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ACIKLAMALAR

ALAN

Yiyecek i¢cecek Hizmetleri

DAL/MESLEK

Alan Ortak

MODULUN ADI

Fond ve Temel Corbalar

MODULUN SURESI

40/24

MODULUN AMACI

Bireye/dgrenciye is sagligl ve giivenligi tedbirlerini alarak,
Fond ve temel ¢orbalarin hazirlanmas ile ilgili bilgi ve
becerileri kazandirmaktir.

MODULUN
OGRENME
KAZANIMLARI

1. s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore
istenilen kivam, renk, lezzet ve goriinimde ¢orba fondu
hazirlayabileceksiniz.

2. s saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore
corba 6n hazirhiginda kullanilan kivam ve lezzet vericileri
hazirlayabileceksiniz.

3. Issagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore
istenilen kivam, renk, lezzet ve goriiniimde berrak
corbalar hazirlayabileceksiniz.

4. s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore
istenilen kivam, renk, lezzet ve goriiniimde kremali
corbalar hazirlayabileceksiniz.

5. s sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore
istenilen kivam, renk, lezzet ve goriiniimde taneli
corbalar hazirlayabileceksiniz

6. s sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore
istenilen kivam, renk, lezzet ve goriiniimde piireli
corbalar hazirlayabileceksiniz.

EGITIiM OGRETIM
ORTAMLARI VE
DONANIMLARI

Ortam :Smif, atélye, isletme, 6grencinin kendi kendine ve
grupla calisabilecegi tiim ortamlar ( kiitiiphane,ev ortamu,
Internet vb.)

Donanmim: Tencere, siizgeg, dograma tahtasi, et kiitiigii, satir,
bigak, mutfak bezi, kiivet, rende, ¢corba kasesi, pire makinesi

OLGME VE
DEGERLENDIRME

Modiiliin i¢inde yer alan her bir 6grenme faaliyetinden sonra
verilen 6lgme araclari ile kendinizi degerlendireceksiniz.
Modiil sonunda ise kazandigimiz bilgi, beceri ve tavirlar
O0lcmek amaciyla Ogretmen tarafindan hazirlanacak
Ol¢me araglar ile degerlendirileceksiniz




GIRIS

Sevgili Ogrencimiz,

Yiizyillarin gelenegi hemen her 6glinde yudumladigimiz ¢orbalar, zengin igerikleri ve
besleyici dzellikleriyle mutfaklarda 6zel bir yere sahiptir.

Corbalar, “su” ile de hazirlanabilir ancak su ile hazirlandig1 zaman lezzeti ve besin
degeri istenilen kalitede olmaz. Su yerine daima ¢orbanin 6zelligine uygun olarak et, tavuk
veya balik suyu kullanilmalidir. Fondlar ne kadar iyi hazirlanirsa ¢orbada o kadar lezzetli
olur.

Sebzeleri Pigsirmeye Hazirlama modiilii ile sebzeleri yemeklik hazirlama ve lezzet
kazandiran karigimlar1 hazirlama becerisi kazandiniz. Bu modiil ile ¢orba ve yemeklerin ana
stvi maddesi olan fondlar1 hazirlayarak ¢orbalari pisirip garnitiirleri ile servise hazir héle
getirebileceksiniz. Is hayatinda ticari mutfaklarin sicak boliimiinde, fondlar1 ve gorbalari
hazirlayan mutfak elemani olarak ¢aligabilirsiniz.

Bu modiilii aldiginizda fond hazirlama ve gorba pisirme becerisini kazanacaksiniz.






OGRENME FAALIYETIi-1

OGRENME KAZANIMI

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen kivam, renk, lezzet ve
gorinimde corba fondu hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki otel mutfagi, restoran ve kurum mutfaklarinda hazirlanan ¢orba
¢esitlerini arastiriniz.

> Corbalara lezzet kazandiran unsurlar nelerdir? Arastiriniz.

1. CORBA FONDLARI

1.1. Fondun Tanim

Corbalarin, soslarin ve bazi yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan ana siviya
uluslararast mutfaklarda fond denir.

Fond kemik ve etlerin kaynatilmasi, sebzelerin haglanmasi ile elde edildigi gibi bazen
de siit, yag (zeytinyag, tereyag) vb. besin maddeleri de kullanilabilir. Kemik ve etlerden elde
edilenlere bouillon (bulyon) denilmektedir (Fond kelimesi Fransizca kokenlidir “fond”
olarak yazilir, “fon” olarak okunur.).

1.2.Fondlarin Mutfaktaki Yeri ve Onemi

Fond, uluslararasi otel mutfaklarinda gesitli soslarda (6rnegin demi glacé ve velauté
soslar icin et ve kemik suyu, mayonnaise sos i¢in zeytinyagi, hollandaise sos i¢in
tereyag),corbalarda ve yemeklerin hazirlanmasinda kullanilir. Fondlar yemegin, ¢orbanin ve
sosun kalitesini etkiler.

Kisaca fond sos, corba ve yemeklerin ana sivi maddesidir. Fondlar kullanildig: yere
gore et suyu,tavuk suyu,balik suyu, sebze suyu, yag ve siit olabilir. Her ¢esit fondun kendine
Ozgii 6zelligi vardir.



Fotografl.1: Corba fondunun hazirlams:

Kremali tavuk c¢orbasinda tavuk fondunun kullanilmasi gorbanin kalitesini, lezzetini
ve besin degerini artirir. Balik ¢orbasinda tavuk fondunun kullanilmasi lezzet karmasasina
neden olur. Bu da ¢orbayr hazirlayan kisinin, fondlar konusundaki yetersizligini gosterir.
Ayn1 durum soslar ve yemekler i¢in de gecerlidir. Bu agidan as¢inin, dogru yemek igin dogru
fondu kullanmasi gerekir.

Fondu hazirlayan agginin elindeki receteyi islem basamaklarina uyarak hazirlamasi, tat
ve lezzet kontrolii yaparak kullanmasi gerekir.

1.3. Fond Cesitleri
1.3.1. Kahverengi fondlar (Fond brun)

Kahverengi fondlar, sigir kemigi ve etlerinden hazirlanir. Kemikler sebze ve yag ile
kavrulur (zerine salca, ot ve baharat ilaveedilir. Once kemikler tencerede veya firinda
kahverengi renk alincaya kadar kavrulur, sonra diger malzemeler ilave edilir.

Kahverengi fondu mutfakta iki sekilde hazirlayabilirsiniz:

» Birinci yontem: Firinda biiyiik parga et pisirme (Roti) yontemi ile pisen etlerin
pismesine yakin etrafina sebze grubu (mire-poix), ot ve baharatlar eklenir. Et
pisince alinir, kalan kisma sal¢a ve su ilave edilip 1-2 saat kaynatilir, stiziiliir ve
elde edilen fonda jus de roti (ji do roti) ad1 verilir.

Fotograf 1. 2: Kahverengi fond
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>  Ikinci yontem: Sauce demi glace hazirlanir, siiziiliir, arta kalan kisma soguk su
eklenerek tekrar 1-2 saat kaynatilir, stiziiliir ve bu fonda grand jus (gran jii) adi
verilir.

