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ACIKLAMALAR

KOD 8110RKO044

ALAN Yiyecek icecek Hizmetleri

DAL/MESLEK Ascilik

MODULUN ADI Et Yemekleri 1
Ogrenciye uygun mutfak ortami saglandiginda etlerin
ozelligine, yapilacak yemegin ¢esidine gore firinda (roti)

MODULUN TANIMI gevirme, spte (sggte), az yagda uzun siire p1§1'rr'ne'(pqelle) ve
1zgara (grille) pisirme teknikleriyle et yemegini pisirip, sos ve
garnitiirii ile servise hazir hale getirebilecegini gdsteren
Ogrenme metaryalidir.

SURE 40/32

ON KOSUL Et Yemekleri 1 Modiiliinii bagarmis olmak.

YETERLIK Etleri pisirmek
Genel Amag:
Uygun mutfak ortami saglandiginda etlerin 6zelligine ve
yapilacak yemegin ¢esidine gore; firinda (roti) gevirme, Sote
(saute), az yagda uzun siire pisirme (poelle) ve 1zgara (grille)
pisirme teknikleriyle et yemegini hazirlayip sos ve garnitiirii
ile servise hazir hale getirebileceksiniz.
Amaclar

MODULUN AMACI 1. Eti ha21rlay.1p.>. f.1.r1'nda (rqtl) gevirme tekn1g1 11_e plslrefre_k,

sos ve garnitlirii ile servise hazir hale getirebileceksiniz.

2. Sote (saute) teknigi ile pisirerek sos ve garnitiirii ile
servise hazir hale getirebileceksiniz.

3. Az yagda uzun siire pigsirme (poelle) teknigi ile
pisirerek sos ve garnitiirii ile servise hazir hale
getirebileceksiniz.

4. Eti hazirlayip 1zgara (grille) pisirerek sos ve garnitiirii
ile servise hazir hale getirebileceksiniz.

EGITIiM OGRETIM Tencere, kalin dipli tava, kiivet, bigak, tepsi, kdse, dograma
ORTAMLARI tahtasi, bigak, kasik, kevgir, sote tavasi, fritdz, masa, servis
DONANIMLARI tabagi.

Modiiliin iginde yer alan her bir 6grenme faaliyetinden sonra
.. verilen 6lgme araclari ile kendinizi degerlendireceksiniz.
DILEhiLD 5 Modiil sonunda ise kazandiginiz bilgi beceri, tavirlar1 6lgmek
DEGERLENDIRME ’

amaciyla dgretmen tarafinndan hazirlanacak 6lgme araclari
ile degerlendirileceksiniz.




GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Yiyecek ve icecek hizmetleri lizli bir gelisim ve degisim gostererek diinyada ve
tilkemizde 6nemli bir istihdam alan1 haline gelmistir.

Bu alanda rekabet kosullarina ayak uydurabilmek igin sektoriin istedigi yeterlikleri
kazanmis, diinya standartlarinda hizmet verecek, kaliteli insan giiciine ihtiya¢ duyulmaktadir.

Sicak mutfak, otel, restoran gibi igletmelerin mutfaklarinin hi¢ vazgecemeyecegi
cesitlerdendir. Bir meniiye ana yemek hazirlamak, sicak mutfak alamnin iyi uygulanmasina
da baglidir. Hazirlanacak olan yemek c¢esitleri, 6zellikleri ve yapim tekniklerinin asgilar
tarafindan iyi kavranabilmis ve uygulanabilir kapasiteye erisilmis olmasi, ayni zamanda
as¢inin kalitesinin de gostergesidir.

Bu modiilde kazandirilacak yeterlilikler, senin yiyecek ve igecek sektoriiniin istedigi
insan giicli olarak yetismende O6nemli bir etken olacaktir. Sicak mutfagin en 6nemli ana
yemeklerinin yapiminda da ustalasarak, ticari mutfaklarin sicak mutfak boéliimiinde
calisabilme olanagina sahip olabileceksin.






OGRENME FAALIYETI-1

AMAC

Gerekli ortam saglandiginda eti hazirlayip firinda (roti) ¢evirme teknigi ile pisirerek,
sos ve garnitiirii ile servise hazir hale getirebilmek.

ARASTIRMA

»  Cevrenizdeki isletmelerden firinda (roti) olarak pisirilen et yemeklerini
arastirniz.

1. FIRINDA (ROTI) CEVIREREK PiSIRME

1.1. Roti Pisirmenin Tanimi

Iri pargalar halindeki etlerin firinda hi¢ su kullanmadan yalmizca yaglanarak
pisirilmesi yomtemine Roti Pisirme Yontemi denir.

Roti pisirme ilk caglardan beri kullanilan bir yontemdir. Eskiden agik alanlarda
yakilan ates ilizerinde sise gegirilip cevrilen etler giiniimiizde firinlarda pisirilmektedir.
Ozellikle elektrikle calisan firmlarda paslanmaz gelikten yapilan sisler kullanilmaktadir.
Elektrik motoru sayesinde sisler siirekli donmekte, boylece sise gegirilen et uygun sicaklikta
donerek pismektedir.

1.2. Roti Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

> Roti pigirme uzun ve zahmetli bir istir. Bu nedenle sabir ve stirekli dikkat
gerektirir. Giizel pisirilmis bir Roti, yemegi solene doniistiirebilir.

> Roti pigirmede en 6nemli faktdr uygun pigirme 1s1s1 ve pisirme siiresidir.
Pisirilecek etin cinsine ve biiylikliigline gore 1s1 belirlenir.

> Firmin 1s1s1 baglangicta yiiksek olmalidir. Et ne kadar biiyiik olursa
baslangigtaki yiiksek 1s1 o kadar diistiriilmelidir.

> Pisirme siiresi servis saatinde bitmelidir. Servis saatinden erken pisen Roti
beklerken sertlesir.



> Pisirme sirasinda et sik sik yaglanmalidir. Tepside biriken yagli su etin iizerine
stiriilmelidir.

> Dis1 kizarmadan iginin pigsmesi saglanmalidir.

> Eti bu yontemle kurutmadan pisirmek énemlidir. Giinlimiizde saglik agisindan
etin s1v1 yag ile az yaglanmasi takviye olarak etin i¢inin pigme sirasinda suyunu
birakacak karigimlarla doldurulmasi yaygindir.

> Roti etler biitiin pisirildikleri i¢in miisteri yaninda tranglari yapilarak garsonlar
tarafindan servis yapilirler. Masaya biitiin olarak gelir. Garnitiirleri ayri
kaplarda servis yapilir.

> Firmnin 1s1s1 fazla olup yag az kullanilirsa etin dis1 kuru ve et sert olur. Hem 1s1
hem de yaglama fazla olursa etin dis1 kabuk baglar.

> Roti pigirilen etler genelde kendi pisirme sularindan elde edilen soslarla servis
yapilirlar.

1.3. Roti Yapilacak Ete Uygulanan islemler

1.3.1. Baglamak

Ozellikle Tavuk Hindi gibi kiimes hayvanlari roti olarak pisirilmeden &nce
baglanmalidir.
Tavugun baglanmasi i¢in Etleri Hazirlama modiiliinii tekrar inceleyiniz.

1.3.2. Baharatlamak

Roti olarak pisirilen etlerin lezzetini arttirmak i¢in pisirilmeye baslamadan once
baharatlanmas1 gerekir. Bu amagla en cok kullanilan baharatlar; tuz, karabiber ve
kirmizibiberdir. Ancak etin cinsine gore ve istege gore kekik, biberiye, hardal, sarimsak gibi
diger baharatlarda kullanilabilir. Etin her tarafina bu baharatlar esit olarak stiriildiikten sonra
et yaglanarak pisirmeye hazir hale getirilir (Tavuk, Hindi gibi kiimes hayvanlarmin ig
kisimlar1 da baharatlanir).

1.3.3. Eti Yumusatmak ve Aralarina Yag Parcalan Yerlestirmek
Ozellikle av hayvanlarmin gégiis kisimlarma ince bir tabaka halinde yag pargalari
yerlestirilir. Bazi durumlarda etin disinda dogal olarak bulunan ince yag tabakasi etin

uzerinde birakilir.

Ince kiyllmis maydanoz ve dereotu (arzu edilirse sarimsak) tereyag ile karistirilir.
Dikdértgen hale getirilen tereyag dondurulur. Ince uzun gubuklar halinde dogramr ve etlerin
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icleri delinerek bu yag c¢ubuklar1 yerlestirilir. Boylece etin piserken yumusak kalmasi
saglanmig olur.

Kaz ve ordek yapilari geregi oldukg¢a yaghdir. Bu nedenle pisirme sirasinda
yaglanmazlar.

1.3.4. Av Etlerini Marine Etmek

Etleri yumusatmak i¢in bazi karisimlar hazirlanir ve etler bu karisimlar iginde
bekletilir. Bu karisimlara Marinad denir.

Etlerin marinesi ile ilgili bilgi i¢in etleri hazirlama modiiliinii inceleyiniz.
Av etlerinin marinesinde kullanilan marinad 6rnekleri:

> Ardig agaci taneleri, tuz, karabiber, limon suyu karigimi Tavsan etinin iizerine
yayilarak 30 dk bekletilir.

> Aygicek yagi, kanyak, halka dogranmis sogan, taze ¢ekilmis karabiber
karigtirilir. Tavsan etinin {izerine striiliir ve bir gece bekletilir.

> Tuz, karabiber, sivi yag, safran, vermut, kanyak karistirilir. Tavsan etinin
tizerine striiliir ve 30 dk. bekletilir.

> Dilimlenmis sogan ve havug, maydanoz, karanfil, tane karabiber, kirmizi sarap
karistirilir. Tavsan etine siiriiliir ve 24 saat bekletilir.

> Keklik, Culluk ve Siiliiniin gégiis kisimlarina kurumasin diye ya asma yapragi
sarilarak ya da domuz yagi sarilarak Roti yapilir.

1.4. Roti Usulii Pisirme Zamanin Hesaplanmasi

Roti usulii pisen etlerde pisirme zamani etin biiytlikliigline gore degisir. Etin biiytikligi
ve servis saati bilindikten sonra pisirme siiresini hesaplamak oldukca kolaydir.

Etin her 450 gr.lik bolimii igin 15 dk siire verilir. 15-30 dk baslangig igin, 15-30 dk
sonlandirma icin ilave edilir. Toplam siire etin pigsme siiresini verir. Servis saatinden pisme
siiresi ¢ikartilarak etin hangi saatte firina konulmasi gerektigi tespit edilir.

Bu bilgiler bir formiile doniistiiriildiigiinde su sonug ortaya ¢ikar.

15 (30) + n.15+15 (30)

ORNEK:

> 9 kg.lik siit kuzusunun (iki buduyla beraber) saat 14:00” teki yemege hazir hale
gelebilmesi i¢in saat kagta firma konulmas1 gerekir?

Her 450 gr. i¢in 15 dk. hesaplanacak.
n= 9000 : 450 = 20
30+20.15+30



30 + 300 + 30 = 360 dk.

Saate Cevirmek i¢in

360 : 60= 6 saat pigmesi igin gereken siire.

Saat 14:00° da Servis Edilmesi I¢in:

14 - 6= 8 saat

> Kuzunun saat 14:00°de servis edilebilmesi i¢in sabah saat 08:00’da sicak firina
konmasi gerekir.

1.5. Roti Usulii Pisen Etler

1.5.1.Korpe Kiimes Hayvanlarn

Kart kiimes hayvanlar firinda iyi pismedigi ve lezzetsiz oldugu i¢in Roti usulii
pisirilecek kiimes hayvanlarinin mutlaka korpe olmalar1 gerekir.

> Pilic

Pilic gerekirse ocakta tiitsiilendikten (hav tiiylerinin ocakta yakilmasi) sonra
baharatlanir ve baglanir. Yaglanan pili¢ biiyiikliigiine uygun bir kaba konur (istege gore
pisirme kabina patates, havug gibi sebzeler ilave edilir). Pisirme zamanina dikkat edilerek
sicak firma yerlestirilir. Pigsme siiresince 15 dakikada bir yaglanir. Cevrilerek her tarafimin
esit olarak pismesi saglanir. Pigmisgligini anlamak i¢in suyunun rengine bakilir. Piligin
karnma bir et catah batirilir. Butlar asagiya gelecek sekilde dik tutulur. Iginden akan su
renksiz ise pigmistir. Akan su pembe ya da renkli ise pigmemistir. Sicak olarak servis kabina
alinarak servis yapilir.

Resiml. 1: Pili¢ Roti



> Hindi

Hindi etinin o6zellikleri tavuk etine benzer. Bu nedenle korpe Hindi Roti olarak
pisirilirken tavuk gibi pisirilir. Baharatlanan hindi baglanir. Yaglanip uygun biiyiikliikteki bir
kaba konularak sicak firina yerlestirilir. Pilicten daha biiyiik oldugu i¢in daha uzun siirede
piser. Pigmisligi tavukta oldugu gibi anlagilir.

Resim 1. 2:Hindi Roti

> Kaz

Kaz kirmizi etli ve olduk¢a yagl bir kiimes hayvanidir. Bu nedenle pisirme sirasinda
yaglanmaz. Sadece konulacagi firin tepsisi yaglanir. Pisirilmeden once sirke, mercankdsk,
sarap, tane karabiber karigiminda 2-3 saat bekletilir. Boylece kendine has agir kokusu
giderilmis olur. Sonra tepsiye yerlestirilerek sicak firmna konulur. Agirligina gére pisirilir.

> Ordek

Kaz gibi agir kokulu ve yaghdir. Pisirilmesi ve marinesi érdege benzer. Ordek ve kaz
pisirilirken ve servis yapilirken portakal, elma gibi meyveler ve gesitli soslar kullanilir.
Bunlar 6rdegin ve kazin agir kokusunu, hos olmayan lezzetini hafifleterek daha lezzetli hale
gelmesini saglar.

1.5.2.Korpe Yumusak Etler

> Sigir bonfile

Bonfile sigirin en yumusak boliimiidiir. Yag1 oldukga azdir. Sirt bolgesinden elde
edildigi i¢in sinirli degildir.

Bonfilenin yapis1 ve 6zellikleri i¢in Etleri Hazirlama modiiliinii inceleyiniz.

Tirk mutfaginda bonfilenin Roti olarak pisirilmesi yaygin degildir. Bazi biiyiik
otellerde Roti pisirilmis bonfile sicak rozbif gibi servis edilmektedir.
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Bonfile pisirilmeden 6nce zeytinyagi, kekik, karabiber, sarimsa vb malzemelerle 1-2
saat marine edilir. Pisecegi zaman yaglanir. Istenirse icine tereyagi cubuklari yerlestirilir.
Ince olan tarafina yanmamas i¢in aliminyum folyo sarilir. Alabilecek biiyiikliikte bir tepsi
ile sicak firma konur. Siiresine gore pigirilir. Bonfilenin i¢inin pembe kalmasi gerekir. Servis
kabma alnir. Ayri bir kapta kuskonmaz, havug, bezelye sote gibi sebze garnitiirleri ve
sekillendirildikten sonra islem goren patates garnitiirleri ile servis yapilir. (Resim 3 )

Sebze Garnitiirleri ve Patates Garnitiirleri modiillerini inceleyiniz.

