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ACIKLAMALAR

ALAN Yiyecek I¢cecek Hizmetleri

DAL Ascihk

MODULUN ADI Tiirk Mutfagina Ozgii Corbalar
MODULUNSURESI 40/35

o Bireye/6grenciye Tiirk mutfagina 6zgii corbalar pisirme
MODULUNAMACI ile ilgili bilgi ve becerileri kazandirmaktir.

1. Is saglhg ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine
uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve
goriiniimde Tiirk mutfagina 6zgii sebze ¢orbalari
hazirlayabileceksiniz.

2. Issaghp ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine
uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve
goriiniimde tahil ve tahil iiriinlerinden Tiirk mutfagina
0zgii corbalar hazirlayabileceksiniz.

3. Issaghig ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine

MODULUN OGRENME uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve

KAZANIMLARI goriiniimde siit ve yogurt ile Tiirk mutfagina 6zgii
corbalar hazirlayabileceksiniz.

4. Is saghp ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine
uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve
goriiniimde kuru baklagiller ile Tiirk mutfagina 6zgii
corbalar hazirlayabileceksiniz.

5. Issaghg ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine
uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve
gortiniimde etlerle Tiirk mutfagina 6zgii corbalar
hazirlayabileceksiniz.

Ortam: Mutfak atolyesi.
Donanmim: Mutfak at6lyesi ara¢ gerecleri, etkilesimli
tahta.

EGITIiM OGRETIM
ORTAMLARI VE
DONANIMLARI




OLCME
DEGERLENDIRME

VE

Bireysel Ogrenme materyali iginde yer alan ve her
O6grenme faaliyetinden sonra verilen Olgme araglan ile
kendinizi degerlendirebileceksiniz.




GIRIS

Sevgili Ogrencimiz,

Yizyillarin gelenegi ve hemen her 6glinde yudumladi§imiz corbalar, zengin
icerikleri ve besleyici 6zelligi ile mutfaklarda 6zel bir yere sahiptir. Tiirk mutfaginda
kahvaltidan aksam yemegine kadar biitiin 6giinlerde zaman zaman ana yemek formunda
karsimiza ¢ikan gorbalarin hazirlanmasi biiyiik 6zen gerektirir.

Bu bireysel 6grenme materyaliyle Tiirk mutfagimin 6nemli 6gelerinden biri olan
corbalarin ¢esitlerini, islem basamaklarini, 6zelliklerini tiim detaylariyla 6grenecek ve
yapma becerisini kazanacaksiniz. Bu bireysel 6grenme materyalini basariyla tamamlamak
mesleki bilgi ve becerinizi artirirken oniinlizdeki is olanaklarin1 da ¢ogaltacaktir. Biiyiik bir
titizlik ve ilgiyle takip etmen gereken bu materyal, sicak mutfakta alacagimiz gorevleri
basariyla yerine getirmenizde de énemli bir etken olacaktir.






OGRENME FAALIYETIi-1

CO('}RENME KAZANIMI )

Is saghig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam,
renk, lezzet ve goriiniimde Tiirk mutfagina 6zgili sebze ¢orbalar1 hazirlayabileceksiniz.

CARASTIRMA )

»  Yasadiginiz ¢evrede uygulanmakta olan yoresel sebze gorba gesitlerini ve

yapim yontemlerini yazili ve sozlii kaynaklardan arastiriniz.

> Cevrenizdeki otel, restoran ve diger ticari mutfaklarda yapilmakta olan yoresel
sebze ¢orbalarini arastiriniz.

> Diinden bugiine Tiirk mutfaginda uygulanmakta olan sebze ¢orbalarini yazil
kaynaklardan arastirmiz.

> Tiirk mutfaginin sebze ¢orbalarim internet ortamindan arastiriiz.

> Bilgilerinizi arkadaslarinizla ve 6gretmeninizle paylasiniz.

1. TURK MUTFAGINDA CORBALAR

Fotograf 1.1: Corba potu Fotograf 1.2: Corba potu



Corbalar, Tirk mutfaginin en 6nemli zenginliklerinden bidir. Tirk mutfag: ile
tanigan yabancilarin hemen hepsi bu zenginlikten 6vgiiyle s6z ederler. Ger¢i burada deyim
yerindeyse bir yanlis anlama da s6z konusudur. Bizim tencere yemeklerimizin ¢ogu, (kuru
fasulye) bize gore bir ana yemek, batililara gdre ise bir gorbadir. Batililar ise ¢orbalarinin
igine bol miktarda hamur isi, baklagil, sebze, daha az sayida ¢orbaya da degisik et pargalar
koyarlar. Bu nedenle de onlar ¢orbalarini igmezler, yerler. Nitekim Almanlar bizim kuru
fasulyenin ¢ok benzeri bir yemegi Bohnensuppe olarak bilir ve ¢orba niyetine yerler. Oysa
bizim ¢orbalarimiz daha sulu, daha az taneli, daha az etli ya da sebzelidir. O nedenle gorba
bizde igilir.

Tirklerin imparatorluk dénemi mutfaklarindaki ¢orbalar, tipki biitiin 6teki yemek
kategorilerinde oldugu gibi bu boliimdekilerle sinirli degildir. Deniz {iriinlerini igermesi
acisindan bir pavurya, bir karides ya da bir istiridye ¢orbasi, bugiin artik biitiiniiyle ortadan
kalkmis olan miilhiye corbasi, tatli ve ac1 bademleri iceren bir badem siibyesi ¢orbasi,
bas (kelle) ¢orbasi da bu repertuara eklenmesi gereken 6rneklerden yalnizca birkagidir.

Fotograf 1.3: Corba kaseleri Fotograf 1.4: Corba tabaklari

1.1. Yoresel Sebze Corbalan

1.1.1. Tiirk Mutfaginda Sebze Corbalarinin Yeri ve Onemi

Tirklerin Anadolu’ya girmelerinden sonra Akdeniz mutfagi Tirk mutfaginin
gelismesinde ve cesitlenmesinde dnemli katkisi olmustur. Akdeniz mutfaginda ¢ok yogun
olarak kullanilan sebzeler, meniilerin her basamaginda kullanilarak Tiirk mutfaginda
cesitlenmis ve degiserek tarihe gegmistir.

Sebzeler salatalarda, ana yemeklerde gerekse corbalarda ¢ok fazla kullanilmakta
olan besin maddeleridir. Ornegin; bamya, yesil fasulye, bériilce hem ana yemek olarak hem
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de ¢orba seklinde hazirlanarak meniilerde yer alan sebzelerdir. Yorelere gore sebzeleri ve
sebzelerden hazirlanan yemekleri ¢esitlendirmek miimkiindiir.

Tiirkler, yabanct bir yiyecegi bile yemek anlayislariyla yemege kendi damgalarini
vurarak ondan geleneksel bir tat ¢ikarma basarisini her zaman géstermislerdir. Ornegin,
patates mutfagimiza asagi yukarit 200 yil dnce girmistir. Dolayisiyla bizler i¢in ¢ok yeni
sayilabilecek bir yiyecegin daha o gilinlerde nasil ¢abucak begenildigini ve daha da
onemlisi benimsendigini gostermesi bakimindan oldukgea ilgi ¢ekicidir.

Yoresel sebze corbalarina baslamadan once Sebze Hazirhlk materyali tekrar
incelenmelidir.

1.1.2. Yoresel Sebze Corbalarma Ornekler

Fotograf 1.5: Karalahana Fotograf 1.6: Karalahana corbasi

»  Karalahana corbasi(10 porsiyon)
Gerecler :

1 kg karalahana

300 g barbunya fasulyesi ici

3-4 orta boy patates

150 g tereyagi

125 g misir unu veya ince misir yarmasi
1 yemek kasig1 domates salca

2.5 litre et suyu

1 yemek kasigi1 tuz



Y4 cay kasig1 karabiber
Ya ¢ay kasig1 kirmizi pul

Islem basamaklar:

Kiiciik boy barbunya fasulyesi aksamdan 1slatilarak az haglanir.

Suyu siizdiiriildiikten sonra et suyunun yarisiyla uygun bir tencerede
pismeye birakilir.

Lahanalarin sert kisimlar ve saplar1 ayiklanarak ince ince dogranir.
Kaynamakta olan tuzlu suya batirilarak 2-3 dakika kaynatilir soguk
suya ¢ikartilir.

Siiziildiikten sonra kaynamakta olan barbunya fasulyesine ilave edilir.
Patatesler zar seklinde dogranarak tencereye eklenir.

Tuz, karabiber ve kirmizibiber ilavesiyle kaynatmaya devam edilir

Ayr bir tavada tereyag eritilerek misir unu ile kavrulduktan sonra salca
eklenir.

Misir ununun iizerine kalan soguk et suyu ilavesiyle kaynamasi
saglanir.

Kaynayan musir unu, kaynamakta olan barbunya fasulyesine
karigtirilarak yavasga eklenir.

Istenilen kivama gelinceye kadar pisirildikten sonra sicak olarak servis
yapilir.

Karadeniz’e 6zgii olan bu ¢orba ydrede barbunyasiz ya da etli olarak da
hazirlanir. Degisik sekillerde de hazirlanmaktadir.

Misir unu yerine ince kirilmig misir yarmasi da kullanilabilir.