Fotografl.3: Fond jus de roti (ju do roti )
1.3.2.Beyaz fondlar

Beyaz fond-dana fondu (fond blanc) hazirlanirken dana kemikleri ve etleri, ot ile
baharatlar kullanilir. Diger fondlardan farki, kemik ve diger malzemeler kesinlikle
kavrulmaz. Kemik ve diger malzemeler sadece haslanir ve siiziilir. Kemikler kirli veya
beklemis ise mutlaka blanching yapilir.

Fotograf 1.5 : Kemik ve et blanching islemi

> Blanching, 6n haslama (blansing):

Kirli kemikler 6nce yikanir. Tencereye su koyulur, kaynatilir. Hazirlanan kemikler
kaynayan suyun igine atilir. Bir tagim kaynatilir. Hemen ¢ikartilir ve soguk suyun igine
konulur. Bu isleme 6n haslama veya blanching (blansing) denilir. Gerekiyorsa islem
tekrarlanir. Amaci kemiklerdeki istenmeyen kirleri ve kokuyu yok etmektir.



Fotograf 1.6 : Beyaz fondun hazirlanis asamalar - tavuk fondu (fond de volaill)

»  Tavuk fondu, (fond de volaill)(fon do volay):

Dana fondundan fark: tavuk kemikleri, boyun, kanat, beyaz mire poix, ot ve baharatlar
kullanilarak hazirlanir. Biitiin malzemeler 2—3 saat kaynatilir ve siiziiliir. Tavuk kemigi az
oldugu zaman siit dananin kemigi bir miktar eklenebilir.

Fotografl.7: Balik fondun hazirlanis asamalari

> Balik fondu (fond de poission)(fon dé puason)

Iri, yagsiz balik kemikleri ve kafasi, beyaz sebze grubu (mire-poix), ot ve baharatlar
kullanilarak hazirlanir. Butlin malzemeler 2-3 saat kaynatildiktan sonra siiziiliirek kullanilir.
Balik fondu sadece balik ¢orbasi, yemek ve soslarinin hazirlanmasinda kullanilir.



Fotografl.8: Sebze fondunun hazirlanis asamalar:

> Sebze fondlar1 (Fond de legumes)(fon dé leglime)

Sebze fondu, mevsime uygun olarak biitiin sebzeler kullanilarak hazirlanir. Bu fond
hazirlanirken kullanilacak sebzenin miktarma agirlik verilerek o sebzeden fond hazirlanir.
Sebzenin tiiriine uygun ot ve baharatlar segilir. Kaynatma siiresi sebzenin gesidine goére
degisiklik gosterir. Sebze fondu ozellikle vejeteryanlar igin hazirlanan ¢orba, yemek ve
soslarda kullanilir.

» Av hayvanlari fondu (fond de gibier)

Sigir, tavuk, balik ve sebze fondu hazirlandigi gibi av hayvanlarinin et ve kemikleriyle
de fond hazirlanir. Hazirlanan fonda da av hayvanlari fondu denir.

L)

Fotografl.9: Av hayvanlari fondunun hazirlanmis asamalari



1.4. Fond Hazirlamada Kullanilan Arac¢ ve Gerecler

Ticari mutfaklarda fond hazirlamak icin taginabilir pisirme kaplarindan derin silindirik
tencereler, roti tepsileri ve ¢esiti boylarda gastronom kivetler, konveksiyonel firinlar, ¢esitli
boyutlarda siizgegler gibi gesitli mutfak ekipmanlar1 kullanilmaktadir.

1.5. Fond Hazirlama Teknikleri

Once lezzet veren sebze karisimlari hazirlanmahidir (bouquette garnie veya
mire-poix).

Otlar ve baharatlar hazirlanmalidir (tane karabiber, tane bahar, sarimsak, kekik
dali ve maydanoz sapi).

Kemikler bekletilmis ise blanching yapilmalidir.

Fond hazirlamaya baslanirken mutlaka soguk suyla baslanmalidir (BOylece
besin dgeleri ve lezzet veren maddelerin suya gegmesi saglanir.)

Hafif ateste agz1 agik olarak uzun siire kaynatilmalidir.

Fondlar kesinlikle yiiksek 1sida kaynatilmamalidir. Bu ilkeye dikkat edilmezse
fondun besin degeri azalir ve lezzeti kaybolur.

Kaynama esnasinda fondun tizerinde olusan kef (k6puk) mutlaka alinmalidir.

YV VYV VV VY V¥V

1.6. Fondlarin Kullanmildig1 Yerler ve Saklanmasi

Fondlar;

> Corbalarda kullanilir.

»  Soslarda kullanilir.

> Et yemeklerinde kullanilir.

> Zeytinyagli yemeklerin hazirlanmasinda kullanilir.

1.6. 1. Fondlarin Saklama Kosullari

Hazirlanan fond ve bouillonlar, giinliik kullanildig: gibi kisa ve uzun siire saklanarak
da kullanilabilir. Fond ve bouillonlarin hazirlanmasi uzun siire aldig1 i¢in fazla miktarda
hazirlanir. Artanlar ise gesitli sekillerde saklanir.

1.6.1. 1. Sogukta Saklama

Hazirlanan fond ve bulyonlar (bouillon )stiziildiikten sonra istenilen yerde kullanilir.
Kisa siire i¢inde kullanilacaksa fond ve bulyon sogutulurak saklanabilir. Sogutma, oda
1s1sinda genis bir kap i¢inde yapilir. Sonra uygun kaplara konularak soguk odalarda veya
buzdolabinda +2, +5 °C’de bir giin saklanabilir.



1.6.1.2. Yogunlastirarak saklama (Glace de viande)(Glas do vian)

Hazirlanan fond ve bulyonun kullanilmayacak olan kismigenis bir kaba konulur, kisik
ateste kaynamaya birakilir. Kaynatma islemine bouillon 1/8 oraninda azalincaya kadar
devam edilir. Oda 1sisinda sogutulur. Birer kullanimlik kaplara konularak ambalajlanir
vedondurularak saklanir.

Fotograf 1.6: Yogunlastirilmis fondu kaliba Fotograf 1.7: Jolelesen fondu dilimleme
dokme

Fotograf 1.8: Yogunlastirma (glace de viande) Fotograf 1.9: Paketleme ve saklama
>  Dondurarak saklama

Hazirlanan fond ve bouillonlar, birer kullanimlik kaliplara veya 6zel kaplara konulur.
Uzerine cinsi ve {iretim tarihi yazilarak -32 °C’de dondurulur, -18 °C’de dondurucuda (i¢-altt
ay saklanabilir.

1.6.1.3. Fondlar1,Bulyonlar1 Saklamave Kullanma llkeleri

»  Fondlari ve bulyonlari birer kullanimlik hazirlayarak saklayiniz.

> Mutlaka cinsini ve Uretim tarihini ambalajin iizerine yaziniz.

> Saklama kaplarinin hijyenik olmasina dikkat ediniz. Saklama kaplarinin iizerini
kapatiniz.