Resim 1.3: Bonfilenin Sebze Garnitiiriiyle Servisi

> Contre-filet (Rose boeuf)

Kontrfile sigir ve dananin ikinci 6nemli boliimil, sirttan ¢ikarilan lifsiz, sinirsiz ve az
yagli biitiin et pargasidir.

Etleri Hazirlama modiiliine bakiniz.

Roti pigirmeye uygundur. Cok uzun siire pisirilmedigi taktirde i¢inin rengi pembedir.
Bu nedenle pembe et anlamina gelen Rozbif adini alir. ( Resim 3 -4- 5)

Biitiin kontrfile tuzlanip biberlenir. Yaglanarak kendisini alacak biiyiikliikte bir kap ile
sicak firina konulur. Roti yontemine uygun olarak pisirilir. Sicak olarakta soguk olarakta

servis yapilabilir.

Sicak servis yapilirken yaninda kiymetli patates garnitiirleri ve sebze garnitiirleri ile
servis yapilir.( Resim 6)

Soguk olarak servis yapilirken tartar sos ve soguk biife siislemeleri kullanilir. Agik
biifeler i¢in 6dnemli bir yiyecektir.

Soslar modiiliinii inceleyiniz.



Resim 1 4: Contre filet’nin hazirlanmasi Resim 1 5: Tepsiye yerlestirme

Resiml 6: Rozbifin (Contre-filet /Rose boeuf) dilimlenerek servisi

1.5.3.Siit Dana Budu

Siit Dananin bag dokusu heniiz gelismedigi i¢in eti yumusaktir. Roti pisirme yontemi
ile kolaylikla pisirilir. Siit Dana budu tuzlanip biberlenir, yaglamr. Pigme siiresi hesaplanarak
uygun saatte firma yerlestirilir. Teknigine uygun olarak pisirilir. Taze fasiilye, bezelye,
havug sote gibi sebze garnitiirleri ve patates garnitiirleri ile servis yapilir.

1.5.4.Biitiin Kuzu, Oglak, Siit Dana

Biitlin Kuzu, Oglak, Siit Dana bazi islemlerden gegirildikten sonra Roti olarak pisirilir.
Isletmelerde uygun yerler varsa ates yakilip iizerindeki gubuklara kuzu oglak siit dana
gecirilir. Cevrilerek pisirilir. Isletmede uygun yer olmadigi durumlarda mutfaktaki biiyiik
firinlarda pisirme islemi gerceklesir. Etler tuzlamip biberlendikten sonra yaglanir. Pigme
stireleri hesaplanarak sicak firmlara yerlestirilirler. Ara swra yaglanarak pisirilirler.
Solenlerde, Ozel giinlerde, ziyafetlerde sov amagli olarak ayr1 kaplarda garnitiirler ile
(haglanmus patates, pilav cesitleri, salata gibi) servis yapilir.

1.5.5.Dana Sirt1

Dananin sirt kismi; budun bitis yerinden ikinci pirzola kemigine kadar olan bdlimden
elde edilir. Dana sirt1 baharatlandiktan sonra yaglanir. Pisirme kabinin altina kok sebzeler,
kekik dallar1 yerlestirilirse Roti daha lezzetli olur. Pisirme siiresi hesaplanarak sicak firina
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konur. Hem sicak hem soguk olarak garnitiirler ile. (Salata, pilav, sebze ve patates
garnitlirleri ) Sicak olarak garson tarafindan trang yapilir. Soguk olarak kemiginden ayrilarak
dilimlenir ve siislenerek soguk biifede servise ¢ikarilir.

1.5.6.Siit Kuzunun Catal (iki Budu Birlesik) (Baron D’agneau)

Siit kuzu budu biitiin olarak gdvdeden ayrilir. Baharatlanarak yaglanir (istenirse
sarimsakla ovulup kekik ve biberiye de kullanilir). Pisirme siiresi hesaplanarak sicak firnda
Roti pisirme kurallarima gore pigirilir. Pistikten sonra servis kabina alinir ve tepside kalan
suyla sos hazirlanir (pisirme suyuna ¢ok az un, sarap veya su ile kaynatilarak hazirlanir.)
Kendi sosu, mantar sote ve patates garnitiirleri ile servis yapilir.

Resim1.7: Siit Kuzunun Catal. (iki Budu Birlesik) (Baron D’agneau)dilimlenerek servisi

1.5.7. Siit Kuzu Pirzola (Couronne D’agneau)

Siit kuzusunun buttan sonra gelen pirzola boliimii biitiin olarak ayrilir. Tuzlanip
biberlenir. Yaglanarak Roti pisirme kurallarina gore pisirilir. Sebze ve patates garnitiirleri ile
servis yapilir.

Siit kuzu pirzolast biitiin haldeyken iki ucu birlestirilerek yuvarlak hale getirilip
baglanir. Baharatlanip yaglanir. Roti olarak pisirilir. Ortasina sebze garnitiirleri veya pilav
doldurularak servis yapilir. Bu sekline “Kuzu Kral Tac1” denir.

>
4
IS

Resim1.8: Siit Kuzunun pirzolas: (Couronne D’agneau) dilimlenerek servisi ve kral taci
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1.5.8. Siit Kuzu Sagnis1 (Pirzoladan Sonraki Belin Devami)(Saddle Of Lamb
Imperial)

Siit kuzunun pirzoladan sonraki belin devamina sagr1 boliimil denir. Sagr1 kismu biitlin
olarak Roti pigirme yontemi ile pigirilir. Siit kuzu sagrisinin fazlaliklar1 kesilerek diizeltilir.
Bir sicimle baglanarak baharatlamr ve yaglanir. Roti olarak pisirilir. Kendi sosu veya veliite
soslar (Soslar modiiliine bakiniz) ile sebze ve patates garnitiirleri ile servis yapilir.

B>

N

___.—‘

Resim1.9: Siit Kuzu Sagris1. (Pirzoladan Sonraki Belin Devami)(Saddle Of Lamb imperial)

1.5.9. iri Kofteler (Rulo ve Dalyan Kofte)

Biiyiik, tek parga halinde pisirilip sonra dilimlenerek servis yapilan kofteler de roti
pisirme yontemi ile hazirlanir. Rulo Kofte, Dalyan Kofte ve Rosto Kofte bazi kaynaklarda
ayni sekilde hazirlanir. Bazi kaynaklarda ise aralarinda kiiciik farklar vardir.

> Dalyan Kofte

Az yagl koyun kiymasina ekmek i¢i, yumurta, tuz, kirmizibiber, karabiber, kimyon,
sogan rendesi, ¢ok az su karistirilarak iyice yogrulur. Malzemenin hepsine biiyiik uzun kalin
silindir sekli verilir. Yaglanarak tepsi ile sicak firina konulur. Roti usulii pisirilir.
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> Rulo Kofte

Dalyan koftenin tiim malzemeleri kullanilarak ayni sekilde kofte hazirlanir. Yaglanmig
tepsinin igine dikdortgen olacak sekilde lcm. Kalinhiginda yayilir. Tam ortasmna
uzunlamasina haglanmis, dorde boliinmiis yumurta yerlestirilir. Haslanmig bezelyeler ve
haglanmis kiigiik dogranmis havug, yumurtalara paralel olarak yerlestirilir. Hi¢ bosluk
kalmayacak sekilde sikica silindir seklinde sarilir. Uzeri yaglanarak roti seklinde pisirilir.

Dalyan Kofte de Rulo Kofte de pistikten sonra dilimlenerek patates piiresi ile servis
yapilir.

1.5.10. Av Hayvanlan
Av hayvanlari ¢esitlerine gore on islemlerden gegirilerek Roti yontemine gore pisirilir.
> Siiliin

Temizlenen Siiliin baharatlamip yaglanir. Uygun biiyiikliikteki bir kaba konur. Kiip
seklinde dogranmis havug, kereviz, sogan, tane karabiber ve kekik karigimi tepsiye ilave
edilir. Sicak firma konularak Roti pisirilir. Pistikten sonra servis kabina alinir. Tepside kalan
suya ¢ok az un, tavuk suyu, sarap ilave edilir ve agir ateste kaynatilir. Siliiniin {izerine
dokiilerek servis yapilir.

. N

Resim 1.11: Siiliin kizartmasi

> Culluk

Cullugun gogiis kismi {iziim yapragt ile sarilip baharatlamr. Yaglanarak Roti
yontemiyle pisirilir. Bir servis tabagma alinir. Tepsiye ince kiyillmis sogan, kirmizibiber,
tereyag1 koyarak sotelenir. Cok az un, bir bardak siit ve bir kahve fincan1 beyaz sarap ilave
edilerek kaynatilir. Cullugun yaninda servis yapilir.

> Elik Sirt1

Elik sirtinin eti parcalanmadan kemiginden ayrilir. Zan soyularak tuzlanip biberlenir.
Yaglanarak Roti pisirilir. Servis tabagma alinir. Tepsiye ince kiyilmis sogan ve kirmizibiber
konularak sotelenir. Krema ve sos krem (Soslar modiiliine bakiniz.) ilave edilir. Bir dakika
kaynatip ocaktan alinir ve siiziiliir. Et ile servis yapilir.

12



UYGULAMA FAALIYETI

Kuzu budu roti hazirlayimz.

> Malzemeler:

3 kg.lik kemikli kuzu budu
3 dis sarimsak

3 ¢orba kasigi sivi yagi.
Taze ¢ekilmis karabiberi.
1 dal biberiye.

1 adet limon.

1 demet tere

300 gr. piring

500 ml. et suyu

100 gr. tereyagi

2 adet kirmiz1 biber

2 adet yesil dolmalik biberi hazirlayiniz.

Islem Basamaklar1

Oneriler

» Araglari hazirlaymiz.

Y V

Sanitasyon ve hijyen kurallarina bagh kaliniz.
Planli ¢calisiniz.

Firminiz, tepsiniz ve servis tabaginizin tiim eti
alabilecek biiyiikliikte olmasina dikkat ediniz.

Dograma tahtasini, bigaginizi, fircanizi ve sos
kabinizi hazirlayiniz.

Firinin énceden 250 °C°de 1sitilmis olmasina
dikkat ediniz

» Gerecleri hazirlayiniz.

Gereglerin Ol¢iisiine dikkat ediniz.
Sebzeleri usiillerine uygun hazirlayimiz.

» Etleri hazirlayiniz.

Bir bigagin sivri ucuyla kuzu budununun
izerinde kiiciik yariklar aginiz.

Sarimsak diglerini biitiin olarak yariklara
gominuz.
Budu baharatlayip yaglamay1 unutmayiniz.

» Pisme siiresini hesaplaymniz.

(Formiilii kullanarak hesaplaymiz. )
3000:450=6.6
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6,6 x 15=90 dk
30 + 90+30=150 dk

» Roti pisirme yontemi ile et
yemegini pigiriniz.

Hazirladiginiz eti yaglanmug tepsiye
yerlestirerek sicak firina koyunuz.

Her 15 dakikada yaglayarak siirenin sonuna
kadar pisiriniz.

» Sosu ve garnitiiriinii hazirlayiniz

Y VY

YV V V VY

A\

Piring pilavini hazirlayimiz.

Kirmizi ve yesil dolmalik biberleri jiilyen
dograyip soteleyiniz.

Pilava ilave ederek karistiriniz.

Limonu ince dilimleyiniz.

Tereyi yikayip dograyiniz.

Pigme suyunun fazla yagin atip kalan suyu bir
sos kabina aliniz.

Icine limon kabuklarmi ve tereyi ilave edip
kuzu Rotinin servisinde kullaniniz.

» Sosu ve garnitiiri ile hazir hale
getiriniz.

Servis tabagina pilavi yerlestiriniz. Uzerine
pisirdiginiz kuzu budunu yerlestirerek servisini
yapiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidakilerden hangisi Roti pigirme yonteminin dogru tanimidir?
A)  Etlerin firinda su ilavesi ile pigirilmesidir.

B)  Etlerin firinda susuz, yaglanarak pisirilmesidir.

C)  Etlerin yaglanmis tavada pisirilmesidir.

D)  Etlerin tavada su ilavesi ile pisirilmesidir.

Roti pigirmede et sert ve kuru olmussa yapilan yanlis asagidakilerden hangisidir?
A)  Firnn 1sis1 fazla, yag az kullanilmistir.

B)  Firmin 1sis1 fazla, yag ¢ok kullanilmugtir.

C)  Firnin 1sis1 az, yag az kullanilmugtir.

D)  Firmin sist az, yag ¢ok kullanilmigtir.

Asagidakilerden hangisi Roti yapilacak ete uygulanan islemlerdendir?
A)  Baglanir ve baharatlanir.

B)  Et yumusatilir.

C)  Auv etleri marine edilir.

D)  Hepsi

Kaz ve Ordegin Roti olarak pisirilmesinde diger etlerden farki asagidakilerden

hangisidir?

A)  Baharatlanmalar1 ve yaglanmalar1 gerekir.
B)  Kisa siirede pisirilmeleri gerekir.

C)  Yaglanmadan pisirilmeleri gerekir.

D)  Pisme siireleri hesaplanmaz.

Sigirim  sadece konrfile ve bonfile bdlimlerinin Roti pisirilmesinin nedeni

asagidakilerden hangisidir?

A)  Sigirin en yumusak boliimleri bunlardir.

B)  Kontrfile ve bonfilenin lifleri goktur.

C)  Bu boliimler bagka yontemlerle pisirilemez.
D)  Buboélimlerden hazirlanan yemekler ucuzdur.

3 kg agirligindaki kuzu budunun firinda pigme siiresi asagidakilerden hangisidir?
A) 60 Dakika

B) 120 Dakika

C) 150 Dakika

D) 180 Dakika

Asagidaki sorularda verilen bosluklar1 doldurunuz.

Roti pisirmede baharat olarak daha ¢oK..................ccoooiiiiiiiin, kullanilir.
Roti pisirmede etin 1o s LTSS

karigtirilmis tereyag kullanilir.
Rozbif soguk olarak servis yapilirken ..................... sos kullanilir.



OGRENME FAALIYETIi-2

AMAC

Etlerin 6zelligine ve yapilacak yemegin ¢esidine gore sote (saute) teknigi ile etleri
pisirerek, sos ve garnitiirii ile servise hazir hale getirebileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizde, ticari mutfaklariyla hizmet veren turistik tesislerde ve
restorantlarda sote yontemiyle hazirlanmakta olan et yemekleri, soslar1 ve
garnitiirlerini aragtiriniz.

> Sote yontemiyle hazirlanmis olan et yemekleri, soslar1 ve garnitiirlerini, internet
ortamindan arastiriniz.

2. SOTE (SAUTE) HAZIRLANAN ET
YEMEKLERI

2.1. Sotenin tanimi ve 6nemi

Az yag konmus kizgin tavada kisa siirede pisirme teknigidir. Genelde bu pisirme
teknigi ile pisen yemekler “A’la minute” dakikalik yahut “five minute dishes” diye
isimlendirilirler.

Sebze, balik ya da etlerin herhangi bir ¢esit yagda karistirilarak ya da daha iri parcalar
halinde iseler alt iist edilerek kahverengilesinceye kadar pisirilmeleri demektir.

Sote de amag¢ sok bir sicaklikta sote edilen maddenin ylizeyinin kizarmasi,
(pihtilastirarak) 6z suyunun i¢inde kalmasini saglamak ve hos bir tat elde etmektir.