Yoresel uygulamada bu ¢orba mutlaka misir ekmegi ile servis yapilir.

> Bamya corbasi(Konya usulii)

Gerecler :

100 gr kuru bamya

300 gr kuzu kus bast

2 adet bliylik boy sogan

2 yemek kagig1 domates salgasi
1 yemek kasig1 tath biber salgast
1 tath kasig1 tuz

1 tath kasig1 limon tuzu

3 yemek kasig1 tereyagi

islem basamaklar

Oncelikle kuru bamyalarimizi elimizle oycalayarak iizerindeki kiigiik
kiigiik  tiiylerin ~ dokiilmesini  yanlarinda  bulunan  sagaklarin
temizlenmesini sagliyoruz.
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Temizledigimiz bamyalar1 kaynar suyun i¢inde bi on dk hasliyoruz
haslarken icine bir ¢ay kasigi limon tuzu ekliyoruz ki bamyalarimiz
stinmesin.

Yumsayan bamyalarimizin suyunu siiziip iizerine soguk su ilave edip
sokluyoruz.

Bamyalarimizin iplerini ¢ikariyoruz.

Once etimizi suyunu gekinceye kadar kavuruyoruz iizerine tereyagimi
ekleyip incecik dogramis oldugumuz soganlarimizi pembelesinceye
kadar kavuruyoruz.

Soganlarimiz kavrulduktan sonra salgalarimizi ekleyip salganin kokusu
cikana kadar kavurmaya devam ediyoruz.

Suyumuzu ilave edip bamyalarimizi ekliyoruz. Suyumuz kaynaginca
tuzumuzu ilave edip ocagimizin altim kisip bi 30 dk kisik ateste
pisiriyoruz.

Kivam alan ¢orbamiza en son limon tuzunu da ekleyip bi on dk daha
kaynattiktan sonra ocagimzin altin1 kapatabiliriz.

Corbamizin ilk sicakligi gectikten sonra servise sunabiliriz. Bamya
sicak sicak yenir simdiden afiyet olsun

§ -
LN

Fotograf 1.9: Taze bakla ve bakla ¢orbasi
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> Taze bakla ¢orbasi (10 porsiyon)

Gerecler:

2,5 litre et suyu

350 g taze bakla

Y5 demet dereotu

2,5 su bardag1 yogurt

80 gun

1 yemek kasigi1 tuz

1 orta boy limon

2 yumurta sarist

3 - 4 dal taze nane veya kuru nane
75 g tereyagi

1/2 gay kasig1 kirmizibiber

Islem basamaklan

Baklalar ayiklanip yikandiktan sonra yarim parmak kalinliginda verev
seklinde dogranir.

Uzerini rtecek kadar su, tuz ve ¥ limon suyu sikilarak 10 -15 dakika
haslanir.

Uygun bir tencerede et suyu, arta kalan limon suyu ve baklalar koyulur.
Karabiber ilavesiyle baklalar yumusayincaya kadar pisirilir.

Un, yumurta saris1 ve yogurt, bir miktar et suyu ilavesiyle iyice ¢irpilir.
Atesten almaya yakin gorbaya ilave edilir.

Kaynama agamasina gelir gelmez ocaktan alinir.

Uzerine, kizdirilnus tereyagi ile ince kiyilmis dereotu/nane serpilerek
servis yapilir.

Istenirse tereyagini kizdirirken igerisine bir miktar kirmizibiber ilave
edilerek renklendirilebilir.

> Eksili Semizotu Corbasi /Pirpirim asi

Gerecler:

1 demet semizotu (ince kiyilmis)

1 adet orta boy sogan

1 su bardagi haglanmis nohut

1/2 su bardag pilavlik bulgur (yikanmis,siiziilmiis)

1 yemek kasig1 (tepeleme)domates salcasi

2 yemek kasig1 (silme) sumak eksisi (yoksa nar eksisi)
1 tath kasig1 kirmmzi toz biber

1 cay kasig1 tuz (azaltip arttirilabilir)

1/2 ¢ay bardagi sivi yag

1 litre sicak su (arzuya gore sebze suyu)
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Islem Basamaklar:

Kuru sogan kiiciik kiipler olacak sekilde dogranir. Bir tencerede sivi yag
ile birlikte pembelesinceye kadar kavrulur.

Soganlar pembelestikten sonra sal¢a ekleyip 2 dakika kadar kavurulur.
Toz biberi, sumak eksisi ve tuz ekleyip karistirilir.

Yikayip siizdiigiiniiz bulgurlar ve sicak su tencereye ekleyip karistirilir.
Bulgurlar pisene kadar orta ateste kaynatilir.

Bulgurlar pistikten sonra haslanmis nohutlar ve son olarak ince
kiydiginiz semizotlari tencereye koyulur ve 3 dakika kadar kaynattiktan
sonra ocaktan alinir.

Servis Onerisi

Yaninda siizme yogurt ile tiiketirseniz lezzetine lezzet katmis olursunuz.Arzuya gore
kusbas1 et ekleyerek bir 6giin olarak da tiiketebilirsiniz. Veya damak zevkinize gore
mercimek, boriilce gibi bakliyatlar1 da ekleyerek farkli tatlar elde edebilirsiniz

Digerleri

AR f-\"\\\ £
AT N

Fotograf 1.10: Semizotu ¢orbasi (pirpirim as1) ve havug corbasi

Aligka (Sakarya)

Boriilce gorbasi (Izmir, Aydin, Denizli vb.)
Eksili mahlita (Kilis)

Fistik ¢orbasi (Gaziantep)

Isirgan ¢orbasi (Ordu, Samsun, Antalya, Mugla vb.)
Kabak corbasi (Tekirdag)

Kafkas gorbasi (Kars)

Kara kabak ¢orbasi (Ordu)

Pancar gorbasi (Giresun)

Patates gorbasi (Sivas)

Pirasa gorbasi (Edirne)

Pirtike ¢orbasi

Sebze ¢orbasi (Adana, Edirne, izmir)
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saghig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak Tiirk mutfagina 6zgii sebze corbalarindan

bamya gorbasi pisiriniz.

Islem Basamaklari

Oneriler

Is yapmaya hazirlikli olunuz.

Sanitasyon ve hijyen  kurallarina
uyunuz.

Kiyafetlerinizi giymelisiniz.
Temizlik kurallarina uymalisiniz.

Tiim sebzelerin 6n hazirliklarini yapiniz.
Bamyalar1 ayiklaymniz.

Taze bamya kullaniyorsanmiz  sap
kisimlarini kubbe seklinde ¢ikartiniz.
Kuru bamyay1 8-10 dakika haglayiniz.

Yesilbiber kullaniyorsaniz
¢ekirdeklerini ¢ikardiktan sonra ince
(julienne) dograyiniz.

Domatesleri  soyup kiip  seklinde
dograyiniz.

Eger kuzu eti  kullanacaksaniz
kugbasindan daha kii¢lik dograyiniz.

Bamyalar1 ayikladiktan sonra kagit havlu
arasinda tiiylerinin dokiilmesi igin hafifce
ovabilirsiniz.

Taze bamya kullaniyorsaniz bamyalar
ayikladiktan sonra ¢orbaya ilave edinceye
kadar yikamamalisiniz.

Kuru bamya kullaniyorsaniz haglama suyu
kaynadiktan  sonra  yikayarak suya
eklemelisiniz.

Bamyalarin haslama suyuna bamyalarn
ilave etmeden Once limon suyunun ve
tuzunun  eklenmis olmasina  dikkat
etmelisiniz.

Sogan ve sarimsagt kusgozii
dogramalisiniz.

Bamya corbasini pigiriniz

Uygun bir tencerede soganlar1 yagla
birlikte kavurduktan sonra etleri ilave
ediniz ve sulandirmadan kavurmaya
devam ediniz.

Domates ve biber salgasi ile karabiber
ilave ederek biraz daha pisiriniz.

Et suyu ekleyerek kaynatiniz.

Sarimsak, yesilbiber ve bamyalar1 da
ilave ederek pisiriniz.

Atesten almadan kisa bir siire Once
kirmizibiber ekleyiniz.

Etleri kavururken sulandirmamaya dikkat
etmelisiniz.

Bamyalar1  pisirirken  ezilmemelerine
dikkat etmelisiniz.

Bamyayi servise hazirlayiniz.

Yaninda limon dilimleri, kiyilmis
maydanoz ve karabiber veriniz.

Sicak olarak servis yapilmasina dikkat
etmelisiniz.

Tabaklara ¢orbayr koymadan Once
tabaklar1 1sitmay1 unutmamalisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular: dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

Asagidaki 6zelliklerden hangisi Tiirk mutfagindaki ¢orbalarin 6zelliklerinden degildir?
A) Corbanin daha sulu olmasi
B) Corbanin daha az taneli olmasi
C) Corbanin daha az etli olmasi
D) Corbanin daha koyu kivaminda olmasi
E) Corbanin daha az sebzeli olmasi

Tiirk mutfaginda artik ortadan kalkmis sayilabilecek ¢orba cesidi asagidakilerden
hangisidir?

A) Tarhana corbasi

B) Karides ¢orbasi

C) Iskembe gorbasi

D) Yayla ¢orbasi

E) Ezogelin gorbasi

Akdeniz mutfagi ¢orbalarinda en ¢ok kullanilan besin gurubu asagidakilerden
hangisidir?