VVVY 'V

Kullanilacagi zaman bir giin énceden soguk oda veya buzdolabina ¢ikararak
¢Oziilmesini saglaymiz. Daha sonra kullanmiz.

Dondurucudan ¢ikarip dogrudan dogruya ocaga koymayiniz.

Acil kullanilmas1 gerekiyorsa da kisik ateste ¢ozdiirerek kullanabilirsiniz.

Oda sicakliginda asla ¢6zmeyiniz.

Mikrodalga firinlarda ¢6zdirdlir ya da bir gin énceden sogutucuya ¢ikarilip
cozulmesi saglanir.
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(DEGERLER ETKINLiGi-1 )

Yiyecek igecek sektoriinde ve mutfakta calisan insanlarin dikkat etmeleri gereken
kisisel temizlik kurallarin1 ve bu kurallara uymanin hangi sorunlar1 ortadan kaldiracagini
maddeler halinde yaziniz.
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UYGULAMA FAALIYETI-1

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak asagidaki uygulama faaliyetlerini ,corba
fondu konusunda 6grendiklerinizle beraber " beyaz fond " hazirlayiniz

> Malzemeler (2 litre icin):
o 2 kg si1gir kemigi
o 4 litre su
. 5 kg sebze (sogan, havug, kereviz, pirasa, kekik, maydanoz,
defneyapragi)
o 10 adet tane karabiber
. 6 adet tane bahar
. Tuz

Islem Basamaklar Oneriler

Is giysilerinizi kontrol ediniz.

Hijyen kurallarinauyunuz

Kisisel temizliginizi yapiniz

KKD giymelisiniz.

Hijyen ve sanitasyon kurallarina
uyunuz.

Sebzeleri yikayiniz

Sebzeleri ayiklayininz

Sebze buketi (Bouquette garnie)
hazirlamalisiniz.

Ol¢iilii malzeme kullaniniz

[likli s1gir kemiklerini kirmmz.
Kemikleri hazirlarken dogru ekipman
kullanmalisiniz.

Et testeresi kullanabilirsiniz.

Et testeresi kullanma talimatlrina
uymalisiniz.

Mutlaka isleme soguk su ile
baglamalisiniz..

Soguk su ekleyerek kemikleri
kaynatmalisiniz.

Kaynama baglayinca altini
kismalisiniz.

Kaynama baslayinca ara ara kefini a
Kisik ateste 5-6 saat kaynatmalisiniz.
Siire yeterli degilse ders saati boyunca
kaynatmalisiniz.

> Ise Hazirlik

» Beyaz fond hazirlamada kullanilan
geregleri kullanim amacina gore
hazirlaymiz.

VVYV V|VVVY

» Sigir kemiklerini hazirlayiniz

VV VYVV

» Kemikleri haslayininz

VVYVY VYV V V
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» Beyaz fondu kullaniima hazir hale
getiriniz.

Tuzunu eklemelisiniz.

Inmesine yakin ekleyiniz. Ciinkii tuz
kaynamay1 yavaslatir ve pigsmeyi
geciktirir. Bu nedenle bitiin proteinli
besinlerin pisirilmesinde tuz en son
eklenmelidir.

Suzmelisiniz.

Stizme islemi i¢in dogru ara¢ gereci
kullanmalisiniz..

> Istenilen yerde kullanimiz.

» Artanimi sogutarak saklama
yoéntemlerinden herhangi birisini
kullanarak saklaymiz.

Soguduktan sonra oda 1sisinda
birakmamalisiniz.. Buzdolabina veya
soguk odaya almalisiniz.

K.K.D: Kisisel Koruyucu donanimlar
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(UYGULAMA FAALIYETI-2 )

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak gorba fondukonusunda 6grendiklerinize gére
Kahverengi fond hazirlaymiz.

»  Malzemeler (5-6 litre icin):

o 5 kg s1gir kemigi
e 75gyag
J 8 litre su
. 100 g mirepoix
o 2 adet defne yapragi
. 100 g domates salcasi
. 250 cc sarap
. 10 adet tane karabiber
o 10 adet tane bahar
. Tuz
Islem Basamaklar: Oneriler

> Ise hazirlik > s giysilerinizi kontrol ediniz.

» Hijyen ve sanitasyon kurallarina
uymalisiniz.

» Hijyen kurallarina uymalisiniz.

» Kisisel temizliginizi yapmalisiniz.

» KKD giymelisiniz.

» Kahverengi fond hazirlamada kullanilan > Olgiilii malzeme kullanmalisiniz..
gerecleri kullamim amacina gore » Hijyen ve sanitasyon kurallarina
hazirlaymiz.. uymalisiniz..

- » Sebzeleri yikamalisiniz.
» Sebzeleri ayiklamalisiniz.
» Sebze buketi (Bouquette garnie)
hazirlamalisiniz..

» Sigir kemiklerini hazirlayimiz > Olgiilii malzeme kullanmalisiniz.

> 1likli s1g1r kemiklerini kirmalisimz.

» Kemikleri hazirlarken dogru ekipman
kullanmalisiniz.

> Et testeresi kullanabilirsiniz.

» Et testeresi kullanma talimatlrina
uymalisiniz..
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> Etleri ve sebzeleri kavurunuz.

VVVYVYVVY

Tencereye yag1 koymalisiniz.

Kemik ve etleri eklemelisiniz.
Ocakta ara sira karigtirmalisiniz.
Sebzeleri eklemelisiniz.

Ot ve baharatlar1 eklemelisiniz.
Salcay1 ekleyerek karistirmalisiniz..
Kemikler firnda yanmayacak sekilde
kavurabilirsiniz.

YV VVV VVVYV

Mutlaka soguk su ile baglamalisiniz..
Ara sira karistirmalisiniz..

5 — 6 saat kaynatiniz.

Kaynatmaya kisik ateste devam
etmelisiniz.

Tuzunu ekleyiniz

Inmesine yakin eklemelisiniz.

Siire yeterli degilse ders saati
boyunca kaynatmalisiniz..

Tat kontrolii yapmalisiniz..

Y Vv

Uygun arag ve ger¢ kullanarak stizme
islemini gergeklestirmelisiniz.

Hizla oda sicakligina getirerek
sogutmalisiniz.

Artan fondu istediginiz yontemle
saklaymiz.

Soguduktan sonra oda 1sisinda
birakmaymiz. Buzdolabmma veya
soguk odaya aliniz.
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(UYGULAMA FAALIYETI-3 )

Is saghig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak corba fondu konusunda 6grendiklerinize
gore kahverengi fondu yogunlastirarak saklama (Glace de viande) yontemini uygulayiniz.

Islem Basamaklan Oneriler
> Ise hazirlik » s giysilerinizi kontrol etmelisiniz.
» Hijyen ve sanitasyon  kurallarina
uymalisiniz..

» Hijyen kurallarina uymalisiniz.
» Kisisel temizliginizi yapmalisiniz.

» KKD giyiniz
» Hazirladiginiz fondu genis bir » Buharlagmayi kolaylastirmak igin genis
tencereye koyunuz. tencere kullanmalisiniz.
> Kaynatiniz. » Cok  kistk  ateste  uzun  siire
kaynatmalisiniz..
» Fondunuz 1/8 oraninda kalincaya
kadar kaynatmaya devam ediniz.
» Kaliplara dokiiniiz.
» Jellesinceye kadar bekletiniz. »  Sogumasini saglamalisiniz..
»  Paketleyiniz. » Paketlemelisiniz..