Sote yaparken yagin ve tavanin kizdirilmis olmasi, yiyeceklerin tavayla temas eden dis
yiizeylerinin daglanmasini saglar. Sik karistirma sayesinde ise yiyecegin her tarafinin kizgin
yagla temasini saglanmakdir. Boylece olusan kabuk ise hem yagin yiyecek tarafindan
cekilmesini hem de yiyecegin lezzetini biiyiik Olciide saglayan 6z suyunun disa ¢ikmasini
onler.

Sote etme tekniginin tercih edildigi durumlarda kullanilacak malzeme, 6zellikle etler,
mutlaka ¢ok kdrpe olmalidir. Béylece uzun pisirmeye gerek kalmadan etin pismesi saglanir.
Sote etmek zaten birka¢ dakikayla sinirh bir pisirme teknigidir. Bu teknigin 6nemli bir
ozelligidir yani yemegin ¢ok cabuk hazirlanmasini saglar.
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Sote yontemi ana yemek yapiminda kullanilan bir yontem olmasma Kkarsilik,
garnitlirlerin hazirlanmasinda da ¢ok kullanilan bir yontem olarak karisgimiza ¢ikmaktadir.
Sote pisirme yontemi, daha ¢ok a’la carte usulii ¢alisan mutfaklarda uygulanir.

Sauté Pan
with sloped sides

Resim 2.2: Sote yapilms tavuk eti, kuzu eti ve garniirleri

2.2. Sote Yaparken Dikkat Edilecek Noktalar

Sote yapimina baslarken, az yag konmus tavanin kizgimligimn orta ile kizgin arasi
olmasi (160-240 C), kaliteli bir sote hazirlanmasi agisindan 6énemli bir noktadir.

> Ikinci 6nemli nokta da karigtirma isleminin zamaninin iyi ayarlanmasidir.
Karistirma islemi erken ya da gec olursa suyu salar ve yiyecek sertlesir.

> Yiyecekler sote edilirken tava sallanarak, sik sik karigtirilmalidir.

»  Sote, miisterinin istegi tizerine hazirlanir ve bekletmeden hemen servis
yapilmasi gerekir.

> Sote etme tekniginde kullanilan et ve sebzelerin genellikle kiiciik ve esit
parcalar halinde kesilmesi Onerilir. Kii¢iik kesim ¢abuk pigsmeyi saglar.
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Y

>

Yiyecegin esit pargalara kesilmis olmasi ise tiimiiniin ayni tava iginde ve ayni
zamanda esit bigimde pismesini saglamasi agisindan 6nemlidir.

Sote etme islemi i¢in herhangi bir ¢esit yag kullanilabilir. Ancak bu yag hem az
miktarda olmalidir hem de igine sote edilecek yiyecek konmadan 6nce ve sonra
kizgin olmalidir.

Tereyagi kullanilacaksa, ayram alinmug olan tercih edilmelidir.

Ozellikle etler, mutlaka ¢ok kdrpe olmalidir. Sote yapilacak malzemenin her
asamada esit olarak kullanilmas1 gerekir.

Secilecek tavanin, pisirilecek yiyecegin rahatlikla hareket edebilecegi
biiytikliikte olmas1 gerekir.

Sote esnasinda i¢ine s1vi dokiilmemelidir.

Tavanin ve yagin, ¢ig malzemeleri koymadan once ¢ok iyi 1sitilmas1 gerekir. Bu
sayede, malzemenin gereksiz yag ¢ekmesi dnlenir ve pisme siiresi kisalir,

Kizartma tamamlandiktan sonra aromatik bitkiler ve s1v1 ilave edilmelidir.

2.3. Sotenin Kullamildig Yerler

2.3.1. Karaciger, Bobrek vb

Kuzu ve koyun ile dana ciger ve bobreklerinden sote yontemiyle lezzetli yemekler
yapilmaktadir.

Bobrek ve ciger tiirli sakatatlar kiiglik parcalar halinde kisa siirede sote yontemiyle

pisirilirler.

>

Ciger Sote (5 porsiyon)
° Gerecler
o 1 kg kuzu veya dana karaciger

o 4 yemek kasig1 cok ince dogranmis (brunoise) sogan
o 2 su bardagi siv1 yag

o 3 adet orta boy halka dogranmis sogan

(o]

2 ¢ay kasig1 karabiber
1 cay kasi81 tuz

1 cay kasig1 kekik

3 ¢orba kasigi un

Y% demet maydanoz

0O O O O O

1 su bardagi kizartma yag1
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. Islem Basamaklan

o Halka dogranmig soganlarin halkalar tek tek ayrilarak unlanir.

o Maydanoz yikanir, iyice kurutularak hazirlanir.

o Capi dar bir tavaya kizartma yagi konur, kizdirilir, maydanozlar
saplariyla birlikte atilarak hizla gevrilir ve yanmadan kagit havlu
tizerine alinir.

o Ayni yagda unlanmis soganlar da hafif pembe renkte kizartilarak
kagit lizerine alinir.

o Zar1 ayiklanarak yagli ve sinirli kisimlari ¢ikartilmig olan ciger,
findik biiyiikliigiinde dogranir.

o 1,5 yemek kasi1g1 un, karabiber, tuz ve kekikle karigtirilarak
hazirlanir.

o Sote tavasina yag koyularak kizdirilir.

o Ince dogranmis soganlar ilave edilerek acik pembe renkte
yakmadan kizartilir.

o Hazirlanan cigerle unlu karisim karistirilarak sote tavasina
bosaltilir, hizla karigtirilip beklenir.

o Ciger suyunu salmadan renk degistirir, ara sira karigtirarak her
tarafinin ayn1 renkte kizarmasi saglanir.

o Ocaktan alinarak, servis tabagina kizarmis sogan ve maydanozla

siislenerek sicak servis yapilir.

Not:Halka soganlar 1zgarada da pisirilebilir. Uzerine kirmizibiber, kimyon ve tuz
atilarak servis yapilir. Yaninda 1zgara domates ve yesil sivri biber de verilebilir.

» 4

Resim 2.3: Ciger sote ve bobrek sote
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2.3.2. Bobrek sote (5 porsiyon)

Ciger sote gibi hazirlanir. Yaninda garnitiir olarak firinlanmis sebze ve patates
garnitiirleri verilebilir.

> Boeuf Stroganoff (Beef Stroganoff) (10 porsiyon)
° Geregler
1 kg bonfilenin kuyruk kismi
1 cay kasig1 tuz
1 ¢ay kasig1 taze ¢ekilmis karabiber
60 g ince kiyllmig arpacik sogan

o
o
o
o
o 300 ml sek beyaz sarap
o 300 ml ¢ig krema
o 4-5 damla limon suyu
o 2 yemek kasig1 ince kiyilmig maydanoz
o 125 g tereyagi yagi ya da margarine
° Islem Basamaklar1
o Bonfile pargasi 1x5 c¢m lik seritler halinde dogranur.

o Yag derin bir tavada eritilir, etler ilave edilerek tuzlamir ve
biberlenir.

Etler cabucak kabuk baglamalari i¢in harl ateste 2-3 dakika sote
yapilir.

o

o Bu siire sonunda etlerin dis1 kahverengi kalmali fakat icleri
oldukea ¢ig kalmalidir.

o Etler bir ¢in kiilahina aktarilarak pisirme yaglar1 temiz bir
tencereye siiziiliir.

o Arpacik soganlar ilave edilerek tencerenin iistiine bir kapak
kapatilir.

Kisik ateste soganlar yumusayincaya kadar pisirilir.
Tencerede kalan yag varsa siiziilerek atilip, etler tencereye aktarilir.
Sarap eklenerek kisik ateste tigte biri kalincaya kadar c¢ektirilir.

Krema ilave edildikten sonra ¢ektirme islemi sosun dortte biri
kalincaya kadar siirdiiriiliir.

(o)

Limon suyu de eklendikten sonra tencere atesten alinir.
Tuzu ve biberi kontrol edilir.

Bof stragonof’un lizerine ince kiyilmis maydanoz serperek yaninda
klasik garniture olan pay patates ve pilav ile servis yapilir.

o O
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Not: Ayni yemek contra filet parcalariyla yapilirsa emincé adini alir. Arzu edilirse
kremadan 6nce tobasco sos, worchester sos koyulabilir. Hazirlanmasinda ve olgiilerde bazi
degisiklikler goriilebilirse de emincénin esas sekli asagidaki gibidir.

Resim 2.4: Beef Stroganoff Resim 2.5: Emincé

»  Emincé (1 porsiyon)
° Gerecler
150 g findik biiytikligiinde dogranmis contrafile/bonfile
50 g tereyagi
3 yemek kas1g1 mantar
2 yemek kagigi brunoise sogan
2 -3 yemek kasig1 demiglas sos
Y2 ¢ay kasig1 un
3 yemek kasig1 krema
Y5 cay kasig1 taze cekilmis karabiber
Y5 cay kasig1 kirmizi biber
Y5 cay kasig1 tuz
5 cay kasig1 ince kiy1lmis maydanoz

0O 0O 0O OOOOOO O O O

3 yemek kasig1 sarap

° Islem Basamaklar

o Contrafilet pargasi ortalama 9 g agirlikta olacak sekilde cok ince
dilimlenir.

Tuz, karabiber ve unla ¢esnilendirilir.

Sicak tavada tereyagi kizdirdiktan sonra et ilave edilir.
Sogan ve mantarlar da eklenerek 1 dakika sote yapilir.
Sarap, krema ve demiglace sos ilave edilir.

O O 0 0 O

Kaynatmamaya 6zen gostererek kisa siireli pisirilir.
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o
o

Atesten alinarak maydanozla siislenir.

Yaninda firin patates garnitiirleri verilir.

> Brokolili Et Sote

Gerecler

0O 0O 0O OO0 0 0O

500 g Brokoli

750 g dana eti

4 dis sarmasak

1 ¢ay kasig1 kirmizi pul biber
1.5 su bardagi et suyu

1 gorba kagigi misir nisastasi
2 corba kasig1 s1vi yag

1 adet limon

Tuz, karabiber

Islem Basamaklar1

o
o

O 0 0O O

(o]

Et, yaglar1 temizlendikten sonra ince serit seklinde kesilir.

Bir kaseye koyulup, pul biber ve kiigiik dogranmis sarimsagi
ekleyip karigtirilir.

Brokolilerin saplarmi ugtan ¢i¢eklere kadar soyulup, ¢igekleri
ayirlir.

Soyulmus saplar1 verevine ince dilimlenir.
Bir tencereye 6 su bardagi su koyulup kaynatilir.
Brokoliler tencereye atilip 2 dakika hasladiktan sonra suyu siiziiliir.

Et suyu bir tencereye koyulup, harli ateste yarim bardak kalana
kadar kaynatilir.

2 corba kasig1 et suyunu bir ksede musir nigastasiyla karistirip
kalan et suyunu ayiriniz.

1 ¢orba kasig1 s1vi yagi bir tavada kizdirip, brokoli bu yagda 1
dakika sote ettikten sonra bir tabaga alinir.

Kalan 1 ¢orba kasig1 yagi bir tavada kizdirilip, et ilave edilir.
Et altin saris1 renk alana kadar karistirilarak sote yapilir.

Brokoli, misir nisastal et suyu, ayirilan et suyu, kabuklar1 soyulup
kiip seklinde dogranmis yarim limon, tuz ve karabiber eklenip, 5
dakika pisirilir.

Delikli bir kepgeyle tavadaki etli karisim servis tabagma alinir.
Tavada kalan sos yaklasik yarim su bardag: kalana kadar
kaynatilir.

Hazirlanan sos brokolili etin iizerine dokiilerek {izerine kiip
seklinde dogranmis limon pargalari serpilir ve servis yapilir.
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2.3.3. Korpe Kiimes Hayvanlari

Cok korpe pilig ve kiimes hayvanlariyla istek iizerine hazirlanir ve bekletilmeden
hemen servis yapilir.

Beef Straganoff gibi hazirlanir, ancak kornison kullanilmaz. Diger malzemeler aynen
kullamilir. Istenirse flambe yapilir. Cesitli garnitiirlerle mutfaktan ya da miisteri oniinde
hazirlanarak servis yapilir.

> Pilic Bombay (2 porsiyon)
° Gerecler

o 1 pilicin gogiis etleri

o 1 yemek kasig1 ince dogranmis sogan

o 40 g tereyagi

o 10 cl beyaz sarap

o 4 cl kanyak

o 15 cl kori sos

o 5 cl taze krema

o 1/3 ¢ay kasi81 tuz

o 1/4 gay kas1g1 karabiber

° Islem Basamaklar1

Gogiis etleri zar seklinde dogranir.
Tavada tereyag1 kizdirilir.

Etler ilave edilir

Tuz ve biberlenerek sote yapilir.
Kanyakla alevlendirilir.

Alevler soniinde bir tabaga alinarak agzi kapatilir (resoya da
aliabilir)

(o]
(o]
(o]
(o]
(o]
(o]

Tavada kalan yagda soganlar kavrulur.

Beyaz sarap ilavesiyle kaynatilir.

Sarap bitmek iizereyken kori sos eklenir.

Sosa da bir miktar tuz ve karabiber ilave edilir.
Ates hafifletilerek krema eklenir.

Onceden pisirilen etler de sosa karistirilarak kaynatilmadan 1
dakika kadar 1sitilir.

o Hemen servis yapilir.

0O 0O 0O 0 0 O

Not : Yanimnda pilav, kus liziimii ve soyularak kavrulmus badem verilir.
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» Mantarh Pili¢ Sote (6 porsiyonluk)

Gerecler

o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o

1 kg kemiksiz pilig eti

200 g ince dogranmis sogan
150 g julienne yesil biber

1 ¢ay kasigi karabiber

1 tath kasig1 kekik

1 cay kasig1 tuz

200 g tereyag

350 g soyulmus dogranmig domates
200 g julienne mantar

1 demet maydanoz

1 su bardagi su

Islem Basamaklan

o
o

Tencerenin igine yagin yarisi koyularak ateste kizdirilir.

Dogranmus piligler eklenerek sote yapilir, tuzu ve biberi eklenip
atesten alinir.

Diger tencerede yagin diger yarisi kizdirilir.

Sogan eklenerek renk degismeye baslayinca yesil biber, mantar,
karabiber, kekik, domates eklenir.

1 bardak su ilavesiyle kaynamaya birakilir.

5 dakika agir ateste kaynatilir.

Karigim sote yapilmis etlerin iizerine dokiiliir. Biraz karistirilir.
Pilavla birlikte servise alinir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Mantarh pili¢ sote pisiriniz.

NOT: Saute¢ yapilarak hazirlanan et yemeklerinin herhangi bir tanesini segip

hazirlayabilirsiniz. Verilen dlgiiler 6 porsiyonluktur.

> Gerecler

. 1 kg kemiksiz pilig eti

o 200 g ince dogranmis sogan

o 150 g julienne yesil biber
o 1 gay kasigi karabiber

o 1 tath kasig1 kekik

. 1 ¢ay kasig1 tuz

. 200 g tereyag

. 350 g soyulmus dogranmis domates

o 200 g julienne mantar
o 1 demet maydanoz
o 1 su bardagi su

Islem Basamaklar1

Oneriler

Y VYV

Is yapmaya hazirlikli olunuz.
Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz

» Kuyafetlerinizi tam olarak giyiniz.
> Isi yapmaya istekli olunuz

Aragclar1 hazirlayiniz

» Araglari tezgaha iglem sirasina gore
siralayiniz.