A) Sebzeler

B) Tahillar

C) Kuru baklagiller

D) Meyveler

E) Siit ve trtinleri

Asagidakilerden hangisi bamyanin kagit havlu arasinda ovulma nedendir?
A) Bamyalarin daha parlak olmasi igin

B) Bamyalarin yumusak olmasi igin

C) Bamyalarin tiiylerini ayirmak igin

D) Bamyalarin kolay pismesi i¢in

E) Bamyanin daha lezzetli olmasi igin

Semizotu ¢orbasina asagidakilerden hangisi konulmaz?
A) Fasulye

B) Nohut

C) Yesil mercimek

D) Yogurt

E) Salga
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DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilagtiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri domerek tekrarlaymiz.
Cevaplarmizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine ge¢iniz.
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OGRENME FAALIYETI-2

OGRENME KAZANIMI

Is saghg1 ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam,
renk, lezzet ve goériinimde tahil ve tahil iriinlerinden Tirk mutfagina 6zgii ¢orbalar
hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Yasadiginiz cevrede tahillarla yapilmakta olan yoresel corba cesitlerini ve
yapim yontemlerini yazili ve sozlii kaynaklardan arastiriniz.

> Cevrenizdeki otel, restoran ve diger ticari mutfaklarda yapilmakta olan yoresel
tahil ¢orbalarini arastiriniz.

> Diinden bugiine Tiirk mutfaginda uygulanmakta olan tahil ¢orbalarini yazili
kaynaklardan arastiriniz.

> Tiirk mutfaginin tahil gorbalarimni Internet ortamindan arastiriniz.

2.YORESEL TAHIL VE TAHIL URUNLERI
CORBALARI

2.1. Tiirk Mutfaginda Tahil-Tahil Uriinleri Yeri ve Onemi

Tarim ve hayvancilik Tiirklerin 6nemli bir ge¢cim kaynagi olmustur. Ayni zamanda
tahil ve tahil {irinleri Tiirk toplumunun temel besin kaynagidir.

Bu nedenle Tiirk mutfak kiiltiirinde ¢ok Onemli bir yere sahiptir. Diger besin
gruplarinda oldugu gibi tahil ve tahil iirinlerine meniilerimizin her asamasinda ¢ok gesitli
sekillerde ve sikca rastlamak miimkiindiir. Ornegin, keskek yemegi tahil kdkenli bir ana
yemek olup toyga corbasi da tahil kdkenli bir ¢orba olarak meniilerimizde yer almaktadir.
Buna karsilik asure de yine tahil ve kuru baklagil yogunluklu bir tatli ¢esididir. Yorelere
gore de farkliliklar gostermektedir.

Eriste, Cinlilerle iliskilerin baslamasindan bu yana bizim mutfagimza girdigi
diistiniilen bir yiyecektir. Bu sebeple bu corbayr Orta Asya donemlerine kadar geri
gotiirmek miimkiindiir. Nitekim bizim eriste ¢orbamizin ¢ok benzerleri hala Cin
mutfaginda yaygin olarak goriilmektedir. Aym kategoride anilmasi gereken sehriye
corbasini da bunun bir uzantisi olarak goérmek gerekir. Hamur isi gorbalar arasinda
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genellikle hep ilk sirada anilan tarhana g¢orbasi, Tirklerin diinya mutfak kiiltiiriine
ekledikleri en 6nemli iiriinlerden biridir. Tarhananin en ¢ok kullanim alanlarindan biri
corbalardir. Ulkemizde yapilan tarhanalar yorelere gore ¢ok cesitlilik gosterirler. Tarhana,
diger tahil ve tahillardan elde edilen liriinlerde oldugu gibi besin degeri agisindan oldukga
zengin yiyeceklerdir. Ayrica son derece de lezzetlidir.

2.2. Yoresel Tahil ve Tahil Uriinleri Corbalarma Ornekler

Fotograf 2.1: Tarhana ¢orbasi Fotograf 2.2: Tarhana corbasi

2.2.1. Tarhana Corbasi (4 porsiyon)

Gerecler:

3 yemek kasig1 toz tarhana
5 su bardagi su veya et suyu
1 yemek kasig1 salca

50 gram margarin

Tuz

Nane

Islem basamaklan

Not:

Tarhana eger toz héalinde degilse bir gece dnceden 1slatilir.

Corba tenceresinde 1lik et suyuyla karigtirlir.

Kaynamaya basladiktan sonra kisik ateste ¢ig kokusu gidene kadar
pisirilir.

Domates kullanilacaksa rendelenmis olarak tarhanayla birlikte pisirilir.
Salga, istenirse et suyuyla eritilerek ya da yagda hafifce kizartilarak
corbaya eklenebilir.

Ezilmis sarimsak, nane, pul biber ve kirmizibiber corba atesten
alinmaya yakin ilave edilerek pisirilebildigi gibi servis yapilirken
yaninda da verilebilir.
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http://www.oktayustayemektarifleri.com/tag/toz-tarhana/
http://www.oktayustayemektarifleri.com/tag/su/
http://www.oktayustayemektarifleri.com/tag/salca/
http://www.oktayustayemektarifleri.com/tag/margarin/
http://www.oktayustayemektarifleri.com/tag/tuz/
http://www.oktayustayemektarifleri.com/tag/nane/

. Kavurma ya da yagda kavrulmus kiyma, ¢orbaya atesten almaya yakin
bir zamanda eklenirse lezzeti daha giizel olur.

Fotograf 2.3: Tarhana corbasi Fotograf 2.4: Kizilcikh tarhana ¢orbasi

2.2.2. Un Corbasi (8 porsiyon)

Gerecler :
. 10 su bardagi et suyu
. 4 yemek kasig1 un
. 4 yemek kasi81 tereyagi
. 1 tath kas181 tuz

Garnitiir icin:3 dilim ekmek, 3 yemek kasig1 tereyagi

Islem basamaklan

. Corba tenceresinde yag ve un sararincaya kadar kavrulur.
Soguk et suyu hizla karigtirmak suretiyle ilave edilir.
Tuz atilarak kapak kapatilir ve 15 dakika pismeye birakilir.
Boza kivamina gelince servis kaselerine alinir.
Sicak olarak servis yapilmalidir.

Garnitiiriin islem basamaklari
o Ekmekler kare kiip seklinde dogranir.
. Kizgin yagda kizartilir.
° Corba ile birlikte servis yapilir.

Not:

. Istenirse 5 domates kiip seklinde dogranarak hazirlandiktan sonra ayri
bir tavada pisirilerek ¢orbaya ilave edilebilir.
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. Domates yerine tepeleme dolu 2 yemek kagigi domates salgasi, yagla un
kavrulduktan sonra eklenmek suretiyle de hazirlanabilir.

Fotograf 2. 5: Un ¢orbasi Fotograf 2. 6: Bulgur ¢orbasi

2.2.3. Bulgur Corbasi (10 porsiyon)

Gerecler:
. 10 su bardagi et suyu
1 tath kasig1 tuz
1 iri kuru sogan
2 fincan bulgur
2 yemek kagigi tereyagi
1 cay kasig1 karabiber

Islem basamaklar
. Et suyu kaynatilir.
. Ayrt bir tencerede yag eritildikten sonra ince dogranmis soganla
kavrulur.
Bulgur ilave edildikten sonra kaynar et suyu eklenir.
Bulgur yumusayincaya kadar pisirilir.
Atesten alindiktan sonra karabiberle servise alinir.
Istenirse nane ve kirmizi pul biberle siislenir.

2.2.4. Misir Corbasi (10 porsiyon)

Gerecler:
. Y4 kg misir yarmasi veya unu
. Y4 su bardag1 kuru fasulye
. 250 g kusbas1 kemikli kuzu eti veya et suyu (2 su bardag)
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1 adet kuru sogan
1 ¢ay kasigi tuz, nane, kekik, kirmizibiber

Islem basamaklar:

Not:

Kuru fasulye bir gece 6nceden 1slatilir.

Ayr bir tencerede kemikli et suyla birlikte pismeye birakilir.

Et yumusayinca tizerine misir yarmasi ve fasulye ilave edilir.
Siirekli karigtirmak suretiyle kaynamasi saglanir.

Hepsi birlikte yumusayincaya kadar pisirilir.

Soganlar1 soyup kiyilir ve tereyaginda kavrulur.

Corba servis kaselerine paylastirilir. Uzerine tereyagli soganli sos
gezdirilir. Istege gore nane, kekik, kirmizibiber serpip sicak olarak
servis yapilir.

Bulgur corbasi gibi de yapilir. Ancak bulgur yerine kirilmig muisir
kullanilir.

Bazi yorelerde slizme yogurtla yapilan sekli ayranli corba olarak
adlandirilir.

Kirllmis misirla ve ayranla hazirlanmis olan ¢esidi, Karadeniz’in bazi
yorelerinde “korkota c¢orbasi” olarak adlandirilmaktadir. Kirilmig
musira “korkota” denir.