»  Paketlerin iizerine fondun ¢esidini ve
iretim tarihini yazmalisiniz.

>  Deep freezede saklaviniz » -32 derecede dondurmalisiniz.
p yiniz. » -18 derecede saklamalisiniz.

K.K.D: Kisisel Koruyucu donanimlar
16
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OLCME VE DEGERLENDIiRME

A. Asagidaki sorular: dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

Asagidakilerden hangisi fondutanimlar?

A) Corbalarda, soslarda, yemeklerde kullanilan ana sivi maddedir
B) Kiip seklinde dogranmis sebzelerdir

C) Corbalarda kullanilan sebze demetidir

D) Corbalarda kullanilan Baharat torbasidir

E) Corbalarda kullanilan ot ¢esitleridir.

Hangi tiir kemikten berrak et suyu elde edilir?
A) Sigir kemigi
B) Kuzu kemigi
C) Siit dana kemigi
D) {liksiz kemik
E) Av Hayvanlari kemigi

Asagidakilerden hangisi fond hazirlanirken pisirmeye neden soguk ile baglanmasi
gerektigini agiklar?
A) Etsuyuna renk vermek igin
B) Kemik ve ilikteki besin dgelerininin suya ge¢cmesi igin
C) Niteligine uygun renk ve lezzet elde etmek igin
D) Berrak bir goruintt elde etmek igin
E) Fondun buharlagmasini kolaylastirmak igin

Bulyon veya fondasebze buketi ( bouquette garnie) ne zaman ilave edilir?
A) Fond sogukken, kaynama baglamadan

B) Sizuldikten sonra

C) Isleme baslarken

D) Kopiigiini aldiktan sonra

E) Kaynadiktan sonra

Fond hazirlanirken tuz, nigin fond kaynadiktan sonra atilir?
A) Et suyunun berrak olmasi i¢in
B) Lezzetinin iyi olmasi igin
C) Fondun daha ¢abuk ve kaliteli olmasi igin
D) Kefin iistte iyi toplanmasi igin
E) Kaynama esnasinda tagmay1 engellemek i¢in
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6.  Asagidakilerden hangisiFondlarin kullanildig1 yerlerden biri degildir?

A)
B)
C)
D)
E)

Corbalarda

Soslarda

Et yemeklerinde

Zeytinyaglh yemeklerin hazirlanmasinda
Makarnalarda

7. Glace de viande nedir?

A)
B)
C)
D)
E)

Haslanmig sebze
Glaze edilmis sebze
Yogunlagtirilmis fond
Dograma yontemi
Sebze Buketi

8.  Fond hazirlamada sadece sebze kullanilirsa hangi fond hazirlanmis olur?

A)
B)
C)
D)
E)

Sebze fondu

Tavuk fondu

Av hayvanlar1 fondu
Balik fondu

Sigir fondu

9. Kahverengi fond hangi hayvanin kemiklerinden hazirlanir?

A)
B)
C)
D)
E)

Tavuk kemigi

Balik kemigi

Kuzu kemigi

Sigir kemigi

Av hayvanlar kemigi

10. Dondurulmus fondlar nerede saklanir?

A)
B)
C)
D)
E)

Buzdolabinda
Soguk odada
Deep freezede
Oda 1s1sinda
Buzdolabinda
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B. Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen
bilgiler dogru ise D, yanhs ise Y yazimz.

11. ( )Beyaz fond hazirlamak i¢in mutlaka dana kemigi kullanilir.
12. ( )Kemikler kirli ise bol suda yikanir.
13. ( )Beyaz fond yapimi i¢in soguk su kullanilir.
14. ( )Blanching yapilan tavuk kemikleri hemen soguk suya ¢ikarilir.
15. ( )Beyaz fond yapiminda harli ates kullanilir.
16. ( )Artan beyaz fond buzdolabinda saklanir.
17. ( )Kahverengi fondu hazirlamak i¢in kemikler biitiin olarak kullanilir.
18. ( )Kemik ve et pargalari kirli ise blanching yapulir.
19. ( )Sebzeler kusgbagsi (mire-poix) dogranur.
20. ( )Fond i¢in hazirlanan sebzeler agikta birakilir.
21. ( )Mire-poix hazirlamada havug, pirasa ve kereviz kullanilir.
22. ( )Fond hazirlarken tuz, kaynama baslamadan ilave edilir.
23. ( )Kemikler kavrulurken yagm yakilmasi gerekir.
24. ( )Fond yapiminda sicak su kullanilir.
DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilasgtirmmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarinizin timii dogru ise Uygulamah Testegeciniz.
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UYGULAMALI TEST

Mutfak ortaminda ¢orba fondu hazirlama teknigini kullanarakTavuk Fondu ve Sigir
Fondu hazirlaymiz.

> Mazemeler:
o lkg Tavuk kemigi
o Iri par¢a dogranmis beyaz sebzeler

KONTROL LiSTESI

Asagida listelenen davranislardan kazandigimiz beceriler ig¢in Evet, kazanamadigimiz
icin Haywr kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

Si1g1r kemiklerine blanching yaptiniz m1?

Tavuk kemiklerini 6n haslama yaptiniz mi?

Hazirlanan kemikleri kalin dipli bir tencereye koydunuz mu?

Sebze buketini hazirlayip eklediniz mi?

Baharatlar1 tane olarak eklediniz mi?

Tuzu zamaninda eklediniz mi?

Kaynamayi hafif ateste yaptiniz m1?

Kaynamayi agzi agik olarak yaptiniz mi?

© | |N (o gk w N e

Uzun siire kisik ateste kaynattiniz mi?

Stizme islemini kurallarina uygun yaptiniz m?
Hazirlanan bulyonu gerekli yerlerde kullanmak tzereuygun
kosullarda sakladiniz mi?

=
ol e

DEGERLENDIRME
Degerlendirme sonunda Hayir seklindeki cevaplarimizi bir daha gozden gegiriniz.

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

C(")(';RENME KAZANIMI )

Is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore corba on hazirhginda
kullanilan kivam ve lezzet vericileri hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Yemek dergilerinden corbalarla ilgili bilgileri toplayarak okuyunuz ve bilgi
edininiz.

> Corbalara kivam, lezzet kazandiran malzemeleri aragtiriniz.

2. CORBALARA ON HAZIRLIK

2.1. Corbanmin Tanimi

Fondlar kullanilarak hazirlanan, 6zellikle Tiirk mutfagindaki menilerde birinci siray1
alan, kahvaltida bile kullanilan lezzetli, besleyici, mide dostu, tabakta veya kéasede servis
edilen s1iv1 kivamli yiyeceklerdir.