Geregleri hazirlayimiz

» Gerecleri tezgaha iglem sirasina gore
siralayiniz.

» Pili¢ etinin 6n hazirliklarim yaparken
derisini almay1 unutmayiniz.

Mantarh pili¢ sote pisiriniz
e Tencerenin igine yagin yarisi koyarak
ateste kizdiriniz.

e Dogranmis piligler eklenerek sote
yapiniz.

e Tuzu ve biberi ekleyerek atesten
alimz.

e Baska bir tencerede yagin diger
yarisini kizdirmiz.

e Sogan ekleyerek renk degigsmeye

» Sote yaparken atesin yiiksek olmasina,
sosu yaparken de kisik olmasina dikkat
ediniz.
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baslayinca yesil biber, mantar,
karabiber, kekik, domates ekleyiniz.

e 1 bardak su ilavesiyle kaynamaya
birakiniz.

e 5 dakika agir ateste kaynatiniz.
e Karigimi sote yapilmis etlerin iizerine
dokiiniiz.

e Biraz karistiriniz.

» Servise alirken sicak olmasina dikkat
» Yemegi servise hazirlaymiz ediniz.
» Pilavla birlikte servis yapiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagida verilen sorular1 dikkatle okuyarak dogru buldugunuz secenegi daire
icine ahmz.

1. Sote usulil pisirme tekniginde, tavanin kizginliginin hangi derece araliklarinda olmasi
idealdir?
A) 120-160°C
B) 160-180°C
C) 160-240°C
D) 240-280°C

2. Asagidaki pisirme tekniklerinden hangisi istek iizerine yapilir?
A)  Poelle
B) Sote
C) Rare
D)  Frit

3. Asagidakilerden hangisi sote yapilirken dikkat edilecek noktalardan degildir?
A)  Malzemeler esit olarak boliinmelidir.
B)  Pisirilecek iiriiniin rahatca hareket edecegi biiyiikliikte tava kullanilmalidir.
C)  Tavay ¢ok 1sitmadan malzemeleri koymak gereklidir.
D)  Sote kullanilacak etlerin korpe olmasina dikkat edilmelidir.

Asagidaki ciimleler dogru ise parantez icine (D), yanhs ise (Y) yazimz.

() Azyag konmus kizgin tavada kisa siirede pisirme sote yontemidir.

() Sote usulii pisirme tekniginde en 6nemli nokta isleme baglarken az yag konmus
tavanin 1s1 derecesi 280 C olmalidur.

() Sote yaparken segilecek tava pisecek iiriiniin rahat hareket edebilecegi biytikliikte
olmalidir.

() Sote isleminde her gesit yag kullanilabilir

() Sote tekniginde kullanilan et biiyiik ve esit pargalar halinde kesilmelidir.

() Sote tekniginde kullanilan etler biraz sert olmalidir.

0. () Sote tekniginde ¢ig malzemeler tavaya konmadan tava ve yag ¢ok iyi
isitilmalidir.

o ks

o

= © o0 N

DEGERLENDIRME

Cevaplarmizi cevap anahtar1 ile karsilastirniz. Dogru cevap saymizi belirleyerek
kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek arastirarak ya da ogretmeninizden yardim
alarak tamamlayabilirsiniz.
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OGRENME FAALIYETI-3

AMAC

Az yagda uzun siire pisirme (poelle) teknigi ile pisirerek, sos ve garnitiirii ile servise
hazir hale getirebileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizde, ticari mutfaklariyla hizmet veren turistik tesislerde ve restoranlarda
poelle pisirme yontemi ile pisirilmekte olan et yemeklerini, soslarini ve
garnitiirlerini aragtiriniz.

> Poelle pisirme yontemi ile hazirlanan et yemekleri, soslar1 ve garnitiirlerini
internet ortamindan arastirimiz.

3. AZ YAGDA (POELLE) PiSIRILEN ET
YEMEKLERI

Tariflerde kullanilan soslar, patates ve sebze garnitiirleriyle ilgili bilgiler daha 6nceki
modiillerde verildigi icin bu modiilde tekrar verilmeyecektir.

3.1. Poelle Pisirmenin Tanimm

Az yag konmus kizgin tavada pisirme teknigidir. Etler i¢in 1zgara olmadig1 zamanlar,
1zgaranmin yerine kullanilan pisirme yontemidir. Etler i¢in 1zgara taklidi yontem olarak da
isimlendirilir.

Bu yontemde pisen etlerin iizeri kizgin sis ile daglanarak, izgara izi sekli verilir.
Yapilan bu daglama izgaranin taklidi oldugunu gosterir. Kizgin tava yerini genis demir
plakalara birakabilir. Bilyiilk uygulamalarda alttan isitilan (elektrik veya gazla-hot plate)
demirin biiyiikliigii farklilik gosterir.
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Resim 3.1: Gazh hot plate Resim 3.2: Poelle yontemiyle etin pisirilmesi

3.2. Poelle Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

Tava onceden kizdirilmis olmalidir.
Etler oda 1sisinda olmalidir.
Pisirmenin derecesi miisterinin istegine gore ayarlanmalidir.

Etin az, orta veya cok pistigi parmak uglariyla dokunularak anlasilabilir.

YV V.V V VY

Pisirme i¢in dakika vermek, farkli 1s1 dereceleri olacagi i¢in dogru olmaz.
Onemli olan 1s11n diisiik veya asir1 yiiksek olmamasidir.

Y

Ete kesici veya delici aletlerle kesinlikle dokunulmamalidir, delinen yerden etin
suyu bosalir, et besin degeri ve lezzet kaybeder, sertlik kazanir.

3.3. Yumusak Kasap Etlerinde Bonfileden Elde Edilen Parcalar
Garnitiirler ve Soslar

Besili bir s18ir bonfile pargasi, etrafinda bulunan yag ve sinirlerden ayiklanmis olarak
3 bolgeye ayrilir(Sekil 1).

Bonfile parcasinin en 6nemli 6zelligi bu pargcada tenya ve asalaklarm olmamasi,
mikroplardanda uzak olusudur.

» A Bolgesi - Bonfile basi olarak isimlendirilir (Sekil 1 de 1 olarak numaralanan
boliimler)

. Bonfilenin en kiymetli ve kalin kismidir
° Chateaubriand bu bolgeden ¢ikar.
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° Bu bolgeden genelde bir adet ¢ikar, ¢ok iri ise iki adet ¢ikabilir.
° 380 - 400 g agirligindadir.

° Iki kisi icin servis yapilir.
° Pisirirken sekle 6zen gosterilir. Gerekirse gember gibi baglanir.

Sy, B

Sekil 1: Biitiin bonfile parcasi ve boliimleri

> B Bolgesi — Orta bolgedir (Sekil 1 de 2 — 3 olarak numaralanan boliimler)
° Bonfile basindan sonra gelen boliimdiir ve ikiye ayrilir.
° Filetsteak ler bu par¢adan ¢ikar.
° 180 - 200 g agirhigindadir.
° Bir pargasi 1 porsiyondur.

° (b)bolgesinin yani orta bonfile kisminin sonuna dogru bonfile incelesir.
Dilimler kii¢iiliir. Buradan daha kalin 180- 200 g civarinda dilimler
cikarilir Bu boliim Tournedos (turnedo) adim alir.

° Bu bonfile dilimi kalin oldugu i¢in iki defa ¢evrilerek i¢inin istenilen
diizeyde yanmadan pismesi saglanir.

° Tournedos ismi de iki defa ¢cevirmek anlamina gelir. Bu islem de ag¢inin
anlayisma kalmstir, gerektigi gibi pisirir.

° Filetsteak ve filet mignons’dan farki, daha kalinca olmasidir.

» C Bolgesi — Kuyruk kismidir. (Sekil 1 de 4 - 5 olarak numaralanan boliimler)
° Bu bolge de ikiye ayrilir.
. Dilimlenebilen kisimlarindan kiigiik bonfile anlamina gelen filet mignons
(fileminyon) ¢ikarilir.

° Dilimler 80-100 g civarindadir,
30



° 2 pargasi 1 porsiyondur.

° Daha kiiciik dilimler medailion olarak da degerlendirilebilir. Dilime
gelmeyen bu kisimlar kii¢iik pargalara dogranir. 150 g 1 porsiyon i¢indir.

° Kiigiik dogranmig bu pargalar sauté usulii pisirilir. Filetgoulasch yapmak
icin kullanilir.

> Bonfilenen islenerek kullanima hazirlanmasi

Resim 3.3:Bonfileyi islemek i¢in bir siyirma bicag gerekir. Paket acildiktan sonra lavaboda
kanh su akitilir

Resim 3.4:Parmaklar kullanilarak yagh ve kash kisim ayrilir, Bu islem yapihrken ete zarar
verilmemelidir




Resim 3.5:Yagim ayirdiktan sonra sinirli zar tabakisim ayirmak gerekir Sinirli bag dokusunu
lifler boyunca zar yoniinde kaziyarak ¢ikarin

-

Resim3.6: Ayiklama islemi bittiginde temiz bir bonfile parcasi elde edeceksiniz. Biiyiik
parcalardan Chateaubriand, biiyiik tournadeaus elde edilir, Daha kiiciik parcalardan medailion
Filetgoulasch filet mignons vb elde edilir

3.7:Yan kaslarada aym islemi uygulayin, Bu kisimlar saute icin uygundur. islenmis
kullamlmaya hazir bonfile sikica stre¢ filme sarilarak buzdolabinda birkag giin bekleyebilir.

3.3.1. Chateauxbriand

380400 g agirhgmdadir ve iki kisi i¢in servis yapulir.
Pisirilirken 6zen gosterilmelidir. Gerekirse ¢cember gibi baglanir.
Pistikten sonra tizerlerine az kizmig tereyagi gezdirilir.

Tercihen kizarmus zengin garnitiirlerle servis edilir.

V VYV V V

Sos verilir veya tabaga servis yapilir. Sos olarak bernez sos, mantar sos
kullanilir.

\4

Miisterinin 6niine flambe serviste yapilabilir.
Chateauxbriand (sato briyan) (2 porsiyon)

\4

32



> Gerecler
° 350-400 g chateauxbriand
° 3 ¢orba kasigi sivi yag
° 1 yemek kasig1. ince kiyllmig maydanoz
° 2-3 yemek kasig1 bernez sos

>  Islem basamaklan
° Chateauxbriand (sato briyan) pargasini vurarak biraz inceltilir.
° Tuzlayip biberlenir ve yaglanarak ve poelle yontemiyle kizartilir.

° Domatesleri birka¢ dakika firinda ya da 1zgarada pisirilir.

° Mantarlar tereyaginda sote yapilip domateslerin tizerine oturtulur.
° Sato briyanin tabagina koyularak maydanozla birlikte siislenir.
° Kizarmis patates ve bernez sosla servis yapilir.

3.3.2. Filetsteak

> Bonfile par¢asimin en 6nemli 6zelligi bu pargada tenya ve asalaklarin olmamasi,
mikroplardanda uzak olusudur. Bu &zelliginden dolay: filetsteak ¢ig yenebilen
ettir.

180-200 g agirhigindadar.
1 pargast 1 porsiyon olarak servis yapilir.
Sauce créme brun, sauce diane gibi soslarla servis yapilirlar.

Steakler yaninda kullanildig1 soslara goére de isimlendirilirler.

YV V. V V VY

Ornegin "sauce bordelaise”ile servis yapilacaksa, filetsteak bordelaise adimi
alir.

Y

Steakler yaninda garnitiirlerle cok 6zel gesitler arasinda yer alirlar.

Y

Garnitiirleri yanina ya da {izerine koyularak servise ¢ikartilirlar.

Resim 3.8: Sarilmus steak pargasi(solda), sos ve garnitiirlenmis steak (sagda)

33



»  Steak Diana (2 porsiyon)

° Gerecler

2 adet 150 ser gramlik bonfile

50 g tereyagi

3 yemek kasig1 kiyilmis mantar

4 cl kanyak

10 cl kirmizi sarap

1 yemek kasig1 ince kiyilmis sogan
15 cl demiglace sos

4 cl krema

Tuz, karabiber

¥4 cay kasig1 hardal

1/3 ¢ay k.limon suyu

1 yemek kasig1 ince kiyilmig maydanoz

O 0O 0O OO OO O O0o0OO0OO0OOo

° Islem basamaklar

o) Steakler tuzlanip karabiberlenir.

o Kuvvetli ateste, tavada her iki tarafi kizartilir.

o Kanyakla alevlendirilerek tabaga alinir.

o Kalan tereyaginda soganlar kavrularak mantarlar eklenir.

o Kirmizi sarap ilavesiyle kaynatilir.

o Sarap iyice azalinca demiglace sos ve hardal ilave edilir.

o Sos kaynayinca ates iyice kisilarak krema ve birka¢ damla limon

suyu sikilir.
o Tuz ve biber eklenir.
o Steakler sos igine konarak biraz 1sitilarak servis yapilir.

Not: Etin lizerine kiyilmis maydanoz serpilerek siislenir.
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Resim 3.9: Steak diana Alevlendirilmesi ve sosu Garnitiirii ile servise hazirlanmasi

39 N -

> Pepper Steak (2 porsiyon)

Gerecler

O O O O O O O

2 adet 150 ser gramlik bonfile

50 g tereyagi

4 cl kanyak

2 yemek kasi81 ince kirilmig karabiber
1 ¢ay kasig1 hardal

10 cl dana fondu

4 cl krema

Islem basamaklar1

o

O O O O O O

Karabiberler steaklerin iizerine serpilerek kasikla yapismasi i¢in
bastirilir.

Tereyag1 tavada hafif kizdirildiktan sonra steakle pisirilir.
Kanyakla alevlendirilerek tabaga alinir.

Kalan tereyaginda fond ve hardal kaynatilir.

Ates kisilarak krema eklenir.

Tuz ve karabiberle tamamlanarak, sos igerisine steakler ilave edilir.
Biraz 1sitilarak servis yapilir.
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Resim 3.10: Soslanms garnitiirlenmis, biberli steak v/pepper steak

3.3.3. Tournedos

180-200 gram cap1 dar ve kalindir. 1 pargasi 1 porsiyondur. Bu bonfile dilimi kalin
oldugu icin iki defa gevrilerek iginin istenilen diizeyde pismesi saglanir. ismi de iki defa

cevirmek anlamina gelir.

Filet steak ve filet mignons’ dan farki daha kalinca olmasidir. “Sauce charon” ile

servis edilebilir.

> Ayval Tornedo(sos hollandezli) 1 porsiyon

° Gerecler
o 160 g bonfile (1 adet doviilmiis)
o 150 g ayva
o Y4 cay kasig1 tuz
o 1/3 ¢ay kasig1 karabiber
o 1 yemek kasig1 sivi yag
o 1-2 yemek kas1g1 hollandez sos
° Islem Basamaklar
o Ayvayi yuvarlak soyarak, ortasm ¢ikartilir ve kesilir.
o Et, tuz ve karabiber serpistirilir
o Yag bir tavada kizdirilir.
o Et tavaya koyulur, saga sola ¢evrilerek pisirilir ve servis tabagma
alinr.
o Ayvada ayni sekilde kizartilarak etin iizerine alinir.
o Hollandez sos tizerine dokiilerek salamanderde tizeri kizartilir.
o Patates garnitiirleriyle servis yapilir.