Fotograf 2.7: Misir ¢orbasi Fotograf 2.8: Naneli sehriye corbasi
2.2.5. Digerleri
> Sehriye ¢orbasi: Ulkemizin hemen hemen yoresinde yapilan bir corbadir.
> Eriste c¢orbasi: Sehriye corbasi gibi bircok yorede c¢esitli sekillerde
yapilmaktadir.
> Lepe: Adana ydresine ait bir ¢esit bulgur ¢orbasidir.
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> Pirin¢ corbasi: Bulgur corbasi gibi yapilir. Yoresel farkliliklar vardir.

> Kurut corbasi: Kurutulmus yogurt ve sehriyeyle Erzincan yoresinde yapilan
bir ¢orba ¢esididir.

Fotograf 2.9: Pirin¢ corbasi Fotograf 2.10: Musir ¢corbasi
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak Tiirk mutfagina 6zgii tahil ve tahil iiriinleri ile
hazirlanan ¢orbalarindan bulgur gorbasi pisiriniz.

Islem Basamaklar

Oneriler

Kiyafetlerinizi tam  olarak

A\

¢ikartiniz.

Domates kullanacaksaniz kabuklarini soyup zar
seklinde kii¢iik dograyiniz.

i Is ya'lprnaya hailfhkh Elunllllz giymelisiniz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz. isi yapmaya istekli olmalisiniz.
» Araglan hazirlaymiz. Araclari  tezgdha  kullanim
» Araglari tezgiha getiriniz. strasina gore siralamalisiniz.
> Geregleri hazirlaymiz. Sogani soyduktan sonra mutlaka
> Sogani soyup yikayiniz. yikamalisiniz.
> Sogani ince ince kiyiniz. Et suyu cikartacaksaniz “ Et
> Bulguru ayiklayiniz. Hazirhk” materyalini
» Et suyu 6nceden hazir degilse kemiklerle et suyu incelemelisiniz.

Domatesin kabuklarini soyduktan
sonra rendeleyerek te
kullanabilirsiniz.

YV V V V

Bulgur ¢orbasini pisiriniz.

Et suyunu kaynatiniz.

Ayr bir tencerede yagla sogan1 kavurunuz.
Bulguru ilave ettikten sonra kaynar et suyu
ekleyiniz.

Bulgur yumusayincaya kadar pisiriniz.

Atesten alip karabiberle servis yapiniz.

Bulgurun pigme siiresi, bulgurun
cinsine ve tazeligine gore
degiseceginden kontrol ederek
anlayabilirsiniz.

YV V |V V

A\

Corbay1 servise hazirlaymiz.

Yaninda limon dilimleri, kiyilmis maydanoz ve
karabiber veriniz.

Nane ve kirmiz1 pul biberle siisleyebilirsiniz.

Sicak olarak servis yapilmasina
dikkat etmelisiniz.

Tabaklara ¢orbayr koymadan
once tabaklari 1s1tmay1
unutmamalisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular: dikkate okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidaki ¢orbalardan hangisi tahil ve {irinlerinden elde edilen gorbalardan degildir?

A)  Tarhana gorbasi
B) Yayla ¢orbasi

C) Mercimek ¢orbasi
D) Sehriye ¢orbasi
E) Mantar ¢orbasi

2. Eristenin Tiirk mutfagina ne zaman girdigi diistiniilmektedir?

A) Cinlilerle iligkilerin baglamasindan sonra
B) Fransizlarla iliskilerin baglamasindan sonra
C) Japonlarla iliskilerin baglamasindan sonra
D) ingilizlerle iliskilerin baglamasindan sonra
E) Higbiri

3. Tarhana ¢orbasinin temel gereci asagidakilerden hangisidir?

A) Unveyarma
B) Maydanoz
C) Domates

D)  Siit

E) Kurusogan

4, Y orenizde yapilan tahil ¢orbalarindan birisini arastirarak dgretmeniniz ve sinif

arkadaslarinizla paylasiniz.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlaymiz.

Cevaplarmizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-3

OGRENME KAZANIMI

Is saghg1 ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam,
renk, lezzet ve gorliniimde siit ve yogurt ile Tiirk mutfagima 6zgii c¢orbalar
hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Yasadiginiz ¢evrede siit ve yogurtla yapilmakta olan yoresel corba cesitlerini
ve yapim yontemlerini yazili ve sdzlii kaynaklardan arastiriniz.

> Cevrenizdeki otel, restoran ve diger ticari mutfaklarda yapilmakta olan yoresel
siit ve yogurt corbalarini arastiriniz.

> Diinden bugiine Tiirk Mutfaginda uygulanmakta olan siit ve yogurt ¢orbalarini
yazili kaynaklardan arastiriniz.

> Tiirk mutfaginin siit ve yogurt ¢orbalari Intrenet ortamindan arastiriniz.

3.YORESEL SUTLU VE YOGURTLU CORBALAR

3.1. Tiirk Mutfaginda Siitlii ve Yogurtlu Corbalarin Yeri ve Onemi

Hayvansal firlinlerle hazirlanan yiyecekler, Tiirklerin Orta Asya’dan baslayarak
gelistirdikleri ve gittikleri topraklara gore cesitlendirdikleri, temel besin maddelerindendir.
Tiirk mutfaginin her déneminde ve {ilkemizin her kdsesinde, siit ve yogurtla hazirlanan
yemekler ¢ok cesitlilik gostermektedir. Manti yemeginin hazirlanmasinda ana malzeme
olarak kullanilan yogurt, kulak ¢orbasi ya da yogurt ¢orbasinin yapiminda da ana malzeme
olarak karsimiza g¢ikar. Sitlii tatlilarda yine temel gere¢ olarak kullanilan siit, ayni
zamanda siit ¢corbasi, siitlii corbanin da temel gerecidir.

Yogurt, Tiirklerin mutfak diinyasina armaganlarindan bir digeridir. Yakin bir zamana
kadar yerel bir yiyecek olarak kalan yogurt, son 20-30 yil i¢inde Bati diinyasinin mutfagi
tarafindan kesfedilmis ancak yogurdu bizim kullandigimiz genislikte bir yelpazede
degerlendirememistir. Nitekim Bati, yogurdu neredeyse yalnizca meyveli ve sekerli olarak
hafifce sulandirilmis bir kivamda yemektedir. Oysa yogurt ¢orbamiz, Tirklerin bu
muhtesem yiyecegi ne kadar gesitli kullandiklarina dair ¢ok iyi bir 6rnektir. Ayrica yogurt
ve igindeki et, ayr1 bir zenginligi bulunan klasik bir yemegimiz olan diigiin ¢corbasinin da
kullanilan gereglerden biridir.
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3.2. Yoresel Siitlii ve Yogurtlu Corbalara Ornekler

3.2.1. Siit Corbasi (4 porsiyon)

Fotograf 3.1: Siit corbasi

Gerecler:
° 1 litre et suyu
3 yemek kasig1i un
50 g beyaz peynir
1 su bardag siit
Y demet maydanoz
3 yemek kasig1 tereyagi
1 tath kas1g1 kirmizibiber
1 cay kasig1 tuz

Islem basamaklar:
. Yag eritildikten sonra unla birlikte un sararincaya kadar kavrulur.
Et suyu ilave edilerek stirekli karigtirilir.
Bir tasim kaynadiktan sonra siit ilave edilir.
Fazlaca kaynatmadan atesten alinir.
Ince kiyilmis maydanoz eklenir.
Uzerine ezilmis beyaz peynir gezdirilir.
Kirmizibiberli yagla birlikte servise alinir.

Not:
° Yukaridaki tarif Adana yoresinde yapilmaktadir. Yorelere gore farklilik
gosteren siit corbalari, tatli olarak da yapilmaktadir.
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3.2.2. Yayla Corbasi (10 porsiyon)

Gerecler:
[ ]

Fotograf 3.2: Yayla corbasi

2,5 litre et suyu

250 g piring

40-50 g un

2 adet yumurta

750 g yogurt

60 g tereyagi

Y2 cay kasig1 kirmizibiber
Y4 ¢ay kasi81 karabiber

2 yemek kasig1 kuru nane

Islem basamaklar:

Et suyunun bir su bardag: ayrildiktan sonra piringler kalan et suyuyla
birlikte pisirilir.

Yumurtalar, yogurt ve unla birlikte ayr1 bir kapta iyice karigincaya
kadar ¢irpilir.

Piringler yumusadiktan sonra yogurtlu karigim, siirekli karigtirmak
suretiyle corbaya ilave edilir.

Un kokusu gidinceye kadar sik sik karistirmak suretiyle pisirilerek
atesten alinir.

Nanenin yaris1 eklenir.

Kizdinlmis tereyagi iizerine gezdirildikten sonra sicak olarak servis
yapilir.

Kalan nane servise alinirken tizerinde kullanilir.
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Not:

Tuz ve karabiber ¢orba atesten alindiktan sonra ilave edilmelidir. Aksi
takdirde yogurt kesilerek istenmeyen bir goriintii olusturur.

Un kullanilmadiysa yogurt eklendikten hemen sonra corba atesten
alimmalidir.

Yogurt ¢orbasi da genel olarak yayla corbasina benzese de yogurt
¢orbasinda piring yerine un kullanilmaktadir.

Baz1 yorelerde yayla corbasi hi¢ yogurt kullanilmadan ya da ¢ok az
miktar kullanilarak da hazirlanmaktadir.

Yayla corbasinin yapim teknikleri yorelere gore farklilik gosterse de
genel uygulama yukaridaki sekildedir.