Lezzetli ¢orbalar et , tavuk ve balik suyuna diger yiyecekler katilarak hazirlanir. Sade
suyla yapilan corbalara yumurtali, limonlu veya siitlii, unlu, yogurtlu terbiye yapilirsa
corbalarin lezzeti artar. Cesitli yiyeceklerden yararlanarak meyaneli, taneli ve ezme gorbalar
hazirlanir.Bu gorbalar icine katilan yiyeceklere gore adlandirilir: sebze corbasi, sehriye
¢orbasi, domatesli piring gorbasi, tavuk gorbasi, balik gorbasi, yogurt ¢orbasi vb.

Avrupalilar, 6gle yemeginde corba igmez. Tiirkiye'de kdylerde sabahleyin de ¢orba
igilir. Fransizlar "Corba,aile yemegi semboludiir." derler. Turkiye'de"Sicak bir ¢corba icmeye
buyurun.” sozii inliidiir. Serin veya soguk havalarda sicak igilen ¢orbanin sindirime olumlu
etkisi vardir. Mide 6z sularmni harekete gegirerek sindirimi kolaylastirir.

Fotograf2.1: Tiirk mutfagindan corba dérnekleri, bugdayh ayran corbasi, kitir
hamurlu bezelye corbasi, topalak corbasi, kirmizibiber ¢orbasi
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2.2. Corbalarin Gruplandirilmasi

Corbalar icindeki malzemelere, kivamlarina ve pisirilme yontemlerine gore degisiklik
gosterir. Bu modiilde 6greneceginiz ¢orbalar asagidaki gibidir.

Diger corba gesitleri Tirk Mutfagma Ozgii Corbalar ve Uluslararasi Ozel
Corbalarmodiillerinde islenecektir. Temel gorbalarin sematik goriintiisii asagidaki gibidir.

2.3.Corbalarin On Hazirhginda Kullanilan Arac ve Gerecler

Ticari mutfaklarada c¢orbalarin hazirlanmasinda  birgok ara¢ ve gereg
kullanilmaktadir.Corba 6n hazirliginda kullanilacak ara¢ ve gerec corbanin hazirlanis
asamalarina gore farklillk gostermektedir.Terbiyeli bir ¢orbaa hazirlamada ¢irpict
kullanilirken taneli ¢orba hazirlamada ¢irpigi kullanilmaz.

Corba hazirlamada kullanilan ara¢ ve geregler uygulama faliyeti sirasina
verilmektedir.

2.4. Corbalarda Kullanilan Kivam ve Lezzet Vericiler

Corbalara lezzet ve kivam vermek igin ¢esitli karigimlar kullanilir. Bunlar terbiyeler
olabildigi gibi krema, siit, tereyag, un, yumurta vb. besinler de olabilir.

Karisimlar, ¢orbanin ¢esidine ve kivamina gore degisiklik gosterir. Kivami iyi
olmayan corbalarda, un ve yag karisimi olan Tiirk mutfaginda meyane adi verilen kivam
vericiler kullanilir. Uluslararas1 mutfakta ise beurre manier veya roux kullanilir.

Fotograf2.2: Cesitli renk ve kivamlarda hazirlanmis roux cesitleri
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2.5. Meyane (Roux) (rou) cesitlerinin hazirlanmasi

> Beyaz Meyane (White roux):Esit miktarda yag ve un bir tavaya konulur.
Ocagin iizerinde renklenmeden kavrulur. Beyaz renkli ¢orbalarda ve soslarda
kivam verici olarak kullanilir.

Fotograf 2.3 : Beyaz meyane (WhiteRoux) yapilis asamalari

»  Sar1 Meyane (Blond roux): Esit miktarda yag ve un bir tavaya konulur. Ocagin
iizerinde hafif renklendirilerek (altin sarisi) kavrulur. Kivami iyi olmayan
corbalarda ve soslarda kullanilir.

Fotograf 2.4 : Sar1 Meyane (Blond Roux) yapilis asamalari

> Kahverengi Meyane (Brown roux):Esit miktarda yag ve un bir tavaya konur.
Ocagin iizerinde acik kahverengi renk alincaya kadar kavrulur. Kivami iyi
olmayan kahverengi ¢orbalarda ve soslarda kullanilir.

' /

Fotograf 2.5 : Kahverengi Meyane (Brown Roux) yapilis asamalari
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> Beurre manie (Bor manye) hazirlanmasi

Kivami iyi olmayan g¢orbalarda, soslarda ve yemeklerde kullanilir. Esit miktarda yag
ve un bir kapta karistirilarak macun haline getirilir. Cam kavanozlarda veya uygun kaplarda
saklanir. Gerektigi zaman kullanilir. Kullanilirken beurre manieden gerekli miktarda alinir.
Kivamsiz olan gorbaya veya sosa ilave edilip hizla karigtirilarak kaynatilir.

= N

Fotograf 2.6 : Elde ve makinede Beurre Manie’nin yapilisi
»  Kremal Terbiye (Liason) hazirlanmasi

Kremali terbiye,0zellikle kremali gorbalarda lezzet verici olarak kullanilir. Krema,
muskat, yumurta sarisi ile hazirlanir. Bitiin bu malzemeler ¢ukur bir kdsenin igine konulur.
Cirpma teli ile karigtirilir. Kremali ¢orbanin ocaktan inmesine yakin ilave edilir. Hizla
karistirtlir. Kaynamadan gorbanin alt1 kapatilir. Corba kesinlikle kaynatilmaz.

Fotograf 2.6 :Liason’un hazirlamsi ve ¢orbaya eklenmesi
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CUYGULAMA FAALIYETI-1 )

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarakgorbabalara 6n hazirlik konusunda
ogrendiklerinizegore Beyaz meyane(White Roux) hazirlayiniz

> Malzemeler:
o 100 g un
. 100 g yag (s1v1 yag, margarin ya da tereyag)

islem Basamaklar Oneriler
> Is giysilerinizi kontrol etmelisiniz.
» Gerekli araglart hijyen kurallarina > Hijyen ve sanitasyon kurallarina
uygun olarak hazirlayiniz uymallslnlz.
’ » Ksisel hazirliginizi yapmalisiniz.
» KKD giymelisiniz.
> Yukaridaki geregleri kullamim amacina | » Olgiilii malzeme kullanmalisiniz.
gore hazirlayiniz. » Unu elemeyi aligkanlik haline
> Yag tencereye koyunuz. Eritiniz. getirmelisiniz. }
Unu ekleyiniz. > K"ullamlacta!( yagin yanmamasina0zen
e gostermelisiniz..
» Ocak tizerinde ¢alisirken dogru arag gereg
kullanmalisiniz..
» Siirekli karistirmalisiniz.

» Karnstirarak kavurunuz.

» Beyaz meyane (white roux) icin un » Beyaz renkli ¢orba ve soslarda
kokusu gidene kadar kullanabilirsiniz.
kavurunuz(Renklendirmeyiniz,beyaz
kalmasini saglayiniz.).

K.K.D: Kisisel Koruyucu donanimlar
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CUYGULAMA FAALIYETI-2 )

Is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarakcorbabalara 6n hazirlik konusunda
ogrendiklerinizegore Kahverengi Meyane (Brown roux) hazirlayiniz.