Not: Yaninda eriste ve 1spanak kavurmasi ya da piiresi de verilebilir.
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»  Tournedos Sautes Grand duc (4 porsiyon)

Bu tarif sote olarak isimlendirilse de ete uygulanan yontem poelle pisirme yontemi
oldugu i¢in burada 6rnek olarak verilmistir.

° Gerecler

140 g lik 4 bonfile

8 dilim ilik

24 adet kuskonmaz

3 yemek kasigi sivi

2 tath kasi81 tereyag

1 kahve fincani beyaz sarap
1 cay kasig1 tuz

1 ¢ay kasigi karabiber

O O O O O O O O

° Islem Basamaklan
o Bonfileler kesilen kisimlarin tizerlerine oturtulur ve iizerine hafifce
bastirilarak yassiltilir.
o Kuskonmazlar 6 cm uzunlugunda bas tarafi kesilerek sicak suyun
icerisinde 1slatilir.
o Ilikler birkag saniye kaynar suda haslandiktan sonra ¢ikartilir

soguk sudan gegirilerek stizdiiriiliir.

o Bonfileler tuzlayip biberlenir.
o Dibi kalin bir tavaya, sivi yag koyularak kizdirilir.
o Bonfileler ilave edilerek alt ve {ist taraflari pisirilir ve servis

tabagina almir.
o Uzerlerine ikiser dilim ilik ve iki taraflarma da kuskonmazlar susuz
olarak yerlestirilir.

o Tavanin i¢indeki yag dokiilerek, beyaz sarap ilave edilir.
o Bir kez kaynatilarak atesten alinir.
o Karigtirilarak tereyagi eritilir ve bonfilelerin lizerlerine dokiilerek

servis yapilir.

b

L NN

Resim 3.11: Turnedo parcalari Resim 3.12: Tournedos sos ve garnitiirii ile
servise hazir
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»  Tournedos Sautes Continental (4 porsiyon)

Bu tarif sote olarak isimlendirilse de ete uygulanan yontem poelle pisirme yontemi
oldugu i¢in burada 6rnek olarak verilmistir.

° Gerecler

140 g lik 4 bonfile

4 adet kiigiik domates (kokteyl tipi)

1 ¢ay fincan1 dilimlenmis mantar

2 yemek kagigi sivi yag

1 tath kagig1 tereyag

Bir kag su teresi ya da maydanoz yapragi
4 dilim maitre d hotel yagi

1 ¢ay kasigi tuz ve karabiber

O O O O O O OO0

° Islem Basamaklan

o Bonfileler kesilen kisimlarin iizerlerine oturtulur ve iizerine hafifce
bastirilarak yassiltilir, tuzlanip biberlenir.

o Dibi kalin bir tavaya sivi yag koyularak kizdirilir, kizartilir, servis
tabagina almur.

o Bonfileler ilave edilerek alt ve st taraflari pisirilir ve servis
tabagina almur.

o Tavanin i¢indeki yag dokiilerek, tereyagi kizdirilarak mantarlar
ilave edilir.

o Birkag¢ dakika sote yapip tuzlanir ve biberlenir, turnedolarin

iizerlerine paylastirilir.
o Domatesler hafif yaglanip firinda ya da tavada pisirilerek
turnedolarin yanina konur.

o Uzerine hafif kizarmus tereyag dokiiliip, yania tere ya da
maydanoz yapragi konur.
o Yaninda garnitiir olarak maitre d hotel yag1 ve kizarmig patatesle

servis yapilir.
3.3.4. Filetmignons

> Filetmignons kiigiik bonfile anlamina gelir.
> 80-100 gram civarinda olup, 2 pargasi 1 porsiyondur.
»  Hollandaise sosun tiireyenlerinden olan “sauce charon”tiirii kaliteli soslarla
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Resim 3.14: Filet mignon parc¢alari

»  Fileminyon

° Gerecler

6 dilim bonfile

6 dilim tost ekmegi

1 yemek kasig1 salca

4 adet domates

1 adet sogan

2 adet ¢arliston biber

2 yemek kasig1 margarin
250 g mantar

6 dilim cedar peyniri

1 ¢ay kasig1 kekik

1 cay bardag zeytinyagi

O O OO0 O OO OO0 0O

° Islem basamaklar
o Tost ekmekleri zeytinyaginda hafifce kizartilir.

o 1 su bardag suda salca eritilip kekik ve tuz ilave edilir.

o Firmn tepsisine ekmekleri dizilir.

o Etleri de ayn1 yagda kizartilarak, ekmeklerin lizerine yerlestirilir.

o Sogan julienne (piyazlik) dogranir ve margarinde kavrularak ince
dogranmus biber ve kiip dogranmis domatesler eklenir.

o Kiyilmis mantarlar1 ve unu ilave edilerek karistirilarak pisirilir.

o Bu sos etlerin lizerine dokiilerek tizeri peynir dilimleriyle kaplanir.

o 200 ° C 1sitilmis firinda {izeri kizartilir.
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™
Resim 3.15: Servise hazirlanmis Filet mignon

»  Filet Mignon gurme (4 porsiyon)

Gerecler:

140 g lik 4 bonfile

4 adet kiigiik domates (kokteyl tipi)

1 ¢ay fincan1 dilimlenmis mantar

2 yemek kasi8i1 sivi yag

1 tath kasig1 tereyag

Bir kag su teresi ya da maydanoz yapragi
4 dilim maitre d’hotel yag1

0O O 0 O 0 O O O

1 ¢ay kasig1 tuz ve karabiber

Islem Basamaklar1

o Bonfileler kesilen kisimlarin iizerlerine oturtulur ve iizerine hafifce
bastirilarak yassiltilir, tuzlanip biberlenir.

o Dibi kalin bir tavaya siv1 yag koyularak kizdirilir, kizartilir, servis
tabagina almir.

o Bonfileler ilave edilerek alt ve iist taraflar1 pisirilir ve servis
tabagina almir.

o Tavamn i¢indeki yag dokiilerek, tereyagi kizdirilarak mantarlar
ilave edilir.

o Birkag¢ dakika sote yapip tuzlanir ve biberlenir, turnedolarin

iizerlerine paylastirilir.
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3.3.5. Medaillon

o Domatesler hafif yaglanip firinda ya da tavada pisirilerek
turnedolarin yanina konur.

o Uzerine hafif kizarnus tereyag dokiiliip, yanina tere ya da
maydanoz yapragi konur.

o Yaninda garnitiir olarak maitre d hotel yagi ve kizarmis patatesle
servis yapilir.

> Bonfile pargasinin en ug kismidir.
> 50-60 gramliktir.
> 3-4 pargas1 1 porsiyondur.

Resim 3. 15: Poelle pisirilmis ve siislenerek servise hazirlanms medailon

»  Bernez soslu dana madalyon

Gerecler

O

560 g dana bonfile (madailyon kismi)
o 500 g taze haglanmis kuskonmaz

o 5 yemek kasi181 bernez sos

o Y cay kas181 tuz ve karabiber

Islem basamaklar

o Dana bonfile 8 par¢a madalyon seklinde kizdirilmig tavada az
yagda kizartilir.

o Servis tabagina iki adet pismis madalyon, yanina sicak kuskonmaz
ve bernez sos sos koyularak siislenir.

o Sicak olarak yapilir.
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> Dana Medaillon Berjeret (4 porsiyon)

° Gerecler

o]
o]
o]
©]
o]
o]
o]
o]
0]
0]
0]
0]
0]

12 parga madalyon (1 parga 50 g)
1 kahve fincani dilimlenmis mantar
4 yemek kasigi sivi yag

1 ¢ay kasig1 worchester sos
Birkag yaprak adacayi

Ya cay kasig1 kori

4 yemek kagigi sivi yag

4 yemek kagig1 viski

1 ¢ay kasig1 ince kiyi1lmis sogan

1 yemek kasig1 tereyag

¥4 cay kasig1 limon suyu

8 yemek kasig1 krema

1 kahve fincani beyaz sarap

° Islem basamaklar1

O

O O O O

Dana filetolar kii¢iik bir kaba dizilerek, iizerine viski, 4 kasik s1vi
yag, worchester, adacay1 ve kori serpilir.

Alt — st ederek filetolarin baharata bulanmasi saglanir ve 30
dakika dinlendirilir.

Dibi kalin bir tavada stv1 yag kizdirilir ve etler dizilerek her iki
taraflar1 da kizartilir.

Servis tabagina alinir.

Tavadaki yag dokiiliir, tereyagi ve sogan ilave edilerek 1 dakika
sote yapilir.

Mantarlar1 da ekleyerek 2 dakika daha sote yapilir ve sarap eklenir.
1-2 dakika kaynatarak limon suyu ve krema eklenir.

1 dakika kaynatilarak etlerin {izerine gezdirilir.

Sicak olarak servis yapilir.

3.4. Contre-Filet Ten Elde Edilen Parc¢alar-Garnitiirleri ve Soslari

Bonfileden sonra gelen en 6nemli parcadir. i¢inde kilcal yag damarlari bulundugu, ¢ok
kere bonfileden daha lezzetli bir et pargasi olarak diisiniilmektedir. Sigir conterfilet’ in bir
tarafi daha ¢ok yagl olmak tizere etrafi yaglhdir. I¢i sinirsizdir (Sekil 2).
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Y V V V

Y VYV

Sekil 2: Contrefilet parcasimin kemikli sekli

Rump bolgesi; rump steak buradan ¢ikarilir.
Bonfilenin bulundugu ve ondan dnceki bdlge.
Contre filet steaklerinin ¢ikarildigi bolge.

2. ve 3. bonfile ile birlikte bulundugu bolge, buradan ¢ikan steak’lerde bonfile
parcasmin farkli oluslar1 daha kolay anlasiliyor.

Bonfile pargasi (altta kaliyor) kesik hatlarla gosterilmis.
Entre cote veya sirloin steak (kemiksiz).

Porterhouse steak, bu parcada solda contrefilet, sagda bonfile pargasi
goriilmektedir. T kemigi de dikkat ¢gekmektedir.

T bone steak, porter house’dan biraz daha kiigiik parca, bonfile ve contrefilet
parcalart.

Bonfile kaybolmus, kemikli dilim. Contre filet dilimi, kemikli, baz1 bolgelerde
bu parcaya kemikli oldugu zaman, club steak adi verilir

Contre filet dilimi kemikli
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Resim 3. 16: Contre filet biftegi Resim 3.17: Entre cote parcasi

3.4.1. Entre Cote Double

> 380400 gramdir.
> 1 pargasi 2 porsiyondur.

> Siislenerek, liiks servisle sofraya ¢ikar.

3.4.2. Entre cote

»  Bir dilim contrefilet pargasina entrecote veya sirloin steak denir.
> Entre cote parcasi ¢ok kere kemiginden ayrilmadan hazirlanabilir.
> 180-200 gramdir,

> 1 pargas1 1 porsiyondur.

3.4.3. Entre Cote Minute

> Entre cote’ in inceltilmisidir.
> 150-180 gram civarinda olup, 1 pargasi 1 porsiyondur.

3.4.4. T Bone Steak

> T kemikli biftektir.

> Contre filet pargasi lizerinde kemikleri ile birlikte bonfilenin basladig
kisimdan itibaren buta yakin kisma yani bonfilenin bittigi yere kadar kesit
alinir.

> Kemikle birlikte ¢ikarilan parcalar {izerinde hem bonfile hem de contrefilet
pargasi bulunur. Ortada Ki pargalara T-bone steak veya porter house steak
isimleri verilir.

» 250 gram civarinda 1 parga 1 porsiyondur
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Resim 3.18: T bone steak pargasi

3.5. Korpe Kiimes Hayvanlarinda

piser.

Izgarada pisirilen korpe kilmes hayvanlari, 1zgara olmadigi zaman poelle usuliinde

> Etler, mice en place yapilir (Hazirlanir, tuzlanir, biberlenir ve yaglanir).
Miisterinin istegine gore kizdirilmis, yaglanmis tavada 6nce derili kisim
diizgiince ¢evrilir.

> 1-1.5 kiloluk pilig, 2 porsiyon i¢in tam ortasindan ikiye ayirarak  Servis
yapilir.

> 500-750 gram olanlar 1 porsiyon

> servis edilir, lizerine eritilmis

> tereyagi gezdirilir

> Hindi eti 1 porsiyon, et dilimi olarak 180—-200 gram civarinda olmalidir.

> En uygunu bir dilim gdgiis, bir dilim de but tarafindan servis yapmaktir.

> Uzerlerine tereyagi gezdirilip uygun sos ve garnitiirlerle servis yapilir.

Resim 3.19: Poelle pisilerek servise hazirlanmis pili¢

45



>

Piireli Tavuk Sinitsel

° Gerecler

500 g ince doviilmiis tavuk eti
1 adet yumurta

6 yemek kasigi siviyag

1 fincar kasar peyniri rendesi
2 bardak galeta tozu

1 ¢ay kasigi karabiber

0O 0O 0O 0O 0o O ©O

1 yemek kasigi tereyag

° Islem basamaklar
o Etlerin tizerine biraz tuz siiriiliip bir kenara ayrilir.

o Bir kap i¢inde yumurta ¢alkalanir. I¢ine bir kahve kasi181 karabiber
konup karistirilir.

Etler birer birer alt1 ve tistii kasar peyniri rendesine bastirilir.
Buradan ¢ikarilip una sonra da yumurtaya batirilir.
Yumurtadan ¢ikarilan her parga et galeta ununa batirilir.

Bu arada bir tava i¢ine 6 yemek kasig1 siv1 yag kizdirilir.

O O O O O

Etler yavas¢a yaga birakilarak alt1 ve {istii ayni1 derecede
kizartilarak servis tabagma alinir.

o

Sicakken etin {istline bir parca tereyag konur.

o

Yaninda patates piiresiyle sicak olarak servis yapilir.

3.6. Karacigerde

YV V.V V V VY

Kuzu veya dana karacigerinin zar ve sinir kisimlar1 ¢ikarilir.
Muntazam dilimler halinde dogranir, tuzlanir, biberlenir.

Una batirilarak pisirme usuliinde pisirilir.

Etlere nazaran daha kisa siirede piser. 3—4 dilimi bir porsiyondur.
Uygun soslarla, ¢esitli garnitiirlerle servis yapilir.

Uluslar aras1 mutfakta, yagda kizarmis, 2—3 portakal dilimi garnitiiriiyle servis
yapilir.
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3.7. Escalope Diliminin Elde Edildigi Etler Escolop (schitzel)
Cesitleri ve Garnitiirleri

Escolope Almancasi Schitzel (sinitzel’ dir). Siit dananin yumusak, sinirsiz, kesilince

oval ve yaprak bi¢iminde dilim ¢ikarilabilen *’petit noix ( p6ti nua ), grand noix veya tranche
(trang)’’ isimli but parcalarindan ¢ikartilir. (Biiyilik nuar, kiiciik nuar)

Escolope’in en 6nemli 6zelliklerinden biri sinirsiz oldugu i¢in dilim pisince sekil
bozulmaz.

Ince yaprak seklinde 140 — 170 gram agirhginda et dilimidir

3.7.1. Garnitirleri ve servisi

3.7.2.

3.7.3.

YV VYV V VY

Cesitli sekillerde hazirlanir.

Hepsinde de servise giderken tizerlerine bir par¢a maitre h’hotel yagi ya da hafif
kizdirilmig tereyag gezdirilir.

Yuvarlak, muntazam kesilmis limon dilimiyle servise alinir.

Cesitli sekillerde; tamamina veya yarisma ince kiyilmis maydanoz yapistirilir.
Bir zeytinin lizerinde diizgilince birakildig birpar¢a anguez yaninda verilir.
Kapari veya kiiciik kokteyl soganlar1 ¢esitli sekillerde kullanilir.

Escolope parcalari, sebze garnitiirleri ile birlikte servis yapilir.

Sinitzel i¢in kullanilan bu garnitiirler ve servis sekilleri diinyanin heryerinde
aynidir.

Escalope de Veau Minute

Y

Acelesi olanlar i¢in kisa siirede pisirilebilen escolope ¢esididir.

Normalden daha ince, inceltilen et dilimi, taze ¢ekilmis karabiber ve tuz
serpilerek poelle usulii pisirilir. Gerekiyorsa ikiye katlanarak tereyag gezdirilir.

Ortasina siislii limon dilimi koyularak, garnitiirleriyle servise gider.

Escalope de Veau Natiir

YV V V VY

Escolope dilimi hafif inceltilip diizeltilerek, tuz ve karabiberlenir.
Poelle usulii tavada her iki tarafi da hafif kizartilarak kurutulmadan pisirilir.
Kizgin tereyagi gezdirilir.

Limon dilimi ve garnitiirlerle servis yapilir.
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3.7.4. Escalope de Veau Viennoise

3.7.5.

A\

Y

Escolope dilimi hazirlanir, tuz ve karabiber serpilir.
Once una, sonra ¢irpilmis yumurtaya galeta tozuna batirilarak pane yapilir.

Kenarlar1 ve ortasi bastirilarak diizeltilir. Bigagin tersi ile 6nce ortasina boylu
boyuna bir iz yapilir. ize de iki yandan baglanan izler yapilarak yaprak sekli
verilir.

Servise gidecegi zaman Once sekilli tarafi olmak {izere her iki yan1 da pembe
renkte kizartilir.

Uzerine tereyag gezdirilir.
Sekillenmis limon dilimi konulur.

Patates ve sebze garnitiirleri ile birlikte servis edilir.

Escalope de Veau Parisienne

Y

Escolope dilimi diizeltilir, tuzlanir, biberlenir.

Once una, sonra hafif ¢arpilarak ak ve sarilari iyice karismis olan yumurtaya
batirilir.

Az yaglanmis kizgin tavada, her iki yan1 da pembe renkte kizartilir.
Uzerine tereyag gezdirilir.

Stislenmis limon dilimi ve garnitiirlerle servis yapilir.

3.7.6. Escalope de Veau Hache

>
>

Hache’ nin anlami “kiyma”dir. Hazirlanip pisirilmesi ayni digerleri gibidir.

Sadece burada muntazam olamayan ve dilimlenemeyen kiymetli et parcalari
kullanilip yaprak sekli verilir.
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Resim 3.21: Tavuk schnitzel

»  Mantarh Dana Eskalop (10 porsiyon)

Gerecler

1 kg dana dana dos eti

150 g un

1 cay kasig1 tuz

1 cay kasig1 taze ¢ekilmis karabiber
125 g bitkisel s1v1 yag

250 g mantar

75 ml seri veya sek beyaz sarap
300 ml ¢ig krema

O 0O 0O OO OO 0O

1 tath kas181 ac1 toz kirmiz1 biber
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. Islem Basamaklan

o
o

O 0 0 0 O

Escalop diliminin fazla yaglari alinarak sinirleri temizlenir.

Escalop pargasi esit kalinlikta 10 dilim yapilir, biraz su ile etler
doviilerek inceltilir.

Un, tuz ve karabiber birlikte harmanlanarak escalop parcalari
unlanir.

Ayiklayip temizleyip yikayarak julienne dograyiniz.

S1vi yag bir tavada kizdirarak escaloplarin her iki tarafin1 ¢ok hafif
renk alacak sekilde kizartiniz.

Servis tabagina alarak {izerini kapatiniz ve sicak kalmasini
saglayiniz.

Escaloplarin pigirildigi tavada kalan yaga mantarlar eklenerek
birkag dakika sote yapilir.

Tavada kalan yag siiziilerek alinir. Seri ya da sarap sicak sicak
tavaya ilave edilerek tavaya yapisan kizartma birikintilerinin sosa
karigmasi saglanir.

Krema ekleyip kaynama noktasina getirdikten sonra ates kisilir.
Sosun tuzu kontrol edilerek kirmizi biberi eklenir.

Kisik ateste koyu bir sos haline getirilinceye kadar ¢ektirilir.

Sos ince bir siizgecten mantar ve eskaloplarin tizerine siizdiiriiliir.
Sicak olarak servis yapilir.

Not: Ayni sos 300 ml krema yerine 150 ml krema kullanarak ve 150 ml krema ve 150
ml tavuk velutesi kullanarak da hazirlanabilir.

Resim 3.22: Servise hazirlanms cordon blue
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3.7.7. Cordon Blue

Y V V V YV V V V

Y VYV

Escolope dilimi alinarak, boyu uzayacak sekilde hafif inceltilir.
Enine, tam ortasina bigakla, hafif kesilerek iz yapilir.
Uzerine tuz ve karabiber serpilir.

Etin yaris1 bityiikliigiinde, kenarlar1 birer santim igeriden olacak sekilde jambon
dilimi, onun tizerine ayn1 sekilde biraz daha kii¢iik parmesan veya kasar peyniri
dilimi konur.

Kenarlarmma yumurta aki veya yumurta siiriilerek yarisi tizerine kapatilir
Once una, ¢irpilmis yumurta ve galetaya batirilarak pane yapulir.
Sekil diizeltilir.

Servise gidecegi zaman, seklinin bozulmamasina, agilmamasina 6zen gostererek
her iki yanida pembe renkte poelle usulii pisirilir.

Uzerine tereyag gezdirilir.

Limon dilimi ve garnitiirleri ile birlikte servis yapilir.

° Gerecler
o 1 adet escalop dilimi

o 1 dilim jambon
o 1 dilim parmesan ya da kasar peyniri
o Y4 ¢ay kasi81 tuz
o Y4 ¢ay kasi81 karabiber
° Pane yapmak icin;

o 1 yumurta
o 2 yemek kasig1 galeta tozu

o 2 yemek kasig1 un
° Islem Basamaklar1
o Escalop dilimi, boyu uzayacak sekilde hafif inceltilir.
o Enine tam ortasindan bigakla hafif¢e kesilerek (ayrilmayacak
sekilde) iz yapilir.
o Uzerine tuz ve karabiber serpilir.
o Etin yaris1 biyiikliikteki jambon dilimi, kenarlar1 birer cm icerden

olacak sekilde tizerine yerlestirilir.

o Onun iizerine jambondan biraz daha kiigiik bir parmesan veya
kasar peyniri dilimi koyulur.
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o

Kenarlarma yumurta siiriilerek, yarisi diger yarisinin iizerine
kapatilir.

Once una, sonra yumurtaya, sonra da galetaya batirilarak dikkatlice
pane yapilir.

Sekli diizeltilir.

Servise ¢ikacagi zaman seklinin bozulmamasina ve agilmamasina

Ozen gostererek her iki yani da poelle yontemiyle pembe renkte
pisirilir.Uzerine tereyag gezdirilir.

Limon dilimi ve garnitiirlerle birlikte servise alinir.

Not: Cordon blue, ayn1 islemler ve ayni geregler kullanilarak tavugun gégiis etiyle de
yapilabilir. Yapildig1r ana malzemeye gore isimlendirildigi i¢in tavuk etiyle yapilan cordon
blue hicken cordon blue-tavuk kordon blu” olarak isimlendirilir.

“

Resim 3.23: Chicken cordon blue (tavuk)

> Dana Eskalopu Cordon Blue (4 Kisilik)

Gerecler

O 0O 0O O OO O O 0O

8 adet dana biftegi

2 kahve fincam rafine yagi

1 gorba kasig tereyag

4 ¢orba kasig1i un

1 ¢ay kasig1 karabiber

3 adet kiiciik bir kapta hafifce ¢irpilmis yumurta
4 dilim bigak sirt1 kalinliginda gravyer peyniri

4 dilim bigak sirt1 kalinliginda jambo

1 su bardag galeta unu

1 ¢ay kasigi tuz
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Islem Basamaklar:

o
o

Biftekler bigak sirt1 kalinliginda doviiliip tuzlanir, biberlenir.

Etlerin dort adedinin {izerlerine birer dilim jambon ve jambonlarin
tizerlerine birer dilim gravyer peyniri koyulur. Ebat olarak jambon
ve gravyer peyniri biftekten biraz kiigiik olmalidir. Uzerlerine diger
etler kapatilir.

Kenarlari elle iyice bastirilarak biftekleri 6nce una, yumurtaya ve
galeta ununa bulanir.

Bir tavaya s1vi yag koyularak hafif kizdirilir ve hazirlanan etler
tavaya dizilir.

Orta ateste 4'er dakika alt iist altin saris1 kizartilarak, bir servis
tabagina almur.

Tavadaki yag dokiilerek, tereyagr koyulur. Hafifce kizartilip etlerin
iizerine gezdirilerek servis yapilir.

Miisterinin Istegine Gore Uluslararas: et Pisirme Dereceleri

YV V V V

Rare: Az pismis, i¢i kanli, dig1 pigmis goriintiide.
Rare-medium: Biraz daha az kanli, dis1 pismis.
Medium: Kan kaybolmus, etin pembeligi duruyor
Medium-Welldone: Pembelik yar1 yariya azalmus.
Well - done: Pembelik tamamen kaybolmus.

Resim 3.24: Soslu, garnitiirlii turnedo (tournedos) dilimi

53



KIRMIZI ETLERIN PiSME NOKTASI ORNEGI

Cesitli . . Icinin
Pisirme Fransizca Ingilizce Esneklik I¢inin rengi swcakll"l
Noktalar1 g
Underdone }
C?k az Bleu Yun.l.u$ilk ve Kirmizi 035 40
piskin Very rare porsiik C (1lik)
R : Az katy, yiizii Kirmizi- 50-55
Az pismis Saingnant Rare biraz esnek pembe oc
.. . . Yizeyi esnek 60-65
Orta pismis A point Medium ici yumusak Pembe oc
) ) Pembelik ve 70-80
Tam pismis Bien cuit Well-done Sert 0
kirmizilik yok C

Poelle pisirme yonteminde, tavada pisirilen steakler, pisme durumlarina da dikkat
edilerek gerekirse 160° -180° C de 6nceden 1sitilmis firinda kisa siireli olarak bekletilebilir.

Steak tavasindakiler deglaze edilir. Yani ¢ok az sarap, etsuyu, sos ilavesiyle
Ozlestirilerek tavadaki 6zel lezzet tasiyan kisimlar sokiilerek c¢ikartilir. Yapilacak sosun
cesidine gore sos tiiretilir ve etle garnitiirleriyle birlikte hemen servis yapilir. Eti soslamadan
once iizerine kizdirilmis ¢ok az tereyag gezdirilir. Sos kullanilmayacaksa tereyaglh karisim
dilimi ile servise alinir.

NOT: Poelle pisirilmis etlerle verilecek soslar i¢in Soslar Moédiiliinii inceleyiniz.
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UYGULAMA FAALIYETI

Cordon blue pisirerek servise hazirlayiniz.

Not: Poelle yapilarak hazirlanan et yemeklerinin herhangi bir tanesini segip
hazirlayabilirsiniz.

Oneri: Verilen olgiiler bir porsiyon icindir. Isterseniz porsiyon miktarmi artirarak
caligabilirsiniz.

> Gerecler
. 1 adet escalop dilimi
° 1 dilim jambon
° 1 dilim parmesan ya da kasar peyniri
° Va cay kasigi tuz
° Va cay kasig1 karabiber

> Pane gerecleri
° 1 yumurta
° 2 yemek kasig1 galeta tozu
° 2 yemek kasigi un

> Garnitiir gerecleri
. Limon dilimi
° Maitre d’hotel yag1

° Zeytin

° Anguez

° Kapari

Islem Basamaklar1 Oneriler
> Is yapmaya hazirhkli olunuz. » Kuyafetlerinizi tam olarak giyiniz.
> Sanitasyon ve hijyen kurallarma uyunuz. | > Isi yapmaya istekli olunuz.
> Araclar hanrlayimz » Araglari tezgaha iglem sirasina gore
siralayiniz.
> Gerecleri hazirlayimz » Jambonu, hazirlarken etin kenarlarindan
» Geregleri tezgaha islem sirasina gore birer cm kadar igerden olmasina dikkat
siralayiniz. ediniz.

» Jambon dilimini et diliminin yarisi > Peynir diliminin de jambon diliminde
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biiyiikliigiinde hazirlayiniz
Peynir dilimini hazirlayiniz.
Escalop dilimini hazirlayiniz.

biraz daha kii¢iik olamasina dikkat
ediniz.

YV V|V V

A\

Y VYV

Y

Y

Sinitseli hazirlayimz

Escalop dilimini boyu uzayacak sekilde
hafif inceltiniz

Enine, tam ortasindan bigcakla hafifce
kesilerek (ayrilmayacak sekilde) iz
yapiniz.

Uzerine tuz ve karabiber serpiniz.
Jambon dilimini, kenarlarindan birer cm
icerden olacak sekilde iizerine
yerlestiriniz.

Jambondan biraz daha kiigiik bir
parmesan veya kasar peyniri dilimini de
jambonun iizerine koyunuz.

Yarisini diger yarmin iizerine kapatiniz.

Once una, sonra yumurtaya, sonra da
galetaya batirilarak dikkatlice pane
yapiniz.

Seklini diizeltiniz.

Her iki yanini az yag konmus tavada
pisiriniz.

Uzerine tereyag1 gezdiriniz.

Limon dilimi ve garnitiirlerle birlikte
servise almiz

» Sinitzelin arasina jambon ve peynir
dilimini koyduktan sonra yarisi, diger
yarmnin lizerine kapatmadan 6nce
kenarlarina yumurta siiriiniiz.

» Pane yaparken dikkatli calisiniz. Ette
acik yer kalmamasina dikkat ediniz.

» Kizartma islemini servise ¢ikmasina
yakin bir zamanda yapiniz.

» Sinitzeli kizartirken seklinin

bozulmamasina ve acilmamasina 6zen
gosteriniz.

Servise hazir hale getiriniz

» Uzerine tereyag gezdirilir ya da maitre
d’hotel yag1 koyunuz

» Limon dilimi ve garnitiirleri ile birlikte
stisleyiniz.

» Bekletmeden sicak servis yapiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagida verilen ciimlelerin dogru seceneklerini isaretleyiniz.

1. Poelle pisirme teknigi, asagidaki pisirme tekniklerinden hangisini ifade eder?
A)  Yagsiz pigirme
B)  Bol yagda kizartarak pisirme
C) Az yagkonmus kizgin tavada 1zgara taklidi pigsirme
D)  Suda haglama

2. Poelle pisirme tekniginde yerine getirilmesi gereken en 6nemli sart agagidakilerden
hangisidir?
A)  Etin kiiciik parcalar halinde hazirlanmasi
B)  Mise en place” yapilan etlerin tavaya konulmasi
C)  Tavanin dnceden kizdirilmis olmasi
D)  Pisirme 1sisiin ¢ok diisiik derecede tutulmasi

3. Asagidakilerden hangisi daha az kanli dig1 pigsmis goriintiideki eti ifade eder?

A) Rare

B) Mediuum rare
C) Medium

D) Welldone

Asagidaki ciimleler dogru ise parantez icine (D), yanhs ise (Y) yazimz.

Etlere kesici ve delici aletlerle kesinlikle dokunulmamalidir.

Tornedos bonfileden elde edilen parga ettir.

Karaciger etlere nazaran daha uzun siirede piser

© N o g &

()
()
() “Escolope” Almancasi sinitseldir.
()
()

Az piskin bir etin i¢inin sicaklig1 60 — 70 CO dir.

9-13 aras1 sorular bosluk doldurmali sorulardir. Sorular1 dikkatle okuyarak
bosluklara uygun dogru sozciikleri yazarak doldurunuz.

9. Izgarada pisirilen korpe kiimes hayvanlar1 1zgara olmadigt zaman ................
yontemi ile pisirilir.

10. Bir parga filetsteak .................. gram agirligindadir.

11. Ismi iki defa ¢evirmek anlamina gelen bonfile gesiti ................ tur.

12.  Acelesi olanlar i¢in kisa siirede pisirilebilen escolope cinsine ................ denir.
13. Chateauxbriand ............... SOS tuvenreteiiaeaaans sosla servis yapilabilir.



DEGERLENDIRME

Cevaplarmizi cevap anahtar1 ile karsilastiriniz. Dogru cevap saymizi belirleyerek
kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek arastirarak ya da Ogretmeninizden yardim
alarak tamamlayabilirsiniz.
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OGRENME FAALIYETIi-4

AMAC

Gerekli ortam saglandiginda; eti hazirlayip 1zgara (grille) pisirerek sos ve garnitiirii ile
servise hazir hale getirebilmek.

ARASTIRMA

>

Cevrenizdeki isletmelerden 1zgarada pisirme yontemi ile hazirlanan et
yemeklerini arastiriniz.

4. 1ZGARA (GRILL) YAPARAK PiSIRME

4.1. Grill Tamim

Grill; yiyeceklerin kor haline gelmis komiir atesi lizerinde pisirilmesi yontemidir.
Gliniimiizde komiirlii 1zgaralarin yani sira gazli ve elektrikli 1zgaralarda kullanilmaktadir.
Komiirlii 1zgaralar kullanilacaksa mese odununun komiirti kullamlmalidir. Ciinkii mese
komiiriiniin kalorisi yliksek oldugu i¢in uzun siire 1s1 verir. Ayrica yiyecege pisme sirasinda
ozel bir lezzet katar.

Gliniimiizde biiyiik otellerin mutfaklarinda diger yemeklere ¢esit olmasi acisindan
1zgaralar meniiye alimmaktadir. Ayrica siit kuzusu pirzolasi, sis kebap gibi yemeklerinde
mutlaka 1zgarada pisirilmeleri gerekir.

Oteller disinda sadece 1zgara yapan ve “Ocakbas1” olarak adlandirilan yerlerde vardir.

4.2.Grill Yapmada Kullanilan Araglar

Grill yapmada kullanilan araglar sunlardir:

>

>
>
>

Izgara
Izgara telleri
Masa-firca
Davlumbaz

Etlerin gril yontemiyle pisirilmesinde kullanilan 1zgaralar genellikle sacdan yapilir.
Goriintisi glizellestirmek i¢in diglar1 bakir kaplanarak islenir. Izgara yakildiginda ortaya
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cikan koku ve dumanin giderilmesi i¢in kullanilan ve bakir kaplanarak islenmis davlumbazla
tamamlanarak goze hos goriinen koseler olusturulur.

Izgarada et ile ates arasinda en az 10 cm mesafe olmalidir. Daha yakin olursa yiiksek
1s1 etin digindaki proteinleri katilagtirir ve 1smin igeri girmesini engelleyerek disinin
pismesine ragmen i¢inin ¢ig kalmasina, ayn1 zamanda kanserojen maddelerin olugmasina
neden olur. Mesafe fazla olursa 1s1 ete ulagamaz. Etin i¢indeki su buharlagirken et pisecegi
icin haglama et tadi olusur.

Izgaranin iizerinde Et, Tavuk, Balik i¢in ayr1 ayr1 boliimler bulundurulmalidir. Aksi
takdirde koku ve lezzetler birbirine karisir.

> Izgara Telleri: Demir ¢ubuklardan yapilmalidir. Teller 1s1y1 emecek kalinlikta
olmalidir. Et direkt tellerin {izerinde pisecegi i¢in araliklar1 da énemlidir.
Tellerin araliklar1 kofte gibi kiigiik pargali yiyeceklerin diismeyecegi biiyiikliikte
olmalidir.

> Masa-Fir¢a: Izgarada pisen etleri ¢evirmek i¢in mutlaka masa kullanilmalidir.
Catal gibi sivri uglu araglar etleri deler, etin igindeki sivi protein ve su akar. Bu
da hem besin kaybina hem de etin sert ve lezzetsiz olmasma neden olur. Izgara
sirasinda mutlaka fir¢a bulundurulmalidir. Ozellikle 1zgarada pisirilen iri parcali
etlerin kurumasini engellemek i¢in {izerlerinin yaglanmasi gerekir. Yaglamanin
siklig1 1zgarada pisen malzemenin cinsine ve boyutuna gore degisir.

4.3. Grill Pisirme Dereceleri

Iyi bir 1zgara yapabilmenin ilk sarti 1zgaranm 1s1 derecesinin iyi ayarlanmasidir. Etler
mutlaka onceden isitilmis 1zgaraya konulmalidir. Soguk i1zgara teli iizerinde baslayan ve
giderek 1sinan bir 1zgarada et asla istenildigi gibi pismez. Izgaranm 1sis1 250 °C civarinda
olmalidir.

Biiyiik parcali etlerin yavas yavas pismesi gerekir. Bu nedenle biiyiik etler 150 °C’de
pisirilir. Kiigiik pargali etler ise 250 °C’de pisirilir. Etler 1zgarada piserken sik ¢evrilmez. Bir
tarafi pistikten sonra diger tarafi ¢evrilir.

Izgarada pisen etlerin pismislik dereceleri miisterinin istegine gore ayarlanir.

> Az pismis (Rare)
> Orta pismis (Medium)
> Cok pismis (Well done) olarak isimlendirilir.
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4.4. Grill Pisirme Usuliiniin Kullanildig1 Yerler

Grill pisirme usulii kaliteli ve yumusak etlerde kullanilir. (dananin bonfile, kontrfile
pargalari, kuzu, siit kuzusu, siit danasi pirzolalari, sakatatlar, bildircin gibi av hayvanlari,
pili¢, baz1 kebap ve kofte cesitleri )

4.4.1. Bonfileden Elde Edilen Parcalar-Garnitiirleri ve Soslar

Bonfile pargalarmin ¢ikarilmasi ve hazirlama ydntemleri, igin (chateauxbriand,
filetsteak, filetmignons, medaillon) Et Hazirlama, modiilinden ve Az Yagda (Poelle)
Pigirilen Et Yemekleri konusunun iglendigi bir 6nceki faaliyetten inceleyiniz.

> Chateauxbriand

Bonfileden Satobiryan igin kesilen kisim et demiri ile yassiltilir. Baharatlanir ve
yaglanir. Kizgin komiirlii 1zgarada 5-6 dk. bir tarafi 5-6 dk. diger tarafi olacak sekilde
pisirilir. Kalin bir et pargasi oldugu i¢in pisme sirasinda iizerine bir kapak kapatilabilir veya
1zgarada birka¢ kez g¢evrilir. Pistikten sonra servis tabagma alinir. Garnitirlerle
(sekillendirildikten sonra islem goren patates garnitiirleri ve mantar sote, kuskonmaz,
bezelye, havug, gibi zengin sebze gurubu )ile servis yapilir.

> Filetsteak

Bonfileden filetsteak i¢in kesilen kisim dovillerek yumusatilir. Baharatlanir ve
yaglanir. Kizgin komiirlii 1zgarada iki tarafida 2-3 dk. pisirilir. Sekillendirildikten sonra
islem goren patates garnitiirleri ve sebze garnitiirleri ile servis yapilir.

> Filetmignons

Bonfileden filetmignons igin kesilen kisim baharatlandiktan sonra yaglanir. Kizgin
komiirli 1zgarada iki tarafinida 2’ser dk. pisirilir. Servis tabagmna alinir. Garnitiirlerle
(Sekillendirildikten sonra islem goren patates garnitlirleri mantar sote, enginar vb sebze
garnitiirleri) ile servis yapilir.

> Medaillon

Bonfileden Medaillon igin kesilen kisim baharatlandiktan sonra yaglamir. Kizgin
komiirli 1zgarada iki tarafi 1-2 dk pisirilir. Dilimlenmis mantarlar sotelenir. Beyaz sarap,
limon suyu ve krema ilave edilir. 1-2 dk kaynatilir. Etlerin tizerine dokiilerek servis yapilir.
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Resim 9: Medaillonun servisi

4.4.2. Contre-Filet Ten Elde Edilen Parcalar-Garnitiirleri ve Soslar

Kontrfile biitiin olarak veya dilimlenmis olarak da 1zgarada pisirilebilir. Biitiin olarak
baharatlanir. Yaglanarak 1zgarada pisirilir ve pisme boyunca yaglanmaya devam edilir. Bu
yontemde 1zgaramin 1sis1 digerler yontemlerde oldugu kadar yiiksek olmaz. Pisen et
garnitlirlerle (1zgara domates, taze fasiilye sote, havu¢ sote, bezelye sote vb. sebze
garnitiirleri ve pom frit, pom pay, pom sato, pom oliv gibi patates garnitiirleri...) sicak olarak
servis yapilir.

Contre-filetten elde edilen pargalarin ¢ikarilmasi ve hazirlama ydntemleri i¢in (entre
cote double, entre cote, enre cote minute, t bone steak ...) Et Hazirlama, modiiliinden ve Az
Yagda (Poelle) Pisirilen Et Yemekleri konusunun islendigi bir 6nceki faaliyetten inceleyiniz.

> Entre cote double

Contre-filetten entre cote double icin kesilen kisim hafif¢e doviilerek yassiltilir.
Baharatlanip yaglanir. Kizgin komiirlii 1zgarada iki tarafida 5-6 dk pisirilir. Servis tabagina
alinir. Garnitiirler (kugkonmaz, enginar vb. sebze garnitiirleri, pom sato, pom parizyen vb.
patates garnitiirleri...) ile servis yapilir.

> Entre cote

Contre-filetten entre cote igin kesilen kisim doviilerek yassiltilir. Baharatlanip
yaglanir. Kizgin komiirlii 1zgarada iki tarafi da 3’er dk. pisirilir. Garnitiirlerle (havug, taze
fasiilye, bezelye sote vb sebze garnitiirleri ve pom frit gibi patates garnitiirleri...) ile servis
yapilir.
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> Entre cote minute

Contre-filetten enre cote minute i¢in kesilen kisim ddviilerek inceltilir. Baharatlanip
yaglanir. Kizgin 1zgarada iki tarafi 1-2 dk kizartilir. Servis tabaga alinarak garnitiirlerle
(sebze ve patates garnitiirleri...) servis yapilir.

> T Bone steak

Contre-filetten T bone steak i¢in kesilen kisim baharatlanip yaglanir. Kizgin komiirli
1zgarada birkag kez g¢evrilerek (gerekirse iizerine kapak kapatarak) iki tarafin1 da 10’ar dk
pisirilir. Sos Bernez ile (bakiniz Soslar modiilii) ve patates garnitiirleri ile servis yapilir.

4.4.3. Kuzu Eti

Kuzu eti; yumusak oldugu igin 1zgarada pisirmeye elveriglidir. Kuzu etinin ¢esitli
boliimleri 6n hazirliklardan gegirilerek 1zgarada pisirilir.

> Kuzu pirzolasi

Et Hazirlama modiiliinden pirzolanin hazirligina bakimiz.

Pirzolalar marine edilip buzdolabinda 2 saat marinede bekletilir. Dolaptan g¢ikarilan
etler baharatlanip yaglanir. Kizgin 1zgarada iki tarafli pisirilir. Pigsme sirasinda zaman zaman
yaglanir. Servis tabagina alinan pirzolalar garnitiirlerle (pom anna, pom frit vb patates
garnitiirleri, sote sebze garnitiirleri...) servis yapilir.

Resim 4 1 : Kuzu Pirzolanin Servisi.

> Kuzu Budu

Kuzu budu biitiin olarak 1zgarada pisirilebilir. Baharatlanip yaglanarak 1zgaraya konur.
Fakat 1zgaranin 1sistnin 150 °C den fazla olmamasi gerekir. Diisiik 1s1da zaman zaman
yaglanarak ve yavas yavas pismesi gerekir.
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> Kuzu Sis

Kuzu sis i¢in etin se¢imi Et Hazirlama modiiliine dikkat ediniz.

Etler; lezzetlendirilmek i¢in ¢esitli marinadlarda bekletilir. Yuvarlak sisler 1zgara
iizerinde durmadigindan kullanilacak sisin dikdértgen veya yassi olmast gerekir. Marinadan
cikarilan kuzu eti baharatlanir. Sise sadece et dizilebilecegi gibi aralarma sogan domates,

biber ilave edilebilir. Hepsi birden yaglanarak 1zgarada pisirilir. Izgarada pismis sebzelerle,
pilav ya da patates garnitiirleri ile servis yapilir.

Resim 4. 3. Siit Dana Pirzolas1

4.4.4.Siit Dana Pirzolas1

Siit danasinin eti yumusak oldugu i¢in 1zgarada pisirmeye uygundur.

Baharatlanan pirzola yaglanarak kizgin 1zgarada iki tarafli pisirilir. Servis tabagina
alinir. ince kiy1lmis maydanoz ve dereotu ile karistirilarak dondurulan tereyag: dilimlenerek
pirzolalarin tizerine konulur (pirzolanin sicakligi ile eriyen tereyag hos bir lezzet kazandirir).
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Garnitiirlerle (pilav, 1zgara sebzelerle) servis yapilir. (Soslar modiiliinde Soguk Tereyagi
Soslar1 boliimiine bakiniz.)

4.5. Kebaplar (Doner vb.)

Doner Tiirkiye’nin yani sira birgok iilkede Tiirklerin popiiler hale getirdigi bir Tiirk
spesiyalidir. Donerin 6zelligi kalin bir sise takilmig etlerin dikey olarak ates karsisinda
cevrilerek pisirildikten sonra kesilerek servis yapilmasidir.

Doner kebap i¢in dana nuar, kuzu ve koyun eti tercih edilir.

Et demire takilmadan &nce et dovecegi ile doviilerek inceltilir. Inceltilen etler cesitli
marinadlarda lezzet kazanmasi ve daha yumusak olmasi i¢in bekletilir. Marinadan alinan
etler kalin, dikey tutulan sise gecirilir (resim 4.4). Doneri zenginlestirmek i¢in doviilerek
inceltilen et dilimlerinin arasmma kiyma ilave edilebilir. Pigerken yumusak kalmasimi
saglamak i¢in et dilimlerinin arasina i¢ yagi kullamlir.

ca—db—a

Resim 4.5: Sise takilmis Doner Resim 4.6: Donerin Sise gecirilmesi ve
pisirilmesi
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: o
Resim 4.7: Donerin kesilmesi
Sise takilan doner doner ocagina yerlestirilerek pisirilir. (Resim 4.6).

Déner pistikten sonra ince ince kesilir (Resim 4.7) ve degisik sekillerde servis
yapilir.

Kesilen doner farkl sekillerde servis edilir.

Porsiyon olarak: Kesilen doner servis tabaginda sade olarak pilav ve yesillikler
ile servis yapilir. (Resim 4.8)

Resim 4.8: Donerin porsiyon servisi.
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Ekmek aras1 ve Diirlim olarak: Kesilen doner arasi agilmis ekmegin ve lavasin iginde
yesil salata, tursu, sogan, pom frit gibi garnitiirlerle servis yapilir. (Resim 4.9)

Kebaplarda: Kesilen doner; servis kabinda pidelerin iizerinde salgali sos ve yogurt
esliginde 1zgara domates ve biber ile iizerine kizdirilmis tereyagi dokiilerek servis yapilir. Bu

servis sekline Iskender denir .(Resim 4.10)

Resim 4.10: Dénerin iskender Kebab olarak servisi

Sise gecirilen etler dik degilde yatik olarak i1zgarada ¢evrilerek pisirilir. Buna Yatik
Doner denir. Yatik doner kesilirken Cag ad1 verilen siglere gegirildikten sonra porsiyonlanir.
Bunlar lavas ekmegine kuru soganla birlikte sarilarak servis yapilir. Bu servis sekline Cag

Kebab: denir.

Doner giiniimiizde tavuk ve hindi eti ile de yapilmaktadir. Bunlar 6zellikle kirmzi et
tiiketmeleri sakincali olan kisiler tarafindan tiiketilmektedir. Yaprak et yerine tavuk ve hindi
etlerinin kullanildig1 bu tip doénerler etin kemigi ve derisi alindiktan sonra marine edilerek
sislere gecirilmesiyle hazirlanir. Et doner gibi pisirilir ve servis yapilir.
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Resim 4.11: Cag Kebab pisirilmesi ve sisler ile servisi
4.5.1. Dana ve Kuzu Sakatatlar

Ciger, bobrek, dalak vb sakatatlar i¢in en uygun pigirme yontemlerinden biri de
1zgarada pisirmedir. Ciinkii sakatatlar 1zgarada hem daha lezztli olurlar hem de daha az besin
kaybina ugrar. Bunlar 1zgarada pisen sebze garnitiirleri ile servis yapilir.

> Ciger:
Zar1 soyulduktan sonra yaprak seklinde dilimlenir. Izgarada pisirilir. Kusbasi
dograndiktan sonra sislere dizilerek de 1zgarada pisirilebilir.

Kusbas1 dogranmis karaciger bir kapta ince kiyillms sogan ve tuz ile ovulur. iki saat
bekletilir. Suyu siiziiliir. Sislere dizilir. Uzerine i¢ yag1 sarilir. Izgarada her tarafi esit pisirilir.
Sisten cikarilir ve sahana almir. Uzerine déviilmiis sarimsak ve sirke karisim gezdirilir.
Tereyag1 ve bir bardak et suyu eklenerek kisik ateste 5 dk pigirilir. Ocaktan alinip kiyilmis
maydanoz eklenerek servis yapilir.

> Bobrek:

Izgarada pisirmek i¢in daha ¢ok koyun ve kuzu bdbregi tercih edilir. Bobregin zar
soyulur temizlenir. Izgarada iki tarafida kisa siirede pisirilerek servis yapilir.

»  Dalak:
Koyun ve kuzu dalag biitiin olarak 1zgarada kisa siirede pisirilir

Sakatatlar daha ¢ok sogan salatasi, (jiilyen dogranmis sogan, ince kiyilmis maydanoz,

kirmizibiber, sumak vb karistirilarak hazirlanir) 1zgara sebze garnitiirleri, pilav veya pom-frit
ile servis yapilir.
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4.5.2. Pili¢ Izgara

Pili¢: genellikle yumurtadan ¢iktiktan 45 giin sonra kesilen agirligi 1 kg’ 1 gegmeyen
tavuga denir. Izgarada cesitli sekillerde pisirilebilir (sis, pili¢ gogsi vb.)

Bir kapta biberiye, kekik, adacay1, zencefil, kirmizibiber, tuz ve zeytinyagi karistirilir.
Pili¢ pargalarima bu karisim siiriiliir. 3 saat bekletilir. Izgarada her iki tarafida esit pigirilir.
Izgara sebzeler ve pilav ile servis yapilir.

Pili¢ kiilbasti: Pili¢, gogiis eti kemigi ucunda birakilmig olarak doviilerek inceltilir.
Tuzlanir. Izgarada iki tarafli pisirilir. Pisen pilicler sahana yerlestirilir. Uzerine tavuk suyu
eklenip kisik ateste 10 dk pigirilir. Atesten alinip {izerine kekik serpilerek sicak servis
yapilir.( Resim 21)

Resim 4.11: Pili¢ Sis

4.5.3. Sis Kebap ve Kofteler

Etten veya kiymadan hazirlanan sise gegirilerek 1zgarada pisirilen kebaplar veya irice
sekil verilerek hazirlandiktan sonra 1zgarada pisirilen kofteler oldukga gesitlidir. Sis kebap
daima kuzu budundan elde edilen etlerle, kofteler ise genellikle koyun kiymasindan
hazirlamr. Hazirlanan sis kebap ve koftelerden bazilari yapildiklart sehirlerin isimleri ile
taninirlar (Adana kebap, Urfa kebap vb). Bazilari1 da pisirilmeden once gegirildikleri igleme
gore isimlendirilir. (Siitlii kebap vb. )

Etler sise dizilmeden oOnce marinadlarda bekletilir. Baharatlamr ve yaglanarak
1zgarada pisirilir. Sise et ile beraber domates, biber vb. dizilebilir. Gerekirse pisme sirasinda
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yaglanir. Kiyma ozelligine gore katki malzemeleri konularak yogrulur. Sise gegirilerek veya
sekil verilip direk 1zgaraya konularak pisirilir.

Kebaplar genellikle pide iizerinde, 1zgara domates, biber gibi sebze garnitiirleri ve
pilav cesitleri ile servis yapilir (Resim 22).

[/ s »
Resim 4.12: Sis Kebap

Defneli sis kebap: Kusbasi dogranmis kuzu eti, sogan suyu, tuz ve karabiber ile
karigtirilarak 2-3 saat marine edilir. Etlerin aralarina defneyapraklari yerlestirilerek sislere
dizilir. Izgarada her tarafi esit olacak sekilde pisirilir. Bir servis tabagina ince kiyilmig
maydanoz ve taze sogan yayilir. Sisler bunlarm {izerine alinir. Istenirse 1 bardak et suyu 1
corba kasigr un ile kanigtirtlir. Kisik ateste koyulasana kadar pisirilir. Etlerin iizerine
dokiilerek servis yapilir.

4.5.4. Bildircin Gibi Av Kuslar
Bildircin marinadlardan herhangi biri ile marine edilerek yumusatilir. Sirtindan agilir.

Hafif¢e yassiltilir. Baharatlanip yaglanarak 1zgarada iki tarafli pisirilir. Mantar sote vb sebze
garnitlirleri ve pilav ¢esitleri ile servis yapilir.
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Resim 4.13: Bildircin 1zgara
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UYGULAMA FAALIYETI

Kofteli yogurtlu kebap hazirlayimz.

Not: Gril Sauté yapilarak hazirlanan et yemeklerinin herhangi bir tanesini segip
hazirlayabilirsiniz.

> Malzemeler
° 1 kg. Koyun kiyma
° 200 gr. sogan
° 1 bag maydanoz
° 5 adet pide
° 2 su bardagi et suyu
° 100 gr. tereyagi
° 300 gr. yogurt
° Tuz, karabiber, yeni bahar, kirmizi pul biber, tar¢in

Islem Basamaklar Oneriler

» Sanitasyon ve hijyen kurallarma bagli kaliniz.
Planli calisiniz.

Y VvV

> Araglar1 hazirl
aclatl aziraymniz » Uygun biiyiikliikte 1zgaray1 ve sisleri seginiz.

» Dograma tahtasini, bigagi, masayi, fircayi, servis
tabagini, karistirma kabini, tencereyi, kasigi,
kepceyi hazirlayiniz.

. » Gereclerin 6l¢iisiine dikkat ediniz.
» Gerecleri hazirlayiniz. RS
» Sebzeleri usiillerine uygun hazirlayiniz.

» Sogan, tuz, biber, yenibahar, maydanoz ve
kiymay1 kullanarak kofte harcim hazirlayiniz.
> Etleri hazrlayz. » Kofte harf:mdan .ir-i pargalarla uzun kofteler
yaparak sise geciriniz.
» Sise gecirilen harcin gériiniimiiniin diizgiin
olmasina dikkat ediniz.

Izgaray1 hazirlaymiz. » Elektrikli 1zgaray1 200 °C ye ayarlayiniz.
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» Kebabi grill yontemi ile pisiriniz.

Sisleri 1zgarada her tarafi esit olacak sekilde
pisiriniz.

Kebabin pismisligini kontrol ederek 1zgaradan
alimz.

» Garnitiir ve soslarini hazirlayiniz.

YV VYV

Pideleri 1zgarada 1sitarak kare seklinde kesiniz.
Yogurdu ¢irpiniz.

Tavada yag ile biberi kizdiriniz.

Et suyunu kaynatiniz.

» Sicak tabaga yerlestiriniz

YV VVYY

Pideleri sahana yerlestiriniz.

Kaynamig et suyunu pidelerin {izerine dokiiniiz.
Tuz serpiniz.

Tekrar et suyu dokiiniiz.

Pideler suyunu ¢ekince sisleri iizerine
yerlestiriniz.

» Sosu ve garnitiirii ile servise hazir
hale getiriniz.

Uzerine tereyagh biber gezdiriniz
Yaninda yogurtla servis yapiniz

Resim 4.14: Kofteli Yogurtlu Kebap
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidakilerden hangisi 1zgara pisirmede et ile ates arasindaki mesafenin énemini
aciklar?

A)  Mesafe fazla ise ette haslama et tadi olusur.

B)  Mesafenin az ya da ¢ok olmasi pismeyi etkilemez.

C)  Mesafenin az olmasi etin geg pismesine neden olur.

D)  Mesafenin fazla olmasi etin diginin yanmasina neden olur.

Izgarada eti gevirmek i¢in sivri araglar kullanilmamasinin nedeni agsagidakilerden
hangisidir?

A)  Sivri araglar etin igindeki proteinin disariya ¢ikmasina neden olur.

B)  Sivri araglar eti deldigi igin lezzeti olumsuz etkiler.

C)  Sivri araglar etin suyunun disariya akmasina neden olur.

D)  Hepsi

Asagidakilerden hangisi etler 1zgarada pisirilirken 1s1 derecesinin dogru ayarlanmig
seklidir?

A)  Kiigiik pargali etler 150 derecede piser.

B)  Biiyiik parcali etler 250 derecede piser.

C)  Biiyiik pargali etler 150 derecede piser.

D)  Tim etler 200 derecede piser.

Asagidakilerden hangisi Satobiryanin pisirme siiresini dogru ifade eder?
A)  Tek tarafli 5-6 dk piser.
B) ki tarafida 5-6 dk piser.
C)  Iki tarafida 2-3 dk piser.
D)  Tek tarafli 2-3 dk piser.

Antrekot (duble) dabilin pigsme siiresinin digerlerinden diger kontrafile ¢esitlerinden
fazla olmasinin sebebi asagidakilerden hangisidir?

A) Digerlerine gore daha serttir.

B) Digerlerine gore daha kalindir.

C) Digerlerine gore daha incedir.

D) Digerlerine gore daha yumusaktir.

Asagidakilerden hangisi Cag Kebabinin dogru tanimudir.

A)  Donerin yogurt ve tereyagi ile servis edilmesidir.

B)  Donerin tavuk eti ile yapilan seklidir.

C)  Yatik donerin 6zel siglere gegirilerek kesilip servisidir.
D)  Yatik donerin diiriim olarak servis edilen seklidir.
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10.

Asagidaki sorularda bos birakilan yerleri doldurunuz.

..................... anlamina gelir.

Turnedo............ccoevvininnns elde edilen et parcasidir.

Kuzu budu 1zgarada piserken 1si................... derece olmalidir.

Sis kebapta kullanilan sislerin

75

olmasi gerekir.



MODUL DEGERLENDIiRME

Degerlendirme Olgiitleri

Evet

Hayir

» Kisisel hijyen

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

2. Kiyafetiniz temiz ve iitiilii mii?

3. Kisisel bakiminizi yaptiniz mui (banyo, tirnak, sag, sakal, el
yikama)?

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

Arac-gerec secimi

1. Araglarmizi dogru segtiniz mi?

2. Gereglerinizi dogru segtiniz mi?

Islem basamaklar1

1. Etlerin 6n hazirliklarini yaptiniz ni?

2. Gereglerin 6n hazirliklarmni yaptiniz mi?

3. Sectiginiz et yemegine ve pisirme yontemine uygun olarak
etleri pigirdiniz mi?

. Pigirme isleminin siiresine ve sicakligina dikkat ettiniz mi?

. Garnitiiriin yemege uygunluguna dikkat ettiniz mi?

4
5. Yemegin sicak/soguk verilmesine dikkat ettiniz mi?
6
7

. Yemegi garnitiirii ve sosu ile servise hazirladiniz mi1?

Uriinii degerlendirme

1. Pisirmeyi zamaninda tamamladiniz mi?

2. Uriiniin goriintiisii istenilen nitelikte mi?

3. Uriiniin pismisligi istenilen nitelikte mi?

4. Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENIM FAALIYETI-1 CEVAP ANAHTARI

1 B

2 A

3 D

4 C

5 A

6 C

7 Tuz, Karabiber,
Kirmzibiber

8 Maydanoz, Dereotu

9 Tartar Sos

OGRENIM FAALIYETI-2 CEVAP ANAHTARLARI

C

B

C
Dogru
Yanhs
Dogru

Dogru
Yanhs
Yanhs
Dogru

O O N[O|O D [W[N|PF

[ERN
o
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OGRENIM FAALIYETI-3 CEVAP ANAHTARI

C

C

A
Dogru

Dogru.

Dogru

Yanhs

Yanhs

O N[O |B~WIN|PF

Poelle
180-200

Tornedo
Escalop de veau
minute

Bernez sos, Mantar
S0S

[E
o

[N
[N

[E
N

[E
w

OGRENIM FAALIYETI-4 CEVAP ANAHTARI

W W O|O|>

C
Az pismis

Bonfileden

150 derece

Yassi veya
dikdortgen

Ol N[fO(O|B~|W|IN|F

[EEN
o
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