3.2.3. Toga corbasi(4 porsiyon)

Gerecler:
[ )

Fotograf 3.4: Toga corbasi

1 yemek kas1g1 un

2 adet yumurta

1 su bardag: siizme yogurt

% su bardag1 nohut

1 ¢ay bardagi goce (asurelik bugday)
5 su bardagi su

2 yemek kagi81 tereyagi

1 yemek kasig1 nane

1 cay kasigi tuz
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Islem basamaklar:

Nohut ve géce 12 saat 6ncesinden ayr1 kaplarda yeterince 1slatilir.
Yeterince su ilavesiyle yumusayincaya kadar haslanir.

Un, yumurta ve siizme yogurt nohut ve bugdayin haglama sulariyla boza
kivamindan daha sulu kivamda iyice ezilir.

Haslanmis nohut ve bugdaylar da eklendikten sonra atese konur.
Kaynayincaya kadar siirekli karistirilir.

Kaynamaya basladiktan sonra ara sira karistirarak dibine tutmamasi
saglanir.

Un kokusu gidince tuz ve nane ilave edilir ve atesten alinir.

Uzerine kizdirilmus tereyag: gezdirildikten sonra servis yapulir.

3.2.4. Erzincan Corbasi(4 porsiyon)

Gerecler:

100 g kiyma

50 g eriste

1 dis sarimsak

1 yemek kasig1 salca
Y ¢ay kas181 nane

1 ¢orba kasi81 tereyagi
1 su bardag1 yogurt

Y yemek kasig1 un

Islem basamaklan

3.2.5. Digerleri

VVVVVYVY

Kiyma, karabiber ve tuzla yogrularak minik kofteler yapilir.

Uygun bir tencerede salga suyla karistirilarak kaynatilir.

kofteler eklenerek 10 dakika kadar daha kaynamaya birakilir.

Eriste de eklendikten sonra yumusayincaya kadar pisirmeye devam
edilir.

Bir miktar c¢orba suyuyla sulandirilan yogurt , yarim kasik un ve
sarimsak karistirilarak ¢orbaya eklenir.

Eritilmis tereyagli nane ¢orbanin iizerine gezdirilir.

Sicak olarak servise alinir.

Ayran ¢orbasi (Erzurum)
Riistiye ¢orbasi (Adana)
Ayranli ¢corba (Glimiishane)
Cevirme ¢orbasi (Isparta)
Korkota ¢orbasi (Rize)
Lebeni (Diyarbakir)
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Fotograf 3. 5: Erzincan ¢orbasi
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saglhigi ve giivenligi tedbirlerini alarak Tiirk mutfagina 6zgii siit ve yogurt ile
hazirlanan ¢orbalarindan yayla ¢orbasi pisiriniz.

Islem Basamaklari Oneriler

> s yapmaya hazirlikli olunuz. » Kuyafetlerinizi tam olarak giymelisiniz.

» Sanitasyon ve hijyen kurallarina >

uyunuz. Isi yapmaya istekli olmalisiniz.

» Piringlerin igindeki beyaz taslar1 dikkatle

» Yiyeceklerin 6n hazirliklarini yapiniz. ayiklamalisiniz.

» Piringler kaynamaya baglayincaya kadar

» Yayla corbasini pisgiriniz. _
tencerenin kapagini kapatmamalisiniz.

» Et suyunun bir su bardagim ayirarak
piringleri kalan et suyuyla birlikte
pisiriniz.

» Yumurta, yogurt ve unu ¢orbaya ilave
etmeden Once yumurta teliyle iyice

o cirpmaya 6zen gostermelisiniz

» Yumurtalari, yogurt ve unla birlikte ayri i
bir kapta ¢irpiniz. » Corbay1 siirekli karigtirarak un kokusu

. gidene kadar pisirmelisiniz.

» Piringler yumusadiktan sonra c¢orbaya o
ilave ediniz. » Corbayi pisirirken tuz atmamalisiniz.

» Kaynamaya bagladiktan sonra altim > Tuzsuz  pisirdiginiz ~ gorbanin servise
kisarak iyice pisiriniz. ctkmadan  6nce  tuzunu  eklemeyi

. o unutmamalisiniz.
» Nanenin yarisi ekleyiniz. ]
_ » Corbayr atesten almaya yakin naneyi
» Bir tasim daha kaynatarak atesten aliniz. eklemelisiniz.

» Sicak  olarak  servise  c¢ikmasini | > Servis tabaklarini dnceden 1sitmalisiniz.
saglaymiz.

A\

Tereyagimi kizdirirken yakmamalisiniz.

» Uzerine kizdirilmis tereyagi gezdiriniz. > Ugerine nane serperken ¢ok fazla

» Kalan naneyle birlikte servis yapiniz. kullanmamaya 6zen gostermelisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDiRME

Asagidaki sorular: dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidaki ¢orba ¢esitlerinden hangisi siitlii ve yogurtlu ¢orbalar grubuna girer?
A) Mercimek ¢orbast
B) Diigiin ¢orbasi
C) Bamya gorbasi
D) Patates corbasi
E) Ezogelin ¢orbasi

2. Asagidakilerden hangisi siit corbasina konulmaz?
A) Etsuyu
B) Un
C) Maydanoz
D) Beyaz peynir

E) Salga
3. Asagidaki besinlerden hangisi Tiirklerin diinyaya armagan ettigi besindir?
A) Eriste
B) Et
C) Siit
D) Yogurt
E) Peynir

4. Yogurt kullanilarak hazirlanan ¢orbalarda dikkat edilecek en dnemli nokta
asagidakilerden hangisidir?
A) Tuz ve karabiber ¢orba atesten alindiktan sonra ilave edilmelidir.
B) Corbanin kivami ¢ok koyu olmalidir.
C) Corbanin kivami ¢ok sulu olmalidir.
D) Mutlaka terbiye yapilmalidir.
E) Hepsi

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri dénerek tekrarlaymiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-4

OGRENME KAZANIMI

Is saghg1 ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam,
renk, lezzet ve goriinlimde kuru baklagiller ile Tirk mutfagima 06zgii corbalar
hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Yasadiginiz ¢evrede kuru baklagillerle yapilmakta olan yoresel corba
cesitlerini ve yapim yontemlerini yazili ve sozlii kaynaklardan arastiriniz.

> Cevrenizdeki otel, restoran ve diger ticari mutfaklarda yapilmakta olan yoresel
kuru baklagil ¢orbalarini arastiriniz.

> Diinden bugiine Tiirk mutfaginda uygulanmakta olan kuru baklagil ¢orbalarini
yazili kaynaklardan arastiriniz.

> Tiirk mutfagimin kuru baklagil ¢orbalarmi Intrenet ortamindan arastiriniz.

4. YORESEL KURU BAKLAGIL CORBALARI

4.1. Tiirk Mutfaginda Kuru Baklagil Corbalarinin Yeri ve Onemi

Tirk mutfaginda hazirlanmakta olan gorbalarin bir boliimii ¢ok eskilere dayanan bir
tarihe sahiptir. Ornegin, mercimek Orta Asya’dan beri bizim mutfagimizda yerini almis
temel besin maddesidir. O nedenle belki biitiin ¢orbalar arasinda tarihi en gerilere giden
corbanin mercimek ¢orbasi oldugu sdylenebilir. Nohut iginde ayni seyler sdylenmese bile
nohut ¢orbasi da bir bakliyat ¢orbasi olarak mercimek ile birlikte belli bir temel benzerligi
paylagmaktadir.

Kuru baklagillerle hazirlanan ¢orbalarin besin degeri, diger ¢orba tiirlerinde oldugu
gibi oldukca yiiksektir. Kuru baklagillerle tahillarin birlikte kullanilarak viicuda alinmalar1
protein agisindan besin degerini ¢ok yiikseltmekte oldugu bilinen bir gercektir. Kuru
baklagillerle hazirlanan g¢orbalarda sadece tahillar degil, et suyu, sogan, sarimsak gibi
besinlerin kullanilmas1 yine bu ¢orbalarin besin degerlerinin artmasini saglayan gereclerdir.
Kisacast kuru baklagillerle hazirlanan ¢orbalar Tiirk mutfaginda olduk¢a &nemli bir yer
tutmasinin yani sira besin degeri acgisindan da olduk¢a dnemlidir.
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4.2. Yoresel Kuru Baklagil Corbalarina Ornekler

> Kirmizi Mercimek Corbasi

Gerecler :
[ ]

Uzeri icin:
[ )
[ )

Piif Noktasi

3 yemek kasi81 aycicek yagi

1 adet kuru sogan (iri dogranmisg)

1 yemek kasig1 un

1 adet havug (iri dogranmis)

1 adet patates (biiylik boy, iri dogranmis)

1 tath kasig1 tuz

1 ¢ay kasig1 karabiber

1,5 su bardag1 kirmizi ya da sar1 mercimek
6 su bardagi sicak su yada et suyu

3 yemek kagig1 sivi yag
2 yemek kasigitereyagi
1 tath kasig1 kirmizi toz biber

Un ilave etmek corbanizin daha kivamli olmasina yardimer olacaktir. Eger ¢ok
yogun kivamli ¢orbalardan hoglanmiyorsaniz un ilave etmenize gerek yoktur.

Islem Basamaklan

Derin bir tencereye 3 yemek kasigi sivi yag eklenir. Iri dogranmis 1
adet biiyiik sogan sivi yag ile birlikte kavrulur.

Kavrulan soganlara 1 yemek kasigi un eklenir ve kokusu ¢ikip, renk
alana kadar kavrulur.

[ri parcalar halinde dogrannus birer adet havug ve patatesi tencereye
aktarip karistirmaya devam edilir.

Tuz, karabiber ve bol suda yikadiktan sonra suyunu stizdiirdigiiniiz 1,5
su bardagi mercimek de ilave edilir ve son kez giizelce karigtirilir.

6 su bardag1 suyu da tencereye ilave ettikten sonra orta ateste patates ve
havuglar yumusayana kadar yaklasik 40 dakika pisirilir.

Corba pistikten sonra piiriizsiiz bir kivam almasi i¢in; el blenderindan
gecirin. 5 dakika daha pistikten sonra ocaktan alinir.

3 yemek kagigi sivi yag ve 2 yemek kagigi tereyagini bir tavada
kizdirmn. Uzerine 1 tath kasig1 toz kirmizi biberi ekleyin ve 2 dakika
yag1 kizdirdiktan sonra ocaktan alin.

Corbay1 bir kaseye alin ve lizerine kizdirdiginiz yagdan gezdirip servis
edin.
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Servis Onerisi

Mercimek ¢orbasini tereyaginda, nane, pul biber vb. baharatlarla kavurarak

¢esnilendirdiginiz kitir ekmek dilimleriyle servis edebilirsiniz.

4.2.1. Yesil Mercimek Corbasi(10 porsiyon)

Gerecler:
[ ]

Fotograf 4.1: Ezme yesil mercimek ¢orbasi

10 su bardagi et suyu

Y4 su bardag1 yesil mercimek
2 adet sogan (200 g)

50 g tereyagi

1 tath kas181 tuz

Terbiyesi icin:

1 adet yumurta saris1 veya
1 yemek kasig1 limon suyu
Y4 su bardag1 ¢orba suyu

Garnitiir icin:

1 adet yumurta
Aldig1 kadar un
3 ¢orba kagig tereyagi
1 cay kasigi tuz

Islem basamaklar:

Mercimek en az 8 saat 6ncesi 1slatilir.
Islatilan mercimek haglanir.
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Tencerede yag yakmadan eritilir.

Brunoise dogranmis sogan eklenerek pembelesmeden kavrulur.
Mercimekler ve et suyu ilavesiyle pismeye birakalir.

Bu arada ayr1 bir kasede terbiye malzemeleri iyice karistirilir.
Ortalama 10 dakika kaynatildiktan sonra terbiyesi eklenir.
Kaynatilmadan atesten alinir.

Garnitiiriin islem basamaklari

Un, yumurta ve tuz, su ilavesiyle kulak memesi yumusakliginda
yogrulur.

Nemli bez altinda 10 dakika dinlendirilir.

Uzun c¢ubuklar hélinde yuvarlanarak nohuttan daha kiigiik parcalar
kesilir.

Tereyaginda kizartildiktan sonra yagiyla birlikte servis yapilir.

4.2.2. Ezo Gelin Corbasi1(10 porsiyon)

Gerecler:

Fotograf 4.2: Ezogelin corbasi

2,5 su bardagi kirmizi mercimek
1 su bardag: piring

Y su bardag1 ince bulgur

3 litre et suyu

150 g tereyagi/sivi yag

2 orta boy kuru sogan

6-7 dis sarimsak

1,5 yemek kasig1 domates salcasi
1 yemek kasig1 ac1 biber salgasi
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1,5 yemek kasig1 kekik
1,5 yemek kasig1 nane

Y yemek kasig1 karabiber
Ya yemek kagig1 kimyon

1 adet limon

1 yemek kasig1 tuz

Islem basamaklar:

- L
'R P

™

Ayiklanarak yikanmis kirmizi mercimek et suyu ilavesiyle pismeye
birakilir.

Kaynamaya baglayinca bulgur ve piring ilave edilir.

Dibinin tutmamasi igin ara sira karigtirilarak pisirilir.

Sogan ve sarimsak ¢ok ince (brunoise veya julienne) dogranir.

Ayri bir tencerede yagla sogan hafifce pembelestirilir.

Domates salgasi, sarimsak ve arzu edilirse ac1 biber salcasi eklenir.
Yakmadan kisa siire pisirilerek mercimek, piring, bulgur karigimina
eklenir.

Hepsi birlikte ¢orba yeterince kivam kazanincaya kadar pisirmeye
devam edilir.

Kekik, nane, kimyon, karabiber, tuz ve limon suyu ilave edilerek atesten
alinir,

Sicak olarak servis yapilir.

Fotograf 4.3: Tane mas ve mas corbasi

4.2.3. Mas Corbasi(10 porsiyon)

Gerecler:
[ ]

1 su bardagi gendime (doviilmiis bugday)
% su bardag1 mas

% su bardag1 kara nohut

1 kuru sogan

2 yemek kasig1 tereyagi
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. 2 yemek kagigi salga
. 1 tath kasi81 tuz

Islem basamaklar:
. Mas, gendime ve nohut ayr1 kaplarda aksamdan islatilir.
Bir tencerede kiip seklinde dogranmis sogan yagla birlikte kavrulur.
Salca ilavesiyle 1-2 kez daha yagla ¢evrilir.
Su, mas, gendime ve nohut ilavesiyle pismeye birakilir.
Iyice pisirildikten sonra tuz atilir.
Birkag¢ tagim daha kaynatilir.
Sicak olarak servise alinir.

4.2.4. Digerleri

Bacakli ¢orba (Sivas)

Borek corbasi (Adana)

Catal corba (Amasya)

Do6gmeli alaca corbasi (Gaziantep)
Eksili corba (Osmaniye)

Eksili mahlita (Kilis)

Hamur ¢orbasi (Balikesir)

Corba (Ankara)

Kikirdekli mirmirik ¢orbasi (Adana)

VVVVVVVYY
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saghig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak Tiirk mutfagma 6zgii kuru baklagillerle
hazirlanan ¢orbalardan ezogelin ¢orbasi pisiriniz.

Islem Basamaklar

Oneriler

Is yapmaya hazirlikli olunuz.
Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.

A\

Kuyafetlerinizi tam olarak giymelisiniz.
Isi yapmaya istekli olmalisiniz.

YV V|V V

Aragclar1 hazirlayiniz.
Aragclar1 tezgdha getiriniz.

Aragclar1 tezgaha calisma diizenine gore
siralamalisiniz.

YV V V

Geregleri hazirlayiniz.
Mercimegi dikkatle ayiklayip yikayiniz.
Sogan ve sarimsaklar ¢cok ince dograyiniz.

Mercimegi ayiklarken icindeki taglarin
temizlenmis olmasina dikkat
etmelisiniz.

Mercimegi en az 8 saat Oncesi
1slatmalisiniz..

Soganlar1 brunoise ya da julienne
dograyabilirsiniz.

YV V V V

YV V V V

\ 4

Ezogelin ¢orbasini pisiriniz.
Mercimegi et suyuyla pisiriniz.
Kaynayinca bulgur ve piring ilave ediniz.

Ayr1  bir tencerede yag
pembelestiriniz.

ile sogani
Domates salgasi ve sarimsak ekleyiniz.
Yakmadan kisa siire pisiriniz.

Mercimekli karigima ekleyiniz.

Corba kivama gelinceye kadar birlikte
pisiriniz.

Kekik, nane, kimyon, karabiber, tuz ve
limon suyu ilave ediniz.

Dibinin  tutmamas1
karistirmalisiniz.

icin ara sira

Isterseniz aci biber

ekleyebilirsiniz.

sal¢asi

YV V V VYV

Corbay1 servise hazirlaymiz.

Uzerine kizdirilmis tereyag gezdiriniz.
Siislemek i¢in nane kullanabilirsiniz.
Sicak olarak servis yapiniz.

Tereyagiyla  birlikte  kirnzibiber

gezdirebilirsiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorularn dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidaki ¢orbalardan hangisi kuru baklagillerle hazirlanan ¢orbalardandir?
A) Tarhana gorbast
B) Mercimek ¢orbasi
C) Mantar ¢orbasi
D) Domates gorbast
E) Siit ¢corbasi

2. Corbalarin besin degerlerini yiikselten en 6nemli etken asagidakilerden hangisidir?
A) Pisirilme yontemi
B) Hazirlama yontemi
C) Icine konulan malzemelerin gesitliligi
D) Servise hazirlama yontemi
E) Saklama yontemi

3. Kuru baklagillerden ¢orba hazirlarken aksamdan 1slatilmasina gerek olmayan kuru
baklagil asagidakilerden hangisidir?
A) Nohut
B) Kuru fasulye
C) Barbunya
D) Mercimek
E) Boriilce

4. Kuru baklagillerle yapilan ¢orbalara asagidakilerden hangisi konulmaz?
A) Tuz
B) Sogan
C) Salga
D) Karabiber
E) Sit

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilagtiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri doénerek tekrarlaymiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-5

OGRENME KAZANIMI

Is saghg1 ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam,
renk, lezzet ve goriinimde etlerle Tiirk mutfagina 6zgii ¢corbalar hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Yasadiginiz ¢evrede et ve et irilinleriyle yapilmakta olan yoresel corba
cesitlerini ve yapim yontemlerini yazili ve sozlii kaynaklardan arastiriniz.