» Malzemeler:
e 100gun
e 100 g yag (s1v1 yag, margarin ya da tereyag)

islem Basamaklar Oneriler
> s giysilerinizi kontrol ediniz.
» Gerekli araglar1 hijyen kurallarina > Hijyen ve sanitasyon kurallarina
uygun olarak hazirlayiniz uymahslmz..
’ » Ksisel hazirliginizi yapmalisiniz.
» KKD giymelisiniz.
> Yukaridaki geregleri kullamm amacina | » Olgiilii malzeme kullanmalisiniz.
gore hazirlayiniz. » Unu elemeyi aligkanlik haline
> Yag tencereye koyunuz. Eritiniz. getirmelisiniz. ] )
Unu ekleyiniz. > K"ullamlacta!( yagmn yanmamsina0zen
- gostermelisiniz.
ot » Ocak tlizerinde calisirken dogru arag gereg
E kullanmalisiniz..
» Siirekli karigtirmalisiniz..

» Karigtirarak kavurunuz.

» Ocagin tlizerinde acik kahverengi renk | > Kahverengi corbalarda ve soslarda
almcaya kadar kavrunuz. kullanmalisiniz.

T
D

K.K.D: Kisisel Koruyucu donanimlar
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CUYGULAMA FAALIYETI-3

)

Is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarakcorbalara &n hazirlik konusunda
ogrendiklerinize goreBeurre manie (bdr manye) hazirlayiniz.

> Malzemeler:
o 50 gun
° 50 g tereyag

Islem Basamaklar1

Oneriler

» Gerekli araglar1 hijyen kurallarina uygun
olarak hazirlayiniz.

> s giysilerinizi kontrol
etmelisiniz.

» Hijyen ve sanitasyon
kurallarma uymalisiniz.

» Ksisel hazirliginizi
yapmalisiniz..

» KKD giymelisiniz..

» Yukaridaki geregleri kullamm amacina gore
hazirlaymiz.

> Olciilii malzeme
kullanmalisiniz..

» Unu elemeyi aligkanlik haline
getirmelisiniz..

» Siirekli karistirmalisiniz..

» Bir kdseye yag ve un
koyunuz.

» Oda sicakliginda karistirarak macun héline
getiriniz.

» Yagi oda sicakliginda
kullanmalisiniz.

> Istenilen yerde kullaniniz.

> Artan malzemenizi hijyenik bir kaba koyarak
buzdolabinda saklayniz.

» Kivami iyi olmayan ¢orba, sos vb.
yerlerde kullanmalisiniz..

K.K.D: Kisisel Koruyucu donanimlar
27



CUYGULAMA FAALIYETI-4

)

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak corbabalara 6n hazithk konusunda

ogrendiklerinizegOre Liaison(liyason) hazirlayiniz.

> Malzemeler
100 g krema

1 adet yumurta sarist

Muskat rendesi (bir yumurta sarisi i¢in yarim ¢ay kasigi)

islem Basamaklari

Oneriler

» Gerekli araglar1 hijyen kurallaria uygun
olarak hazirlaymiz.

> Is giysilerinizi kontrol ediniz.

» Hijyen ve sanitasyon kurallarina
uymalisiniz.

» Kisisel temizliginizi yapiniz

» KKD giymelisiniz.

» Yukaridaki geregleri kullanim amacina
gore hazirlaymiz.

-

s!J \-’
:j |

> Olgiilii malzeme kullanimiz.

» Yumurtay1 yikamalisiniz.

» Oda sicakliginda yumurta kullanmaya
6zen gostermelisiniz.

» Biiyiikce bir kase aliniz.

» Kasenin porselen veya cam olmasina
dikkat etmelisiniz.

» Krema, yumurta sarisi ve rendelenmis
muskati ekleyiniz.

» Karistirma siiresini ayarlamalisiniz.

> Istenilen yerde kullaniniz.

» Kremal1 ¢orbalarda kullanmalisiniz.

K.K.D: Kisisel Koruyucu donanimlar
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen
bilgiler dogru ise D, yanhs ise Y yazimz.
(' )Beurre manie, corbalarda kivam verici olarak kullanilir.

)Beurre manie hazirlanirken siit kullanilir.
)Beurre manie hazirlanirken kavrulur.
)JRoux ¢esitleri hazirlanirken kavrulur.

)Blond roux beyaz renkli olarak hazirlanir.

)Roux cesitleri hazirlanirken esit miktarda yag ve un kullanilir.

)Kremal1 terbiye (Liason), piireli ¢orbalar igin hazirlanir.

© oo N o g >~ w DdE

(
(
(
(
(' )Braun roux, beyaz fondlarin kullanildigi yerlerde kullanilir.
(
(
(

)Kremali terbiye (Liason), hazirlanirken krema, yumurta saris1 ve muskat
kullanilir.
10. () Kremal: terbiye (Liason), ¢orbaya pisirme islemine baslarken eklenir.
11. () Kremal: terbiye (Liason), kivam verici olarak kullanilir.
12. () Kremal: terbiye (Liason), tat ve koku verici olarak kullanilir.
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UYGULAMALI TEST

Mutfak ortaminda gorbalara 6n hazirlik konusunda o6grendiklerininzi kullanarak
istenilen tat,koku ve kivamda Sar1 Meyane (blond roux) hazirlaymz .

>  Malzemeler
o 100 g un
o 100 g yag (s1v1 yag, margarin ya da tereyag)

KONTROL LiSTESI

Asagida listelenen davranislardan kazandiginiz beceriler i¢in Evet, kazanamadiginiz
icin Haywrkutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

Kisisel hazirhigimizi yaptimiz mi?

KKD giydiniz mi?

Gereclerininizi hazirladininz mu?

Unu Elediniz mi?

Yagi tencereye ekledininz mi?

Unu yaga eklediniz mi?

Karistirmada kullanilacak araglar1 hazirladinz mi ?
Unu sari renkte karistirarak kavurdunuz mu?

Hazirlanan sar1 meyaneyi gerekli yerlerde kullanmak izere uygun
kosullarda sakladiniz mi?

OO INo | AW INE

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiiniz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-3

OGRENME KAZANIMI

Is saghip1 ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen kivam, renk,
lezzet ve goriiniimde berrak gorbalar hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

»  Cevrenizdeki otel, restoran ve kurum mutfaklarinda hazirlanan berrak ¢orba
gesitlerini ve nasil hazirlandiklarini arastiriniz.

> Berrak ¢orbalarda kullanilan garnitiirleri arastiriniz.

3. BERRAK CORBALAR

3.1. Berrak Corbalarin Tanim

Berrak ¢orba (consomme) kasap ve av hayvanlarinin kiymalar ile etleri, sebze, ot,
baharat ve soguk fond ilave edilerek hazirlanan besin degeri ¢ok yiiksek seffaf bir gorba
cesididir. Cesidine goére garnitiirii sonradan ilave edilir. Kivamsiz, duru su gibi goériinen
¢orbalardir.

3.2.Berrak Corbalarin Temel 6zellikleri

Adindan da anlasildig1 gibi i¢ine konuldugu kasenin dibi rahatlikla goriilebilir.

Berrak corbalar (potaje clairs/potaj klers) (clear soups/klir sups), genelde sigirdan
yapilmisg bulyonlar ve consommé(konsomme)leri ifade eder. Menlide tavuk ve baliktan
hazirlanan 6zel consommeler varsa mutlaka adlar1 tavuk consommeé veya balik consommé
seklinde belirtilmelidir. Kesinlikle siir consomme yazilmaz. Consomme sdzctigii tek basina
sigir consommeyi ifade eder.iki kulplu &zel konsomme kaselerinde servis edilir.Bir porsiyon
normal olarak 200-300 g arasindadir. Kisi basina yapilan hazirlik ¢alismalar1 bu hesaba gére
yapilir.

Bulyonlar ve consommeler hazirlanirken berrak olmalari i¢in mutlaka sigir kemigi, eti

ve kiymalar1 kullanilmalidir. Aksi hélde corba berrak olmaz. Ozellikle dana kiyma ve
kemikleri kullanilirsa berraklik saglanamaz. Berrak ¢orbalar sicak olarak servis edilir.
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3.3. Berrak Corbalarin Cesitleri

3.3.1.Konsome(Consomme) Cesitleri
Berrak gorbalar hazirlanirken kullanilan ana maddeye gore gruplandirilir.

» Consomme (normal konsomme):Sigir kiymasi ve sigir bulyon ile hazirlanur.

Fotograf3.1:Hazirlanns sade consomme Fotograf3.2: mantarh
konsome(ConsomméChampignons)

Ik

_

Fotograf3.3: kuskonmazh konsome Fotograf3.4 : kirmizi pancarl konsome

(Consomme Asperges ) (Consommeé Beetroot )
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Fotograf3.5: Serit sebze konsome(Consomme Jullien Légumes )

» Tavuk consomme (Consomme de volaille) (konsome dé volay):Tavuk eti ve
tavuk bulyon ile hazirlanir.

Fotograf3.6: Horoz etli konsome(Consommé Mit Kapaun Nocke )

» Av Hayvam Konsomme (Consomme de gibier) (konsome do jibiye) Av hayvan
eti ve av hayvani bulyon ile hazirlanur.

|
Fotograf3.7 :Tavsanh Konsome (ConsommeéMit Hasen Rolle)
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» Balik Konsomme (Consomme de poisson )(konsome dd puason) Balik eti ve
balik bulyon ile hazirlanir.

Fotograf3.8 : Midyeli Konsome (ConsomméMussel )

> Duble Konsomme (Consommeé double): Iki sekilde hazirlanir. Birinci ydntemde

kiyma ve mirepoix iki katina ¢ikarilir. Tkinci yontemde ise bulyon yerine normal
consomme kullanilir, diger malzemelerin Olgiileri aymi kalir.Double consomme
diger consommeye gore daha lezzetli ve keskindir. Double consommeé servise
giderken igerisine kati garnitiir konulmaz. Ancak lezzet yoniinden degisiklik
yaratacak siv1 garnitrler konulur. Bunlar;

o Consommedouble al estragen (tarhun otu)

. Consommeédouble au truffles (toprak altinda yetisen mantar ¢esidi)

Fotograf3.9: Dana Konsome(Consomme Beef )
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» Soguk Konsomme (Consomme froid):Consommé double(duble konsomme)den
hazirlanir.Consomme sicakken bardaklara konulur ve sogutulur. Soguk consomme
jblelesir. Balzemik sirke ile lezzetlendirilir. Bazen tomato concasse, parmesan
peyniri ve baharatlarla lezzetlendirilir.

Fotograf3.10 : Mantili Konsome (ConsomméAgnolotti )
3.3.2. Petit Marmite (P6ti Marmit) Cesitleri

En eski ve en meshur Fransiz ¢orbasidir. Olduk¢a doyurucudur. Bu consomme,
kendine 6zgu petit marmite adli &zel bir kapta hazirlanir. Iki sekilde hazirlanir, Tavuk
etinden hazirlanan petit marmite, Sigir etinden hazirlanan petit marmite.

Potimarmite

» Malzemeler: 10-15 porsiyon igin
o 1,5 kg Si8ir eti
1k g Tavuk (az yagli)
200 g Pirasa
200 g Havug
150 g Kereviz
200 g Lahana
200 g Kirmiziturp
3,5 litreFond (bulyon veya kahverengi fond )
5 g Maydonoz (dogranmis)
5 g Frenk maydonozu (dogranmis)
259 Tuz
1 g Karabiber
1-1,5 kg Kalin sig1r iligi
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Yapihsi:

Et ve tavuk blanching yapilir.

Sebzeler soyulur ve serit (julienne )dogranir.

Tencereye fond,serit (jilienne) dogranan sebzeler, et ve tavuk konulur.

Baharat ilave edilip agir agir kaynatilir.

Etin pisip pismedigi ¢atal saplanarak kontrol edilir. Catal saplandiginda ¢atal hemen
cikiyorsa et pigsmis demektir.

Pisen et,tavuk ve sebzeler ¢ikarilir.

Etler kiigiik kiipler seklinde dogranip ¢orbanin igine katilir.

Lezzet kontroll yapilir, gerekli malzeme eklenir.

llikler yarim cm kalinliginda muntazam dilimler seklinde dogranir, kaynar tuzlu suya
suzgeg yardimu ile batirilir.

Kaynamasi soguk suya batirilarak durdurulur. 3-5 dakika soguk suyun igerisinde
tutulup cikartlir. Servisten hemen 6nce gorbaya eklenir.

3.3.3.Bulyon Cesitleri

VVYVYYVYYVY

Dana bulyon

Tavuk bulyon

Balik bulyon

Si1g1r bulyon(Sigir kemikleri olgun oldugu i¢in bouillon berrak olur.)
Av hayvani bulyon

3.3.3.1. Bulyon (Boullion) Kuvvetlendirilmis Et Suyu Hazirlanmasi

YV VYV VVV

Bulyon hazirlama ilkeleri:

Bulyon hazirlanirken mutlaka sigir etleri ve kemikleri kullanilir. Ciinki sigir eti
ve kemikleri olgunlagsmustir, bundan dolay1 bulyon berrak olur. Dana eti ve
kemikleri olgunlasmadig: i¢in dana kemiklerinden hazirlanan bulyon berrak
olmaz.

Haslanmuis s1g1r eti suyuda bulyon olarak kullanilabilir.

Sebze buketi bulyona gerekli aroma ve lezzeti verir

Kabuklariyla yikanmus ikiye boliinmiis sogan, ocakta yakilarak bulyona eklenir.
Soganin kabugu ve yanarken karamelize olmasi bulyona glizel bir renkverir.

Et bulyonda oldugu gibi tavukbulyon (boullion de volaille), av hayvanlar
bulyonda (boullion de gibier) hazirlanabilir.

Hazirlanan bulyonun berrak olmasi isteniyorsa asla korpe hayvanlarin etleri ve
kemikleri kullanilmamalidir.
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Bulyon (Boullion )hazirlamsi

> Malzemeler ve Olciler :
o 3-4 kg Parcalanmis sigir kemikleri
o Y2 kg Yagsiz sigir eti
J Sebze buketi
o Maydanoz saplari 5-6 dal
o Kekik dallar 39 (3-4 dal)
o Defne yapragi 1 adet
o Kereviz 125¢
o Sogan (iri dogranmis) 125¢
o Kabugu soyulmus ve yakilmig sogan 1 adet
o] Tane karabiber (az kirllmis) 19
o Tuz 59
. 5-6 litre Su
Yapihisi:

Kiiciik pargalara ayrilmis sigir kemikleri ile kusbasi seklinde dogranmis sigir eti
uygun bir kaba konulur.

Soguk su eklenerek kaynamaya birakilir. Uzerinde toplanan kopiik ve kalintilar almir.
Diger malzemelerin hepsi ilave edilir.

Tekrar kaynamaya baslayinca alt1 hafif kaynayacak sekilde kisilir.

Kisik ateste dort saat Kaynatilir. Uzerine toplanan képiik ve yaglar alinir.

Bulyonda tuz berrakligi saglar. Fazla tuz gerekirse lezzet bakimindan ilave edilebilir.

Mutfak bezinden veya siki mutfak stizgecinden suzalir.

3.4. Berrak Corba (consommeé )Hazirlama Teknikleri

YV VYV VV VYVVVVYVYVY

Mutlaka berrak olmalidir.

Daima sicak ve taze olmalidir.

Yagsiz ve sinirsiz sigir kiymasindan hazirlanmalidir.

Berrak olmasi igin belirli 6l¢iide yumurta aki kullanilmalidir.

Kiymanin ve diger besin maddelerinin tamamen suya ge¢mesi i¢in buz
kullanilmalidr.

Garnitiirleri 1yi ayarlanmalidir.

Bekletme islemi bain marie de yapilmalidir. Mutlaka 6zel késesinde servis
edilmelidir.

Consomme hazirlanirken renk degisimi oluncaya kadar karistirilmali, yumurta
akininin dibe ¢okiip yapismasi 6nlenmelidir.

Dikkatli stiziilmeli, dibe ¢6ken tortu karistirilmamalidir.

Normal consomme hazirlandiktan sonra ig¢ine konulan garnitire goére isim
alir.Orneginserit (julyen)dogranmis ve haslanns sebzeler garnitiir olarak
kullanilirsa consommé julienne, haslanmis piring garnitiir olarak kullanilirsa
consommé au reix(konsome o ri), toplu igne basi (brunoise) dogranmis ve
haglanmig sebzeler garnitiir olarak kullanilirsa consommé brunoisegibi isimler
alir.

Consommeé hazirlandiktan sonra daha kuvvetli ve besleyici olmasi igin double
consomme hazirlanabilir.
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3.5. Servise Hazirlama ilkeleri

Berrak corba servisinde 6zel kaseler kullanilir. Consommeékéasesinin iki kulbu vardir.
Genelde consommekasede servis edilir.Kulpsuz veya tek kulplu kaselerdede servis
yapilabilir.Orta boy kasikla servis edilir. Soguk consomme,consommekasesinde de servis
edilebilir.

\

Fotograf 3.11: Farkh sekillerde konsome servis kablar:

Kulplu késelerde (consommekasesi) servis edilecekse kuvere kasik konmaz.
Kiyillmis maydanoz, haslanmis sebze, ¢esidine gore haslanmis etler, kofteler vb.
garnitiir olarak kullanilir. Kullanilan garnitiire gore isim alir.

Fotograf 3.12: Hazirlanmms consomme’nin sunumu
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(UYGULAMA FAALIYETi )

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarakBerrak Corbalar konusunda 6grendiklerinize
gore Berrak ¢orba Consomme hazirlayiniz.

> Malzemeler (4 Kkisilik):

200 g kiyma (yagsiz ve sinirsiz)

1 yumurta aki1

1 litre soguk beyaz fond

100 g sebze (sogan, havug, kereviz, pirasa veya bouquet garnie)
3 - 4 tane tane karabiber

2 tane bahar

1 adet defneyapragi

200 g buz

1 demet maydanoz sap1

Gok az muskat rendesi

Tuz

1 dis sarimsak (kabuklu,ikiye bolinmiis)

Islem Basamaklar: Oneriler

> s giysilerinizi kontrol ediniz.
» Gerekli araglart hijyen kurallarina uygun > Hijyen ve sanitasyon kurallarina
uymalisiniz.
olarak hazirlayiniz. . e ..
» Kisisel temizliginizi yapiniz.
» KKD giymelisiniz.
> Olciilii malzeme kullaniniz.
» Yukaridaki gerecleri kullanim amacina » Sebzeleri yikamalisiniz..
gore hazirlayiniz. » Arag gereci amacina uygun
kullanmalisiniz.
» Gerekli araglar1 hijyen kurallarina uygun
olarak hazirlayiniz.
» Uygun bir kaba kiymay1 koyunuz.
» Sebzeleri mire poix dograyiniz.
" : » Hijyen ve sanitasyon kurallarina uyunuz.
» Dogrram tahtasini sabitlemelisiniz.
» Dograma bi¢agi kullanmalisiniz.
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» Buz kaliplarin1 makineden veya
dolaptan alarak kiymali karigima
ekleyiniz.

Buzlar eriyinceye kadar karigtiriniz.
Kiymay1 sogutunuz.

N

Sarimsaklari ikiye boliiniiz, ekleyiniz.

Tane bahar ve tane karabiberi ekleyip
karigtiriniz.

Butlin malzemeleri iyice soguyana
kadar karistiriniz.

Yumurtalar1 kirarak test ediniz. Akim
sarisindan ayiriniz.

Aklari, karisima ekleyerek karigtirmaya
devam ediniz.

Daha sonra soguk fond ekleyip
karistiriniz.

Kalin dipli ¢elik tencereye koyarak
ocagin altim1 yakimiz. Kaynayincaya
kadar karistirmaya devam ediniz.

»  Yumurtanin pihtilasmamasi igin
devamli karigtirmalisiniz.

Kiymanin rengi degisince karigtirmay1
durdurunuz.

» Kiyma ve sebzeler suyun lizerine
cikincaya kadar karigtirmaya devam
etmelisiniz.
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» Mutlaka kisik atesitercih

etmelisiniz.(Consommenizin proteinleri

> - . .
Kisik ateste en az 2-3 saat kaynatiniz pargalanir, bulanir ve lezzeti bozulur,
unutmayiniz.).
» Tuzunu atmiz. » Inmesine yakin eklemelisiniz.

Kiymalar iistte toplanacaktir,
karigtirarak dagitmayimniz (Ciinkii
consomme niz bulanur.).

Kisik ateste kaynatiniz.

(Kiyma iistte toplaninca consomme
berraklagir, tencerenin dibi goriiniir.
Cilinkii yumurta aki besin maddelerini
bir araya toplayarak berrakligi
saglamigtir.)

Y VY

Corbaniz pisince ocaktan aliniz.
Ince tel siizgecin iizerine maydanoz
saplarin1 koyunuz, muskat rendeleyiniz

Consommenin iistte birikmis
kiymalarindan alarak maydanoz
saplarinin lizerine koyunuz.

Sonra consommenizi dikkatlice
stiztnGz.

» