hareketlerle yapilir. Her tarafin esit pismesi saglanir.
o Yaninda garnitiirle servis yapilir.

Fotograf 4.1: Cirpilmus yumurta (oeufs brouillés - scrambled eggs )
»  Jambonlu ¢irpilmis yumurta [oeufs brouillés aux jambon (6f briiye o
jambon)]

Malzemeler

. 1-2 dilim jambon
o 3 yumurta
. 1 corba kasig1 tereyagi

Islem basamaklar

. Jambonlar 2 cm boyunda kibrit ¢opii seklinde dogranir.

. Yumurta sahaninda tereyagi eritilip jambonlar eklenerek hafifge kizartilir.
Ug yumurta bir kasede cirpilir.

. Jambonlarin tizerine dokilerek ¢irpilmis yumurta pisirir gibi pisirilir.
Sicak servis tabagina alinip servis yapilir.
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Fotograf 4.2: Jambonlu ¢irpilmis yumurta

> Mantarh ¢irpilmis yumurta [oeufs brouillés aux champinons (6f briiye o
sanpinyon)]

Malzemeler

3 yumurta

8-10 adet mantar

1-2 damla limon

Y4 cay kasi81 tuz, karabiber, beyaz biber
Y yemek kasi81 tereyagi

2 dilim tost ekmegi

islem basamaklar

Mantarlar yikanip temizlenir.
1-2 damla limon suyu, tuz ve biberle karistirilir.

Tereyaginda sotelenip siislemek igin iyi dilimlenmis olan parcalardan 3-4
adet ayirilir.

Digerlerinin tizerine ¢irpilmis yumurtalar eklenip karigtirilarak pisirilir.

Sicak servis tabagina tepeleme konulup Uzeri ayrilan mantar dilimleri ile
stslenir.

Etrafina kalp seklinde kesilerek kizartilmis tost ekmekleri dizilir.
Sicak olarak servis yapilir.
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Fotograf 4.3: Mantarh cirpilmis yumurta

> Patatesli ¢irpilmis yumurta [oeufs brouilles parmentiere (6f briye
permantier)]

Malzemeler

3 yumurta

3-4 adet orta boy patates
250 g s1vi yag

4 ¢ay kagigi tuz, karabiber
2 dal maydanoz

Islem basamaklar

Patatesler soyulup kiigtik kiip seklinde dogranur.

Yag isitilir.

Patatesler 1sinan yagda kizartilir.

Yag stzdurullp tuz, karabiber eklenir.

Cirpilmig yumurta hazirlanir.

Servis tabagmin ortasina hazirlanan yumurtalar alinarak etrafina
patatesler yerlestirilir.

Ortasina ince dogranmis maydanoz konularak siislenir.

Sicak olarak servis yapilir.
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Fotograf 4.4: Patatesli cirpilmis yumurta

> Yesillikli cirpilmis yumurta [oeufs brouillés aux fines herbes (6f briiye o fin

horb)]

Malzemeler
o 3 yumurta
o 25 g tereyagt
o 2 dal ince kiyilmig maydanoz
o 2 dal ince kiyilmig yesil sogan
. 2 dal ince kiyilmig dereotu

Islem basamaklar

Yumurtalar bir kasede ¢irpilir.

I¢ine maydanoz, yesil sogan ve dereotu eklenir.
Hepsi karigtirilip ¢irpilmig yumurta gibi pisirilir.
Sicak servis yapilir.

i P -

Fotograf 4.5: Yesillikli (sebzeli) ¢cirpilmis yumurta
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> Domatesli ¢irpilmis yumurta [opus brouillés ala Portugoise (6f briye ala

Portekiz)]
Malzemeler
o 3 yumurta
o 2 adet orta boy domates
. 25 g tereyagi
° 4 cay kasig1 tuz, karabiber
. 1 dal maydanoz

Islem basamaklar

Recete okunur.

Domateslerin kabuklar1 soyulur.

Domatesin cekirdekleri ¢ikartilir.

Findik biiytikliigiinde dogranir.

Yumurtalar ¢irpilir.

Icine dogranmis domatesler eklenir.

Tavaya yag konulup 1sitilir.

Hazirlanan karigim tavaya eklenir.
Karistirilarak tavasinda pisirilir.

Servis tabagi 1sitilir.

Sicak servis tabagina pisirilen karigim aktarilir.
Domates dilimleri ve maydanoz ile stslenir.
Sicak olarak servis yapilir.

Fotograf 4.6: Domatesli ¢irpilmis yumurta
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> Menemen [oeufs brouillés ala Turgue (6f briye ala Turka)]
Malzemeler

2-3 adet yumurta

5-6 adet orta boy taze sivri biber
2 adet orta boy domates

50 g tereyagi

Y4 cay kasig1 tuz ve karabiber

Islem basamaklar

. Biberlerin tohumlu kisimlar1 ayiklanarak 2-3 mm inceliginde dogranir.

. Tereyag: eritilip biberler kizarincaya kadar kavrulur.

. Kabuklar1 soyulup c¢ekirdekleri c¢ikarilmis ve findik biiyiikligiinde
dogranmig domatesler eklenir.

. Domatesler biraz suyunu ¢ekince ¢irpilarak hazirlanmig yumurtalar, tuz,
karabiber konulup devamli karistirilir.
Yumurta piser pismez ocaktan aliip sicak tabaga bosaltilir.

. Maydanoz yapraklariyla siislenerek servis yapilir.

Fotograf 4.7: Menemen Fotograf 4.8: Tabakta menemen servisi
4.1.2. Omlet (Omlette) Ornekleri

Omlet, Fransiz mutfagindan diinya mutfagina kazandirilmis 6nemli bir yiyecektir.
Kahvaltida ve sicak orddvr olarak kullanilan bir yumurta yemegi olup moniide ¢orbalardan
sonra, et ve deniz iiriinlerinden 6nce yer alir. Ticari mutfakta iki yumurtadan yapilan omlet
bir porsiyon olarak kabul edilir.
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»  Sade omlet (plain omlette)
Malzemeler
o 2 adet yumurta
. 25 g tereyagi
. 4 cay kasig1 tuz, karabiber
Islem basamaklar:
. Porselen bir kabin igine yumurtalar tek tek kirilir.

. Tuz ve istege bagli olarak karabiber eklenerek sarilari ile aklari iyice
karigincaya kadar ¢irpilir.

. Omlet tavasina tereyagi konulup eritilir. Cirpilmis olan yumurtalar
eklenir.
o Tava devamli sallanarak omletin her tarafinin ayni oranda pismesi, tavaya
yapismamasi ve giizel renk almasi saglanir.
= ' k‘(‘,"’— 1 5

Fotograf 4.9: Sade omlet (plain omlette)

> Peynirli omlet [omlette au fromage (omlet o fromaj)]
Malzemeler

) Sade omlet malzemeleri
o 50 g rendelenmis peynir

Islem basamaklar
. Sade omlet hazirlanir.
Omletin pismesi tamamlanirken ortasina boydan boya rendelenmis peynir

eklenip katlanir.
. Istenirse iizeri ince kesilmis peynir gubuklar ile siislenir.
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Omletin yanma garnitlir olarak domates, maydanoz gibi sebzeler
konulabilir.
Sicak olarak servis edilir.

Fotograf 4.10: Peynirli omlet

> Emmental peynirli omlet [omlette emmentaloise (omlet emmental)]

Malzemeler

1 6l¢li sade omlet malzemeleri
50 g kasar peyniri rendesi

100 g emmental peynir

Y4 Ol¢ii besamel sos

25 g krema

Islem basamaklar

Sade omlet hazirlanir.

Besamel sos hazirlanir.

Emmental peynir kalip hélinde kesilerek veya rendelenerek hazirlanan
sade omletin iizeri kaplanir. Ust firinda hizla kizartilir,

Cok az besamel sos, peynir rendesi ve ¢irpilmis krema karistirilarak
muntazam bir sekilde omletin etrafina konulur.

Sicak olarak servis yapilir.
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Fotograf 4.11: Emmental peynir Fotograf 4.12: Peynirli omlet
»  Jambonlu omlet

Malzemeler

o 1 6l¢li sade omlet malzemeleri
o 4 dilim jambon
. 25 g tereyagi

Islem basamaklar

o Sade omlet hazirlanir. Jambonlar paysanne dogranip tereyaginda sote
edilir.
Hazirlanan omlet katlanacagi zaman igine jambonlar eklenerek kapatilir.
o Uzeri iki ince dilim kizarnis jambonla siislenerek sicak servis yapilir.

Fotograf 4.13: Jambonlu omlet
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»  Yesillikli-otlu omlet [omlette aux fines herbes (omlet o fin hérb)]

Malzemeler
o 1 6l¢ii sade omlet malzemeleri
. 2 adet yesil sogan
. 4-5 dal maydanoz
o 4-5 dal dereotu

Islem basamaklar

Sogan, dereotu ve maydanoz yikanip ayiklanarak ince ince dogranir.
Yumurtalar ¢irpilir ve ¢irpilan yumurtalarin igine dogranmis yesillikler
eklenir, karigtirilir ve sade omletteki gibi pisirilir.

Hazirlanan omlet igine konan yesil malzemelerle siislenerek sicak servis
yapilir.

Fotograf 4.14: Yesillikli omlet (omlette aux fines herbes)

» Mantarh omlet [omlette aux champignons (omlet o sanpinyon)]

Malzemeler

1 6l¢li sade omlet malzemeleri
8-10 adet mantar

1 adet limon

Y cay kasigi tuz

Ya cay kasig1 beyaz biber

25 g tereyagi

25 g krema

Y corba kasig1 domates suyu
1 ¢orba kagig1 un

1 ¢orba kasig sirke
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Islem basamaklar

8-10 adet mantar tuzlu, unlu, sirkeli suda ¢ok az bekletilir.
Daha sonra mantarlar yikanir.

Mantarlar ince dilimlenir.

Cok az limon damlatilarak karistirilir.

Tuz ve beyaz biber katilarak tereyaginda sotelenir.
Domates suyu ve krema eklenir.

Sade omlet hazirlanir.

Mantarli karisim, omlet hazirlanip katlanacagi sirada igine uzunlamasina
konulup katlanir.

Uzeri dogranmis mantar dilimleri ile sislenir.

Sicak olarak servis yapilir.

2D Lt By,
Resim 4.15: Mantarh Omlet

> Domatesli omlet [omlette Portogoise (omlet Portekiz)]

Malzemeler

1 6l¢li sade omlet malzemeleri
2 adet domates

15 g tereyagi

Y cay kasig1 tuz

Va cay kagig1 karabiber

2-3 dal maydanoz

Islem basamaklar

Yikanmig, kabuklar1 soyulmus ve kiiciik kiip seklinde dogranmig
domatesler tereyagi ile sotelenir.

Tuz, karabiber eklenir ve ocaktan alinir.

Sade omlet hazirlanir.

Onceden hazirlanan domates sosu omletin iizerine dokiiliir ve katlanr.
Maydanozla siislenerek servis yapilir.
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Fotograf 4.16: Domatesli omlet (omlette Portogoise)

4.2. Cirpilarak Hazirlanan Yumurtalar: Pisirmede Kullanilan Arag
Geregler

Cirpilarak hazirlanan yumurtalart hazirlarken ¢irpma teli, kase, oval ¢irpma kabi,
yapismaz tava, sahan uzun sapli yapismaz tava, diz tabak gibi araglar hazirlama ve

pisirmede en ¢ok tercih edilen araglardir.

Pisirilecek iiriinii cesitlendirme ve garnitirlemede asagidaki gereclerlerden

faydalanilir.
»  Jambon, sosis, salam gibi et Grtnleri dilimlenerek
»  Kasar vb. peynirler rendelenerek veya dilimlenerek
> Domates dilimlenerek, tomato concasse yapilarak
> Diger sebze ve etler sote yapilarak
> Cirpilarak hazirlanan yumurtalarin yapiminda kullanilan geregler, stislemede

dekor amagli olarak da kullanilir. Maydanoz, dereotu, cherry domates vb. ile
renklendirilebilir.
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Sosis Salam Jambon

Cherry domates Kasar peyniri Kiiltiir mantan

Fotograf 4.17:Cirpilarak hazirlanan yumurtalarda kullamlan bashca gerecler

4.3. Cirpilarak Hazirlanan Yumurtalan [Oeufs Brouillés (Of
Briye)] Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

>
>
>
>

Yumurtalar taze olmalidir.

Cirpma islemi homojen bir yap1 kazanan kadar yapilmalidir.

Kullanilacak gereclerin 6n hazirligi dikkatli yapilmali, pisme oncelikleri dikkate
aliip 6n pisirmeleri yapildiktan sonra karigtirilmalidir.

Karistirma iglemi kenardan ortaya, ortadan kenara olacak sekilde yuvarlak
hareketlerle yapilmalidir.

Iyi bir omlet yapabilmek icin asagidaki hususlara dikkat edilmelidir:

>

YV VYVYV

Omlet yapiminda kullanilacak yumurtalarin aklar1 ve sarilart kopiik kopuk
oluncaya kadar ¢irpilmalidir.

Hazirlanan yumurtalarin pisirilmesi en az 10 dakika iginde yapilmalidir.
Omletin pisecegi tava kuru ve temiz olmalidir.

Tavanin ¢ap1 yumurta sayisi ile orantili olmalidir. Omlet yapiminda 15-20 cm
capinda tava kullanilmalidir.

Omletin tuzu pisecegi zaman konulmalidir.

60



V VYV VVVYVY

Yumurtanin tavaya yapigmamasi i¢in yag iyice kizdirilmaldir.

Tavaya bir seferde konulacak yumurta sayisi en fazla 3 adet olmalidir.

Tyi bir omlet sekli diizgiin, iyi pismis, yumusak ve pembe renkte olmalidir.
Omletin i¢ kisminin yumusak kalmasi istenirse fazla sertlesmeden katlanir. Bu
pisirme sekline baveuse (bavdz) denir. Miisterinin istegine gore hazirlanir.
Omletin katki maddeleri (jambon, peynir vb.) arzuya gére yumurtalarin igine
konularak pisirildigi gibi pisirilen omletin arasina da konabilir.

Pisirilen {irtin sicak olarak servisi yapilmalidir.

4.4. Cirpilarak Hazirlanan Yumurtalan [Oeufs Brouillés (Of
Briye)]Servise Sunarken Dikkat Edilecek Noktalar

YV ¥V VV VVVVYY

Her tarafinin esit pismesi saglanir.

Servis tabagina pilav gibi yerlestirilir.

Hazirlanan omletler dogrudan dogruya ikiye katlanarak sicak tabaga gevrilir.
Sicak olarak servis yapilir.

Karsilikli iki kenar1 i¢e dogru kivrilip mekik veya oval sekil verilir. Sicak
tabaga ters gevrilir.

Flat omelette; diiz iki tarafi da pisirilen omlet seklidir.

Garnitiir ile omlet arasinda lezzet, kivam ve renk uyumu olmasma 0zen
gosterilmelidir.

Omletler servis yapilirken garnitiirii yanina konulur. Garnitliri sos olacaksa
yaninda sos kabinda ayrica servis yapilabilir.

Omletler, her turli servislerinde uygun siislemeler yapilarak servise ¢ikmalidir.
Asiri siislemeden kaginilmalidir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak ¢irpilmis yumurta yapiniz.

Islem Basamaklar1

Oneriler

» Cirpilmus (oeufs brouillés-scrambled
€ggs) yumurta pisirme araglarini ve
gereclerini hazirlayiniz.

Atoblye onliintzi giymelisiniz.

Bonenizi takmalisiniz.

Caligsma tezgahini temizleyerek
dezenfekte etmelisiniz.

Pisirme araclarini hazirlamalisiniz.
Yumurtalar1 ¢irpmak i¢in porselen veya
cam ¢ukur kase hazirlamalisiniz.
Cirpma teli veya catali hazirlamalisiniz.
Pigirmek i¢in 20-25 cm ¢apinda teflon
tava hazirlamalisiniz.

Karigtirmak igin tahta spatula
hazirlamalisiniz.

Servis tabagi hazirlamalisiniz.

Pigirme gereglerini hazirlamalisiniz.
Taze ve oda sicakligindaki yumurtalari
almalisiniz.

1 porsiyon i¢in 3 adet yumurta
hazirlamalisiniz.

Tuz ve karabiberi hazirlamalisiniz.
Tereyagini hazirlamalisiniz.

» Cirpilmis yumurta pisiriniz.

» Cirpilmis yumurta (oeufs brouillés-
scrambled eggs) ¢esitlerini pisiriniz.

» Jambonlu ¢irpilmig yumurta (oeufs
brouillés aux jambon) pisiriniz.

VIVV ¥V VYVV YV VV VV VYVVV

YV VvV Y V V

\4

3 adet yumurtay: bir kaseye kirip ¥ gay
kasig1 tuz, istenirse Y4 cay kasig1 beyaz
veya karabiber katip aklar ve sarilar
birbirine karisincaya kadar ¢irpmalisiniz.
1 yemek kasig1 tereyagini 20-25 cm
capindaki teflon tavada eritmelisiniz.
Tereyagi iyice 1sinmali, dumanlanma
noktasina gelmemelidir.

Yumurtalari kizmaya baslayan tereyagina
dokmelisiniz.

Tahta kasikla hafif ateste devamli
karigtirmalisiniz.

Karistirma islemini kenardan ortaya,
ortadan kenara olacak sekilde yuvarlak
hareketlerle yapmalisiniz.

Her tarafinin esit pismesini
saglamalisiniz.

Servis tabagina pilav gibi
yerlestirmelisiniz.

Yaninda garnitiirle servis yapmalismiz.
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UYGULAMA FAALIYETI-2

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak menemen yapiniz.

Islem Basamaklar1

Oneriler

» Menemen (oeufs brouilles ala Turgue)
pisirme araglarini ve gereclerini
hazirlaymiz.

K.K.D. giymelisiniz.

Caligsma tezgahini temizleyerek
dezenfekte etmelisiniz.

Pigirme araglarini hazirlamalisiniz.
Yumurtalar1 ¢irpmak igin porselen veya
cam cukur kase hazirlamalisiniz.
Cirpma teli veya ¢atali hazirlamalisiniz.
Pigirmek i¢in 20-25 cm ¢apinda teflon
tava hazirlamalisiniz.

Karigtirmak i¢in tahta spatula
hazirlamalisiniz.

Servis tabagi hazirlamalisiniz.

Pigirme gereglerini hazirlamalisiniz.

» Menemen (oeufs brouillés ala Turgue)
pisiriniz.

VV VY V¥V A\ 4 VIVV VY VV VYV VYV

A\

Taze sivri biberin tohumlu kisimlarin
ayiklayarak 2-3 mm inceliginde
dogramalisiniz.

Domatesin kabuklarimi soyup
cekirdeklerini ¢ikarmalisiniz. Findik
biiyiikliigiinde dogramalisiniz.
Yumurtalari ¢irparak pisirmeye
hazirlamalisiniz.

Tereyagin eritip biberleri kizarincaya
kadar kavurmalisiniz.

Domatesleri eklemelisiniz.

Domatesler biraz suyunu c¢ekince
¢irparak hazirlanmig yumurtalari, tuz ve
karabiberi koyup devamli
karigtirmalisiniz.

Yumurta piser pismez ocaktan alip sicak
tabaga bosaltmalisiniz.

2-3 dal maydanoz yapragiyla susleyerek
servis yapmalisiniz.
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UYGULAMA FAALIYETI-3

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak peynirli omlet yapiniz

Islem Basamaklar:

Oneriler

» Omlet pisirmek i¢in kullanilan ara¢ ve
geregleri hazirlayiniz.

VV VYVVVVY VY

K.K.D. giymelisiniz.

Caligsma tezgahini temizleyerek
dezenfekte etmelisiniz.

Temiz ve diizenli ¢aligmalisiniz.
Planli ¢alismalisiniz.

Teflon omlet tavasini hazirlamalisiniz.
Tahta spatulay1 hazirlamalisiniz.
Omlet pisirmek i¢in yagi
hazirlamalisiniz.

Yumurtalarin1 hazirlamalisiniz.
Tuzunu ve karabiberini hazirlamalisiniz.

» Sade omleti pisiriniz.

vV VYV V

\ 74

Yumurtanin ak ve sarilarmi kopiik
kopuk oluncaya kadar ¢irpmalisiniz.
Icine tuzunu ve karabiberini
eklemelisiniz.

Omlet tavasinda yagi eritmelisiniz.
Yumurtalarin tavaya yapigmamasi i¢in
yagin sicak olmasi gerekir. Tavada
eriyen yagin isinmasini beklemelisiniz.
Dumanlanmamasina dikkat etmelisiniz.
Cirpilmig olan yumurtalar1 tavaya
dokmelisiniz.

Devamli tahta spatula ile karigtirarak
kenardakilerle ortadakilerin yerini
degistirmelisiniz.

Tavayi sallayarak omletin her tarafinin
esit pigmesini, tavaya yapismamasini ve
giizel renk almasini saglamalisiniz.

» Peynirli omlet (omlette au fromage)
pisiriniz.

50 g peyniri rendelemelisiniz.

Daha once hazirladiginiz sade omlete
katlamak istediginiz sekilde peyniri
eklemelisiniz.

Omleti katlamalisiniz.

Uzerine ince kesilmis peynir dilimleri
ile sicak olarak servis yapmalisiniz.
Kasar peyniri de kullanabilirsiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatle okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

Cirpilarak hazirlanan yumurtalarda bir porsiyon i¢in kag yumurta kullanilir?
A) 4 yumurta
B) 2 yumurta
C) 3 yumurta
D) 1 yumurta
E) 5 yumurta

Asagidakilerden hangisi biber, domates ve yumurta karigsim ile yapilan tiriindiir?
A) Menemen

B) Cilbir

C) Omlet

D) Krep

E) Yumurta dolmasi

Oeufs brouillés’in ingilizce’deki karsilig1 asagidakilerden hangisidir?
A) Scrambled oeufs

B) Mixed egg

C) Fried eggs

D) Scrambled eggs

E) Crepe egg

Omletin meniideki yeri asagidakilerden hangisinde dogru olarak verilmigtir?
A) Baslangi¢ yemegi olarak verilir.

B) Corbalardan sonra et ve deniz Grlinlerinden dnce verilir.

C) Et ve deniz Urlinlerinden sonra verilir.

D) Ordovrden sonra verilir.

E) Sebze yemeginden sonra verilir.

Omlet hazirlama ilkelerine gore asagidakilerden hangisi yanlistir?

A) Tavaya en fazla 5 yumurta konur.

B) Hazirlanan yumurtalarin pismesi en az 10 dakika i¢inde yapilmalidir.
C) Omlet yapilacak yumurta taze olmalidir.

D) Omlet sicak olarak servis yapilmalidir.

E) Tavaya en fazla 3 yumurta konulur.

Omlet yapiminda ideal tava dl¢iisii asagidakilerden hangisidir?
A) 30 cm gapinda

B) 20-25 cm ¢apinda

C) 10-15 cm gapinda

D) 15-20 cm ¢apinda

E) 25-30 cm capinda
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7. Asagidakilerden hangisi omlet garnitiirii olarak kullanilmaz?
A) Mantar
B) Domates
C) Kurutulmus sebze
D) Biber
E) Maydanoz

8.  Asagidaki ifadelerden hangisi yanlistir?
A) Garnitlrler 6nceden hazirlanir, dogranir, gerekirse sotelenir.
B) Omlet garnitiirii mutlaka konserve besinlerden hazirlanmalidir.
C) Omletin pismesine yakin hazirlanmig garnitiir omletin ortasina konulur.
D) Omlet servis yapilirken garnitiirii yanina konulur.
E) Omletler sade hazirlanabilir.

9.  Omlette Portogoise’i diger omlet cesitlerinden ayiran en 6nemli 6zelligi nedir?
A) Iginde domates olmasi
B) I¢inde mantar olmasi
C) Iginde salam ve sosis olmasi
D) I¢inde sucuk olmasi
E) Icinde maydanoz olmasi

10. Omlette yapiminda yumurtanin hangi 6zelliginden yararlanir?
A) Emiilsiye edici 6zelliginden
B) Fom 6zelliginden
C) Kivam verici 6zelliginden
D) Renk verici 6zelliginden
E) Lezzet verici ozelliginden

Asagidaki ciimleleri dikkatle okuyarak bos birakilan yerlere dogru sozciigii
yaziniz.

11. Cirpilarak hazirlanan yumurtalar .................... olmalidur.

12. Yesillikle ¢irpilmis yumurtalarda.................. tirtinler kullanilmalidir.
13.  Omlet yapilacak yumurta ................ olmalidir.

14. Omletin .................... pisecegi zaman konmalidir.

15.  Omletin garnitiirii .................. olacaksa yaninda sos kabi ile servis edilir.
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Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen

bilgiler dogru ise D, yanhs ise Y yazimz.

16. () Tereyag ateste fazla tutulursa dumanlanir.

17. () Domatesli ¢irpilmis yumurta yapiminda domates sos yapilir.

18. () Mantarh ¢irpilmig yumurta i¢in mantar sote kullanilir.

19. () Curpilmus yumurta pilav seklinde yigilarak servis edilir.

20. () Omlet Fransiz mutfagindan diinya mutfagina kazandirilmastir.

21. () Ticari mutfakta bir yumurtadan yapilan omlet bir porsiyon olarak kabul edilir.
DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiiniz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise uygulamali teste geginiz.
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UYGULAMALI TEST

Mutfak ortaminda uygun malzemeler ile ¢irparak yumurta hazirlama yontemi
dogrultusunda mantarh omlet hazirlayimz.

Malzemeler

1 6lgl sade omlet malzemeleri
8-10 adet mantar

1 adet limon

Y ¢ay kasi81 tuz

Y4 cay kasig1 beyaz biber

25 g tereyagi

25 g krema

Y4 corba kasig1 domates suyu
1 gorba kasig1 un

1 gorba kasig1 sirke

Tava

Kése

Catal

Cirpma teli

Spatula

Diiz tabak

VVVVVVVVVVVVVVYY

KONTROL LiSTESI

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

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

1. Atolye onliigii ve bone kullandiniz mi?

2. Temiz ve diizenli ¢alistiniz m1?

3. Calisma tezgahinizi temizlediniz mi?

4. Arag ve gereglerinizin temizligini kontrol ettiniz mi?

5. Uygun arag ve gerecleri sectiniz mi?

6. Mantar: sotelediniz mi?
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7. Domates suyu ve kremayi ilave ettiniz mi?

8. Yumurtalar aklar1 ve sarilar iyice karigana kadar ¢irptiniz mi?

9. Tuz ve karabiberini eklediniz mi?

10.Uygun blyuklukte teflon tavay: segerek kivaminda pigirdiniz
mi?

11.Pisirilen mantarli harci omlete koydunuz mu?

12 .Mantarl har¢ konmus omleti katladiniz mi1?

13.Pisirilen omleti sekillendirip servis tabagina aldiniz m?

14.Uygun sekilde siislediniz mi?

15.Alt1 pembelesmis, i¢i yumusak bigimde pisirdiniz mi?

16.0Omletin lezzeti malzemelerin tadini tasiyor mu?

17.Yumurta ve karabiber kokuyor mu?

18.Zaman ve enerjiyi iyi kullandiniz mi?

19.Guvenlik ilkelerine dikkat ettiniz mi?

20.1s bitiminde ocaklar1 kapattiniz n?

21.Calisma alaninizdan ¢ikarken gazi kapattiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda Hayir seklindeki cevaplarimizi bir daha gozden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitlin cevaplarimz Evet
ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-5

OGRENME KAZANIMI

Is saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak yumurta pisirme tekniklerine gore pankek
(pan cake) ve krep (crepe) pisirebileceksiniz.

ARASTIRMA

A\

Pankek ve krep arasindaki fark nedir? Arastiriniz.

A\

Pankek ve krep hangi mutfak kiiltiiriinden diinya mutfaklarina kazandirilmigtir?
> Otel mutfaklarinda pankek mi krep mi daha ¢ok tercih edilmektedir? Arastiriniz
ve arkadaslarmizla sinif ortaminda paylasiniz.

> Pankek gesitlerini arastiriniz.

5. PANKEK VE KREP HAZIRLAMA
5.1. Pankek ve Krep

Yumurtalardan yapilan tathilarin biiylik bir kismini1 bu grup olusturur. Fransizlar krep
(crépe), Amerikalilar pan cake (pankek), Almanlar panneguets (ponnekuets) diye
isimlendirmislerdir. TUrkge karsilig1 ise ¢esitli yorelerde kaygana, akitma, cizlamadir.

> Krep (crépe): Hepsinden ince olarak hazirlanir.

> Pankek (pan cake): Daha kalin ve kiigiik olarak hazirlanir. Ince uygulamalari
da goraldr.

> Panneguets: Oldukga kalin hazirlanir. Pisme firinda tamamlanir.

> Kaygana: Istege gore hem ince hem kalmn olarak kullanilir. Bazi yorelerde
yumurta sayist fazla tutulmus, yapraklar kalin yapilmistir.
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5.2. Krep (Crépe) ve Pankek (Pan Cake) Hamuru Hazirlama lkeleri

Krep hazirlamada kullanilan malzemeler 6l¢iilii olmalidir. Olgiiye uyulmazsa
hazirlanacak sivinin kivami olumsuz etkilenir.

Krepler fazla yag istemez. Burada kullanilan yagin amaci Kkrepin tavaya
yapismasini Onlemektir. Kizartmada ise dumanlanma noktas1 yiiksek sivi
yaglarin kullanilmasi daha uygundur.

Malzemeler hazirlandiktan sonra ¢ukur bir kapta yumurtalar ¢irpma teli veya
mikserle cirpilir. Olgiilii ve elenmis un eklenip karistirilir. Seker, tuz ve tarifte
varsa karbonat veya kabarma tozu eklenir. Yavas yavas siit eklenip ¢irpilarak
istenilen 6zellikte hamur elde edilir. Hamur pdtirlt olmamalidir.

Hamur hazirlandiktan sonra en az yarim saat bekletilmelidir.

5.3. Krep (Crepe) ve Pankek (Pan Cake) Hazirlamada Kullamlan

Araclar

>

Krep tavasi veya yapismaz teflon tava: Krep ve pankek hazirlamada krep
tavasi kullanilir. Tava 26 cm ¢apinda, 2 cm yiiksekliginde olmalidir. Yapismaz
teflon tavalarda tercih edilir.

Krep (crépe) spatulasi veya spatula: Klclk, buyik boylarda olabilir. Teflon
olmas1 tercih edilir. Tahta spatulalar kullanilmalidir. Madeni olanlar tavay:
cizecekleri i¢in kullanilmamalidir.

Yumurta ¢irpma teli: PUtlrsiz bir hamur elde etmek i¢in kullanilir. Hamur
yine de pltirlii olmussa hazirlaninca hamuru stizmek gerekir.

Olcii kab1 (kepge, kasik, cay bardagn): Kullanilacak kepgenin biiyiikliigii
Onemlidir. Kugiik boy kepge ile hamur daha ince dokilecegi igin krepler ince
olur.

Krep (crépe) hazirlamada kullanilan diger araglar: Cukur bir kap, elek,
slizgeg, rondo blendir, blendir veya mikser, su bardagi, ¢ay bardagi, ¢orba
kasigi, cay kasigi, firga rende, bigak, tencere, tahta kasik, servis tabagidir.

5.4. Krep (Crepe) ve Pankek (Pan Cake) Garnitiirleri ve Soslari

Tathi krep ve pankeklerde sert olmayan meyveler (muz, kivi, ¢ilek, mango, seftali,
kayis1 vb.), meyve puresi, kestane piresi, recel, bal, marmelat, findik, fistik, badem, ceviz,
krema, pudra sekeri gibi garnitiirler kullanilir.

Sos olarak dondurma gesitleri, dondurma soslari, vanilya sos, frambuaz sos, kivi sos,
karamel sos, cikolata sos ve ¢ilek sos kullanilir.

Tuzlu krep ve pankeklerde sebze gesitleri (1spanak, mantar, havug, kabak, taze fasulye,
bezelye vb.) ile deniz iriinleri (karides, pavurya, alabalik, levrek, lifer vb.) i¢ malzeme
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olarak kullanilir. Garnitiir olarak domates, maydanoz, sivri biber, kornison, taze kasar,
parmesan peyniri, beyaz peynir vb. kullanilir.

Sos olarak ise besamel sos, morney sos, suprem sos, krem sos ve domates sos gibi
soslar kullanilir.

5.5. Krep (Creépe) ve Pankekin (Pan Cake) Kullamildig: Yerler

Krep ve pankek sicak veya soguk olarak giiniin her saatinde tek basina tiiketilebilir.
Krep borek, kebap, tatli, ara sicak gibi {iriinlerin hazirlanmasinda da kullanilmaktadir.

5.6. Krep (Crepe) ve Pankekin (Pan Cake) Pisirilmesinde Dikkat

Edilecek Noktalar

> Yumurtalar kirilir, seker, vanilya, tuz ilavesiyle aklar ve sarilar iyice karistirilir.

>  Biraz da sut eklenir.

»  Un elenerek eklenir.

»  Cokiyi karigtirllarak pitirsiiz, homojen héle getirilir.

> Eritilmig ama kizgin olmayan yag eklenir.

> Siit yavas yavas ilave edilerek hizla karigtirilir.

> En az 30 dakika dinlendirilip tekrar karistirilir.

> Uriinde iyi sonug almak igin gap: 15-20 c¢m civarindaki tavalar tercih edilir.
Cizik teflonlar kullanilmamalidir. Dip kismi kenarlara gelecek kadar yaglanir.

> Hazirlanan hamurdan tavanin igine dokiilir (Krep ise ince, pankek ise kalin
olmalidir.).

> Tava hemen hareket ettirilerek muntazam bir sekilde her tarafina yayilmasi

saglanir. Ocak iizerinde tava hafif sallanarak bir tarafi pisince diger tarafi
cevirme hareketi ile veya spatula ile par¢calanmadan cevrilir.

Diger tarafi da g¢evrilir. Yaglh kagit {izerine ¢ikarilir. Soguyunca aralarina yaglh
kagit konularak {ist iiste dizilir. Gereken yerde kullanilir.

Fotograf 5.1: Pisirilmis krep yapraklar
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Fotograf 5.2: Pisirilmis pankek

5.7. Krep (Crépe) ve Pankek (Pan Cake) Ile Hazirlanan Ornek

Urdnler

> Sade krep hazirlama

Malzemeler

4 yumurta

150 g un

Y litre st

50 g eritilmis tereyagi
5gtuz

5 g toz seker

Yeteri kadar vanilya

islem basamaklar

Yumurtalar kirilip seker, tuz, vanilya eklenir. Siitin %4’i eklenip tekrar
karigtirilir.

Un elenerek eklenir. Eritilmis ama kizgin olmayan yag eklenir.

Geriye Kkalan siit eklenip tekrar karistirilir.

En az 30 dakika dinlendirilip tekrar karistirilir.

Cap1 15-20 cm olan krep tavasi hazirlanir.

Dip kismu kenarlara gelecek kadar yaglanir.

Hazirlanan hamurdan yarim kepge dokdiliir.
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Tava hemen hareket ettirilerek her tarafina yayilmasi saglanir. Ocak
ustinde hafif hafif sallanarak bir tarafi pisince diger tarafi ¢evrilir.

Diger tarafi da aymi sekilde pigirilir. Yagh kagit veya tahta iizerine
cikarilir.

Soguyunca arasina yagl kagit konularak istenilen yerde kullanilir.

Fotograf 5.3: Sade krep

> Recelli kaygana (crepe ala Turgue)

Malzemeler

3 adet hazirlanmis yaprak

3 yemek kasig1 ezilmis cilek veya benzeri regel
1 yemek kasig1 pudra sekeri

% yemek kasig1 tereyagi

1-2 dal taze nane yapragi (siislemek i¢in)

Islem basamaklar

Uriiniin regetesi okunur.

Hazirlanan kaygana yapraklarinin i¢ine ezilmis recelden birer kasik
yayilir.

Once ikiye sonra tekrar ikiye katlanr,

Ug tanesi bir porsiyon olmak iizere tabaklara sivri taraflari iiste gelecek
sekilde, kaydirilarak yan yana dizilir.

Uzerine kizdirilmis tereyag: dokiiliir.

Pudra sekeri elenir.

Uriin ¢ok az firmlanr.

Firindan ¢ikarilir.
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Servis tabag 1sitilir.

Servis tabagina alinir.

Taze nane yapragiyla siislenir.
Tabak kalan recelle suslenilebilir.
Sicak servis yapilir.

Fotograf 5.4: Recelli kaygana
> Lorlu kaygana

Malzemeler

3 adet hazirlanmig yaprak

3 yemek kasig1 taze lor

3 yemek kasig1 siizme bal

1/4 su bardagi siit veya krema
> yemek kasig1 tereyagi

1 yemek kasig1 pudra sekeri

islem basamaklar

Recete okunur.

Kaygana yapraklari hazirlanir.

Lor, bal ve krema karistirilir.
Yapraklarin i¢ine siiriiliir.

Once ikiye sonra tekrar ikiye katlanr.
Servis tabagina yan yana gelecek sekilde dizilir.
Tavada tereyag hafifge eritilir.
Uzerine eritilmis tereyag dokiiliir.
Pudra sekeri elenir.

Firin 1sitilir.

Hazirlanan iiriin firina konulur.
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Sicak firinda tutup 1siinca ¢ikartilir.
Sicak olarak servis yapilir.

Fotograf 5.5: Lorlu kaygana

> Krep siizet (crépes ala suzette)

Malzemeler

6 adet krep

2 adet kiip seker

1 portakal kabugu rendesi
50 g seker

50 g tereyagi

200 g portakal suyu

3 yemek kasig1 limon

Islem basamaklar1

Seker kiipleri portakal kabugu tizerine stirtllerek renklendirilir.

Flambe atesli tath tavasinda seker ve seker kiipleri eritilerek koyu sari
renk almasi saglanir. Tereyagi eklenip yakmadan hemen karistirilir.
Portakal ve limon suyu eklenerek kaynatilir.

Her krep yapragi tavadaki sos iginde 1slatilip dérde katlanir.

Tava sallanip yagiyla alevlendirilir.

Servis tabaklarina tiger tiger yerlestirilir.

Artan sos Uzerlerine gezdirilir. Portakal dilimleri ile siislenerek sicak
olarak servis yapilir.
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Fotograf 5.6: Krep siizet (crépes ala suzette)

> Visneli kaygana pastasi (pancakes with black cherries)

Malzemeler

8 adet kaygana yapragi

1 kutu vigne kompostosu veya 1/2kg taze visne

250 g seker

4-5 kasik patates nisastast

250-300 g krema

100 g pudra sekeri

30-40 adet badem i¢i (kabuklar1 soyulup ortadan ikiye ayrilmis)

Islem basamaklar1

Visne taze ise g¢ekirdekleri cikartilarak tizeri 250 g sekerle kapatilip
suyunu salmasi beklenir.

Kaynatilir veya komposto vigne kaynatilarak koyulastirilir.

Visne taneleri ¢ikartilir. Visne suyu tekrar ocaga konulur.

Kaynarken icine ¥ bardak sicak nisasta eklenir.

Hizla karistirilip, koyulastirilip ocaktan alinir.

Yapraklarin arasina hazirlanan bu visne suyundan, tanelerinden
serpistirilerek stirtiliir. Ust Gste dizilir. En iist yapraga bir sey konulmaz.
Krema pudra sekeri ile kivama getirilir.

Hazirlanan yapraklarm iistii ve etrafi bu krema ile kapatilir.

Uzerine badem yapraklar1 yapistirilip sogutulur.

Dilimlenerek servis yapilir.
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Fotograf 5.7: Visneli kaygana pastasi
5.7. Pankek (Pan Cake ) ve Krebi (Crépe) Servise Sunma Ilkeleri

»  Pankek ve krep genellikle tatli olarak servis edildiginden servise sunarken
tabagin gorselligi 6n plana ¢ikarilarak hazirlanmalidir.
> Kullanilan soslara ve garnitiirler dikkate alinarak tabak boyu belirlenmelidir.

> Servis 1sisina dikkat edilmeli, dekorda meyve kullanilacak ise krebin onceligini
bozmamalidir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak krep hazirlaymniz.

Islem Basamaklar1

Oneriler

» Krep ve pankek pisirme araglarini ve
gereclerini hazirlayiniz.

VV VYV VYV Vv YV V VY VY

Y

K.K.D. giymelisiniz.

Calisma alaninizi temizleyerek
dezenfekte etmelisiniz.

Malzemelerinizi ekonomik
kullanmalisiniz.

Krep pisirebilmek i¢in 20 cm ¢apinda
krep tavasini hazirlamalisiniz.

Tavanin temiz olmasina dikkat
etmelisiniz.

Tava teflon malzemeden yapilmigsa
¢izik olmamasina dikkat etmelisiniz.
Kullanacaginiz mikseri hazirlamalisiniz.
Malzemeleri ¢irpmak i¢in ¢ukur kabinizi
hazirlamalisiniz.

Kepgeyi hazirlamalisiniz.

Temiz olmasina dikkat ederek tahta
spatulay1 hazirlamalisiniz.

Yumurtalart hazirlamalisiniz.
Yumurtalarin taze ve temiz olmasina
dikkat etmelisiniz.

Sitd, unu, tuz, vanilyay1, pudra sekerini
hazirlamalisiniz.
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» Krep hamuru hazirlayiniz.

A\

YV VYV V VYV V

Yumurtalar teker teker ¢irpma kabinin
icine kirmalisiniz.

Daha 6nceden hazirlamis oldugunuz
elenmis ve 6l¢iilii unu, sekeri, tuzu,
vanilyay1 eklemelisiniz.

Tuzlu hazirlanan krepler i¢in seker ve
vanilya miktar1 azaltilmalidir.
Malzemeler ¢ok iyi ¢irpilmalidir.
Olciilu sitiin 1/4’uni eklemeli, iyice
cirpmalisiniz.

Onceden eritilip sogutulmus tereyagini
eklemelisiniz.

Geriye kalan siitii karigimin igine
dokmelisiniz.

Iyice ¢irpmalisimz.

30 dakika dinlendirip tekrar
cirpmalisiniz.

» Krep pisiriniz.

A\ YV VVYV

Y

Y

YV VYV

Ocag1 yakmalisiniz.

Tavay1 ocaga koymalisiniz.

Dip kisimlara gelecek kadar
yaglamalisimiz.

Yag eridikten sonra yarim kepge
hazirladiginmz karisimdan tavaya
dokmelisiniz.

Tavayi hafifce sallayarak krepin altinin
pismesini saglamalisiniz.

Tahta spatula yardimu ile ters
cevirmelisiniz.

Cevirdiginiz tarafi da aynm sekilde
pisirmelisiniz.

Pigen krepi yagl kagit lizerine
almalisiniz.

Kaygana ve pankekleri daha yogun ve
kalin hazirlamalisiniz.

Pankekleri firinda da pisirebilirsiniz.
Krepler ince olmalidir.

Kreplerin kenarlar1 dantel gibi olmalidir.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorulari dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi krep hazirlamada kullanilmaz?
A) Cukur kap
B) Mikser
C) Tahta spatula
D) Celik tencere
E) Tava

2. Tatli krep ve pan keklerde asagidaki sos gesitlerinden hangisi kullanilir?
A) Caramel sos
B) Mayonez sos
C) Hollandez sos
D) Demi glace sos
E) Becamel

3. Tuzlu krep ve pankeklerde asagidakilerden hangisi garnitiir olarak kullanilmaz?
A) Permesan peynir
B) Kornigon
C) Findik
D) Sivri biber
E) Domates
4. Krep ve pankek hamuru hazirlandiktan sonra ne kadar dinlendirilmelidir?
A) 60 dakika
B) 5 dakika
C) 20 dakika
D) 15 dakika
E) 30 dakika

5. Asagidakilerden hangisi pisirme esnasinda krebin tavaya yapismis olmasinin
nedenidir?
A) Hamurun kivamin sert olmasi
B) Hamurun fazla dinlendirilmesi
C) Tavadaki yagin 1sinmamasi
D) Tavanin ¢ok sicak olmasi
E) Hamurun kivaminin sivi olmasi

Asagidaki ciimleleri dikkatle okuyarak bos birakilan yerlere dogru soézciigii
yaziniz.

6.  Krebin en 6nemli 6zelligi .................... vekenarlarinin .....................
seklinde olmasidir.

7. Krep hamuru hazirlanirtken enaz ................coeeie bekletilmelidir.



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

8. (...) Krep ve pankek hazirlarken ¢ukur kap kullanilmalidir.
9. (...) Tuzlu kreplerde garnitlir olarak besamel sos kullanilmaz.

10.  (...) Krep ve pankek sicak ve soguk yemek olarak kullanilir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplariizin tiimii dogru ise uygulamali teste geciniz.
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UYGULAMALI TEST
Mutfak ortaminda uygun arag ve gereg ile bir porsiyon lorlu kaygana hazirlayiniz.

> Malzemeler
Yumurta
Lor

Sivi yag
Omlet tavasi
Catal

Kepce
Kagik
Tabak

KONTROL LIiSTESI

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

Degerlendirme olciitleri Evet Hayr

Atolye onliigii ve bone kullandiniz mi1?

Temiz ve diizenli ¢aligtiniz mi1?

Calisma tezgahinizi temizlediniz mi?

Arag ve gereglerinizin temizligini kontrol ettiniz mi?

Uygun arag ve geregleri hazirladiniz mi1?

Cukur bir kapta kaygana malzemelerini ¢irptiniz mi?

Uygun tavay1 se¢ip karisimi tavaya doktiiniiz mii?

N AW N e

Kayganalarin 2 tarafim esit olarak pisirip par¢alamadan
cevirdiniz mi?

9. Lorlu i¢ malzemesini hazirladiniz mi?

10.Kayganalar1 servise hazirladiniz m?

11.1¢i ¢ig ve ¢ok sert olmadan pisirdiniz mi?

12.igindeki lorun lezzetini tastyor mu?

13.Kalinligt (5 mm)uygun mu?

14.Zaman ve enerjiyi iyi kullandiniz mi?

83



15.Guvenlik ilkelerine dikkat ettiniz mi?

16.1s bitiminde ocaklar1 kapattiniz mi?

17.Calisma alaninizdan ¢ikarken gazi kapattiniz mi?

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiiniz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarmizin timii dogru ise modiil degerlendirmeye geginiz.
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MODUL DEGERLENDIiRME

Mutfak ortaminda yumurta pisirme materyalinde 6grendiklerinizle uygulama oteli
kahvalt1 biifesi i¢in kullanacaginiz yumurtalara tazelik bayatlik kontrolii yaparak istenilen tat
ve kivamda 2 porsiyon haslanmig yumurta, 2 porsiyon krep, 2 porsiyon ¢irptlmis yumurta
hazirlayiniz.

KONTROL LIiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagidaki listelenen davranislardan kazandiginiz beceriler igin Evet
kazanamadigimiz i¢in Hayir kutucugunu (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Degerlendirme Kriterleri | Evet | Hayir
1. Kisisel hijyen
A) Kiyafetinizi (gomlek, kep, fular, onluk, pantolon, terlik)
eksiksiz giydiniz mi?
B) Kiyafetiniz temiz ve titiilii mii?
C) Kisisel bakiminizi (banyo, tirnak, sag, sakal, el yikama)
yaptiniz mi?
D) Takilarimz1 (yUzuk, saat, kolye, bileklik, kiipe) ¢ikardiniz mi?
2. Arag gerec secimi
A) Araglarinizi dogru segtiniz mi?
B) Gereglerinizi dogru sectiniz mi?
3. Bayatlik tazelik islem basamaklari
A) Yumurtalar1 hazirladiniz mi?
B) Yumurtalar: diiz tabaga kirdiniz mi?
C) Sarilar1 gézle muayene ettiniz mi?
D) Beyazlar gozle muayene ettiniz mi?
E) Uriiniin gorintisi istenilen nitelikte mi?
F) Uriiniin pismisligi istenilen nitelikte mi?
G) Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?
4. Sahanda yumurta
A) Yumurtalar1 sahana aklari ve sarilarini dagitmadan kirdiniz
mi1?
B) Uygun garnitiirii hazirladiniz mi?
C) Servis i¢in gerekli hazirligi yaptiniz mi1?
D) Saris1 yumusak, aki katilagmig bi¢imde pisirdiniz mi?
E) Taze yumurta ve tereyagi tadi hissediliyor mu?
F) Dogal yumurta ve tereyagi kokusu hissediliyor mu?
5. Cirparak yumurta pisirme
A) Mantari sotelediniz mi?
B) Domates suyu ve kremayi eklediniz mi?
C) Yumurtalar1 aklar1 ve sarilari iyice karisana kadar ¢irptiniz
mi?
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D) Tuz ve karabiberini ilave ettiniz mi?

E) Uygun biiyiikliikte teflon tavayi segerek kivaminda pisirdiniz
mi?

F) Pisirilen mantarli harci omlete koydunuz mu?

G) Mantarli har¢ konulmug omleti katladiniz mi1?

H) Pisirilen omleti sekillendirip servis tabagina aldiniz mi?

I) Uygun sekilde siislediniz mi?

J) Alt1 pembelesmis, i¢i yumusak bi¢imde pisirdiniz mi?

K) Omletin lezzeti malzemelerin tadini tasryor mu?

L) Yumurta ve karabiber kokuyor mu?

. Krep ve pankek

A) Cukur bir kapta kaygana malzemelerini ¢irptiniz mi?

B) Uygun tavayi se¢ip karisimi tavaya doktiiniiz mi?

C) Kayganalarin 2 tarafin1 esit olarak pisirip pargalamadan
cevirdiniz mi?

D) Lorlu i¢ malzemesini hazirladiniz mi?

E) Kayganalarin servise hazirladiniz mi1?

F) I¢i ¢ig ve cok sert olmadan pisirdiniz mi?

G) Igindeki lorun lezzetini tasiyor mu?

H) Kalinligi (5 mm) uygun mu?

. Uriinii degerlendirme

A) Pisirmeyi zamaninda tamamladiniz mi1?

B) Uriiniin goriintiist istenilen nitelikte mi?

C) Uriiniin pigmisligi istenilen nitelikte mi?

D) Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?

. Zaman ve givenlik

A) Zamani ve enerjiyi iyi kullandiniz mi1?

B) Guvenlik ilkelerine dikkat ettiniz mi?

C) Is bitiminde ocaklari kapattiniz m?

D) Calisma alaninizdan ¢ikarken gazi kapattiniz mi?
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI-1’iN CEVAP ANAHTARI
1 C

B
E
D
B

demir sulfur

mikrop/eller

hava boslugu
YANLIS
DOGRU

O NoOblwWIN

=
o

OGRENME FAALIYETI-2’NiN CEVAP ANAHTARI

ommmoO|l>

2 adet
soguk / suya
DOGRU
YANLIS
DOGRU

OO N[O [W|IN|F-

=
(NS

OGRENME FAALIYETIi-3'UN CEVAP ANAHTARI

1 D

2 A

3 B

4 C

12 tam ortada
13 2 adet
14 aklar
18 DOGRU
19 YANLIS
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OGRENME FAALIYETIi-4’UN CEVAP ANAHTARI

1 C
2 A
3 D
4 B
5 A
6 D
7 C
8 B
9 A
10 B
11 taze
12 hafif kokulu
13 taze
14 tuzu
15 S0S
16 DOGRU
17 YANLIS
18 DOGRU
19 DOGRU
20 DOGRU
21 YANLIS

OGRENME FAALIYETI-5’iN CEVAP ANAHTARI

Omo|>»|o

ince/dantel
30 dakika
DOGRU
YANLIS
DOGRU

OO N0 W|IN|F-

[EN
o
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