> Cevrenizdeki otel, restoran ve diger ticari mutfaklarda yapilmakta olan yoresel
et ve et iirlinleri gorbalarini arastirimiz.

> Diinden bugiine Tirk mutfaginda uygulanmakta olan et ve et iriinleri
corbalarim yazili kaynaklardan arastiriniz.

> Tiirk mutfaginin et ve et {iriinleri gorbalarini internet ortamindan arastiriniz.

5. YORESEL ET CORBALARI

5.1. Tiirk Mutfaginda Etli Corbalarin Yeri ve Onemi

Tarih oncesi ¢aglara kadar giden bir gelenek de avin i¢ organlarmin ¢ok degerli
sayllmas1 ve i¢ organlarin ava son dldiiriicii darbeyi vuran avciya verilmesidir. insanlarin
aveilik ve toplayicilik ile gegindikleri donemlerden kalan bu gelenek Tiirklerde de
gecerlidir. Sakatat tiiketimi bir anlamda 6zel bir ddiille gelen ayricaligi belirtir. Bugiin
sakatatin o kadar popiiler olmamas1 bu gergegi elbette degistirmez. Sakatatin kullanim
alanlarinda en ilging ornekleri ¢orbalarda goriilmektedir. Imparatorluk mutfagindan
giiniimiize kalan en giizel 6rnek de iskembe corbasidir. Bu ¢orba bugiin bile Istanbul basta
olmak tizere biiyiik kentlerde, 6zel diikkanlarda hazirlanip satilan ve c¢ok ragbet edilen
corba cesitlerindendir. Buna karsilik ciger corbasi ise unutulmaya yliz tutmus c¢orba
cesitlerindendir. Ciger gorbasinda kullanilan ve Bizans’tan gelen “terbiye” bugiin bir¢ok
corbada kullanilmaktadir. Yemegin pisme suyu ile koyulastirici 6zelligi Steden beri bilinen
yumurta sarisi ve sirke ya da giinlimiizde giderek limon suyunun da bilesiminden olusan;
eksi, yemegi koyultan ve kadifelestiren bu sos ger¢ekten bizim mutfagimizin en segkin
ozelliklerinden biri olmay: siirdiiriir. Terbiye kullanimi yalnizca ciger ¢orbasiyla sinirh
degildir. Ornegin, iskembe corbasi terbiyeli olarak da hazirlanmaktadir. Terbiye etmek,
baz1 etli dolma cesitleri ve sulu tencere yemeklerinin bircogu i¢in de gelenek bakimindan
neredeyse bir zorunluluk sayilir.
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Pili¢ ¢orbasinin birgok mutfakta benzerlerini gérmek miimkiindiir. Ancak Tirk
mutfagindaki tariflerde yerel bazi 6zelliklere rastlanmaktadir.

Tiirklerin Osmanli Imparatorlugu déneminde biiyiik capta yerlesik bir topluluk
durumuna geldigi ve imparatorlugun Akdeniz’i Romalilardan sonra bir kez daha ‘“Mare
Nostrum” (bizim deniz) diye anilacak bigimde ¢evreledigi bilinen bir gergektir. Ancak kiy1
kentlerinde oturanlar baliga ve diger deniz {irlinlerine egilim gosterseler de balik ve deniz
iiriinlerine Tiirklerin genelde ilgi duymadiklar1 da sdylenebilir. Bu bir 6lgiide dogru
olmakla birlikte, o dénemde baligin tazeligini korumak bakimindan yeterli teknolojiye
sahip olunmadigin1 da hatirlamakta yarar vardir. Diger komsu kiiltiirlerin baliklardaki bu
tazelik eksikligini sosla ve yogun baharatla kapatma yontemleri her seyin taze ve basit
tekniklerle pisirilmis olmasmi esas kabul eden donemin Tirk mutfak anlayisiyla
bagdagmamistir. Ama yine de balifin ve deniz {irlinlerinin taze olarak bulunabildigi
yerlerde ve dzellikle saray mutfaginda bu nadide yiyecekler yeterince kullanilmistir. Balik
ve deniz triinlerinin aligilagelmis yemeklerinin yani sira ¢orbalarinin da varhigimi eski
kaynaklardan biliyoruz.

A

Fotograf 5. 1: Tavuklu sehriye corbasi

Yoresel et ¢orbalarina baglamadan once “Et Hazirhlk” materyali tekrar
incelenmelidir.
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5.2. Yoresel Etli Corbalara Ornekler

5.2.1. Diigiin Corbasi(10 porsiyon)

Gerecler:
[ ]

Fotograf 5. 2: Diigiin corbasi

10 su bardagi su yada et suyu

200 g kuzu eti ya da koyun kaburgasinin siki eti
1 yemek kas1g1 un

1 tath kagig1 tuz

1 yemek kasig1 tereyagi

1 ¢ay kasig1 kirmizibiber

Terbiyesi icin:

1 adet yumurta saris1
1 corba kasigi limon suyu
% su bardagi 1lik ¢orba suyu

islem basamaklar:

Etler, et suyuyla birlikte bir tencerede kaynatilir

Haslanan etler kiigiik parcgalar halinde dogranir .

Ilik ¢orba suyundan bir miktar bagka bir kaba aliarak unla birlikte iyice
ezilir.

Kaynamakta olan ¢orbaya stirekli karigtirilarak eklenir.

Un kokusu kayboluncaya kadar kisik ateste pisirildikten sonra atesten
alinir,

Yumurta ve limon suyu iyice ¢irpildiktan sonra gorbaya ilave edilir.
Servis yapilmak tizere kaselere alinir.

Kizdinlmis yaga kirmizibiber karistirilarak corbanin iizerine gezdirilir.
Yaninda ekmek garnitiiriiyle servis yapilir.
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5.2.2. Yuvalama Corbasi(10 porsiyon)

Fotograf 5.3: Yuvalama corbasi

Gerecler

> Koftesi icin:
100 g ¢ig koftelik kiyma
1 su bardag piring

1 ¢ay kasig1 karabiber
1 tath kas181 tuz

1 su bardag1 nohut

1 adet yumurta

1 kg stizme yogurt

> Uzeri icin:
. Tath kasig1 kuru nane
. 1 yemek kasig1 tereyagi

> islem basamaklar

. Piring 1slatilir, yikanir ve robotta cekilir ( Havanda doviilerek de
yapilabilir.).
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Inceltilen piring, kiyma, tuz ve karabiberle iyice yogrulur.

Eller s1v1 yaga batirilarak nohut biiyiikliiglinde yuvarlak kofteler yapilir.
Kofteler kaynamakta olan tuzlu suya atilir.

1-2 tagim kaynatildiktan sonra kevgirle alinir.

Nohut ve kofteler haslama sularindan bir miktar karistirilarak tencereye
alinir.,

Birlikte 1-2 tasim daha kaynatilarak atesten alinir.

Ayrt bir kapta yogurt ile yumurtalar iyice cirpilir ve karisima yavas
yavas eklenir, kaynatilir.

. Uzerine kizdirilmus tereyagli nane gezdirilir, sicak olarak servis yapilir.

5.2.3. Iskembe Corbasi(10 porsiyon)

Iskembe ve sirdanin temizlenmesi ve pisirmeye hazirlanmasi icin “Et ve Hazirlik”
materyali tekrar incelenmelidir.

o 7k
Fotograf 5.4: Iskembe corbasi

Gerecler:
. 300 g dana veya koyun igkembesi
. 1 yemek kagig1 tereyagi
. 1,5 tath kasigi tuz
. 1 cay kasig1 kirmizibiber
. lyemek kasig1 un
Terbiyesi icin:
. % su bardag: sirke
. 6 dis sarimsak

. 1 cay kasig1 tuz
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Istege gore yumurta limon terbiyesi icin:

1 yumurta sarist
1 yemek kasig1 limon suyu
Y 1lik ¢orba suyu

Islem basamaklar :

Not:

Hazirlanmis iskembe bol su ile ateste kaynamaya birakilir.

Uzerinde biriken képiik alinarak kapagi kapatilir yumusayincaya kadar
haglanir.

Uzerinde biriken yag1 alinarak ayrilir.

Iskembe haslama suyundan ¢ikartilarak kiiciik parcalar seklinde
dogranir.

Ayr1 bir tencerede tereyagi ile un sarartilmadan hafifce kavrulur.
Stizdiiriilmiis iskembenin haglama suyu eklenir, un kokusu gidinceye
kadar siirekli karigtirarak pisirilir.

Dogranmis olan iskembe parcalar1 kaynamakta olan ¢orbaya eklenir.
Limon, yumurta terbiyesi ve tuz eklenerek atesten alinir.

Servis tabagina alindiktan sonra iizerine kizdirilmis biberle yag
gezdirilir.

Ezilmis sarimsak ve sirkeyle birlikte servis yapilir.

Iskembe gorbasinin yapim sekli yorelere gore farklilik gostermekte olup
iskembe ve sirdanin birlikte kullanildigi uygulamalar da vardir.

Baz1 uygulamalarda un kavrulmadan yumurta, limon suyu ve 1lik ¢corba
suyuyla ezildikten sonra ¢orba suyuyla birlikte karistirilarak
pisirilmektedir.

Ayrica bazi yorelerde nohut haslanmis olarak igkembe corbasina ilave
edilmektedir.

Sektorde yapilan uygulamalarda ise iskembenin haslama suyu
kullanilmamakta, sadece yagi dondurulduktan sonra alinarak ¢orbada
kullanilmaktadir.

Tilirk mutfagindaki yoresel uygulamalar amag¢ olarak alindigindan en
¢ok uygulanmakta olan sekli yukarida verilmistir.

Istenirse yumurtali ve limonlu terbiye kullanilmayabilir. Sadece sirke ve
sarimsakla servis yapilabilir.
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Fotograf 5. 5: Cig iskembe

5.2.4. Kelle Paga Corbasi(10 porsiyon)

Kelle ve pacanin temizligi ile pisirmeye hazirlanmasi i¢in “Et ve Sakatatlarin

Hazirlik” materyali tekrar incelenmelidir.

Gerecler:
[ )

Fotograf 5.7: Kelle paca corbasi

1 adet kelle

4 adet paca

500 g parga et

4 - 5 dis sarimsak
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Fotograf 5.6: Terbiyeli iskembe corbasi



Terbiyesi icin:

1 adet yumurta sarisi
Y adet limon suyu

1 yemek kasig1 yogurt
1 tath kasig1 tuz

Islem basamaklar1

. Temizlenmis ve yikanmis kelle ve pacalar, etlerle birlikte ateste
pismeye birakilir.

. Kaynamaya basladiktan sonra kopiikleri alinir, ates kisilir ve kapak
kapatilir.

. Etler yumusadiktan sonra tuzu eklenir ve suyu azaldik¢a sicak su

ilavesiyle pisirilir.
Etlerin iyice par¢alanincaya kadar pigmesi saglanir.

. Pistikten sonra ocaktan alinarak kelle ve paganin etleri ayrilir ve elle
pargalanir.
Tekrar etlerle birlikte atese koyulur ve ezilmis sarimsaklar ilave edilir.

. Istenirse yumurta sarisi, limon suyu ve yogurt karistirilarak gorbaya
ilave edilir.

Digerler Corbalar

> Kofteli gorba (Tekirdag)

> Hayir ¢orbasi — Kahmi (Adana)
> Hamur ¢orbasi (Balikesir)

> Kulak ¢orbasi (Malatya)

> Namaz ¢orbasi (Adana)

> Oz gorbasi (Gaziantep)

> Sulu yayim (Karabiik)

> Tavuklu piring ¢orbasi (Adana)

Fotograf 5. 8: Oz corbas1 (Gaziantep) Fotograf 5. 9: Alaca ¢orba (Gaziantep)
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ADEGERLER ETI{iNLiGi %

Mutfakta stajyer olarak ¢alisan Erol her giin ise 5-10 dakika kadar ge¢ gelmektedir.
Erol’un bunu aligkanlik haline getirdigini géren asgibasi Haci Bey, Erol’u ofise ¢agirarak
s0zlii olarak uyarmistir.

Olay yeri: Bes yildizli bir otelin ana mutfag

Kisiler : Ascibasi Haci Bey, stajyer 6grenci Erol

Yukarida kisaca anlatilan olaydan ¢ikabilecek olumlu ve olumsuz sonuglart sinif

ortaminda arkadaslarimzla birlikte canlandirma yaparak tartismiz. Ise gelis-gidislerde
zamana riayet etmenin dneminden bahsediniz.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saghg1 ve giivenligi tedbirlerini alarak Tiirk mutfagina 6zgii etlerle hazirlanan
corbalarindan diigiin ¢orbasi hazirlaymiz.

Islem Basamaklar

Oneriler

> Is yapmaya hazirlikli olunuz. » Kiyafetlerinizi tam olarak giymelisiniz.
> Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz. | > Isi yapmaya istekli olmalisiniz.
> Araglart tezgaha hazirlayiniz. » Araglann tezgaha islem sirasina gore
siralamalisiniz.
» Geregleri hazirlayiniz. g
. > .
> Eti hazirlayimiz, Cok yagl et kullanmamalisiniz
» Corbayi pisiriniz
» Ete yeterince su ilave ederek haglaymniz.
» Eti haslarken et suyunu da ¢ikariniz.
> Ha§lanan ctlerikiigik  zarlar halinde » Haslanan etleri elinizle de kiigiik parcalar
dograymiz. At o
. . haline getirebilirsiniz.
» Ayn bir kasede ¢orbanin suyundan biraz e _—
o . » Unu suyla ezebilirsiniz ancak ezildikten
alarak 1litiniz ve unla birlikte eziniz. ; S
. sonra biraz ¢orba suyu eklemelisiniz.
» Kaynamakta olan c¢orbaya siirekli
. .. » Karstirrkken ¢orbanin  daha net ve
kangtirarak ilave ediniz. litlirsiiz ismesini  saglamak  igin
» Un kokusu kayboluncaya kadar kisik P pisnes 5 ¢
.. yumurta ¢irpma teli kullanmalisiniz.
ateste pisirerek atesten aliniz.
» Yumurta ve limon suyunu ayri bir kasede
iyice ¢irpiniz.
» Corbaya ilave ederek iyice karistiriniz.
» Corbayi servise hazirlaymiz.
> Servis yapilmak tizere kas.e{e re aliniz. » Servis tabaklarin1 dnceden 1sitmalisiniz.
» Yaninda ekmek garnitiirii  (kruton) N
» Tereyagini kizdirirken yakmamalisiniz.
kullaniniz.
> Uzerine kizdirilnus tereyagi gezdiriniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular: dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Etli corbalar en ¢ok asagidaki hangi besin 6gesinden zengindir?

A) Protein

B) Karbonhidrat
C) Vitamin

D) Mineral

E) Mineral maddeler

2. Asagilardakilerden hangisi sakatat iceren bir corba ¢esidi degildir?
A) Iskembe corbasi
B) Ciger gorbasi
C) Beyin gorbasi
D) Balik ¢orbasi
E) Dil gorbasi

3. Iskembe corbasina has terbiye asagidakilerden hangisidir?
A)  Sirke- yumurta sarisi
B) Sirke — sarimsak
C) Limon suyu —yumurta sarisi
D) Siit-yumurta sarisi
E) Limon suyu-siit

4. Asagidaki organlardan hangisinin ¢orbasi yapilmaz?

A) Iskembe

B) Ciger

C) Kelle

D) Yiirek

E) Beyin
DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri doénerek tekrarlayimiz.
Cevaplarinizin timii dogru ise modiil degerlendirmeye geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

KONTROL LiSTESI

Asagida listelenen Tiirk mutfagina 6zgii bir ¢orba hazirlama ile ilgilidavraniglardan
kazandiginiz becerileri Evet, kazanamadiklariniz i¢in Hayir kutucuklarina ( X ) isareti
koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Degerlendirme Olciitleri Evet Hayir

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

2. Kiyafetiniz temiz ve iitiili mii?

3. Kisisel bakiminiz1 yaptiniz mi1?(banyo, tirnak, sag, sakal, el
yikama)

4. Takilarmiz1 ¢ikardiniz mi? (ytiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)

5. Sebzelerle hazirlanan Tiirk mutfagina 6zgii ¢orbalar pisirdiniz
mi?

6. Sebzelerle hazirlanan Tirk mutfagina 6zgii ¢orbalar servise
hazir hale getirdiniz mi?

7. Tahil ve tahil Girlinleri ile hazirlanan Tirk mutfagina 6zgii
corbalar1 pisirdiniz mi?

8. Tahil ve tahil iirlinleri ile hazirlanan Tiirk mutfagina 6zgii
corbalari servise hazir héle getirdiniz mi?

9. Siit ve yogurt ile hazirlanan Tirk mutfagina 6zgii corbalari
pisirdiniz mi?

10.Siit ve yogurt ile hazirlanan Tiirk mutfagina 6zgii corbalar
servise hazir hale getirdiniz mi?

11.Kuru baklagillerle hazirlanan Tiirk mutfagina 6zgii ¢orbalari
pisirdiniz mi?

12.Kuru baklagillerle hazirlanan Tiirk mutfagina 6zgii corbalari
servise hazir hale getirdiniz mi?

13.Etlerle hazirlanan Tiirk mutfagina 6zgii ¢orbalari pisirdiniz mi?

14 Etlerle hazirlanan Tiirk mutfagina 6zgii ¢orbalar1 servise hazir
hale getirdiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda Hayir seklindeki cevaplarmizi bir daha gézden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gdrmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplarimiz Evet
ise bir sonraki bireysel 6grenme materyaline gegmek i¢in 6gretmeninize bagvurunuz.
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OGRENIM FAALIYETI

CEVAP ANAHTARLARI

-I’IN CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar
1. D
2. B
3. A
4, C
5. D

OGRENIM FAALIYETI -2’NiN CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar
1. C
2. A
3. A

OGRENIM FAALIYETI -3°UN CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar
1. B
2. E
3. D
4. A

OGRENIM FAALIYETI -4°UN CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar
1. B
2. C
3. D
4. E

OGRENIM FAALIYETI- 5°iN CEVAP ANAHTARI

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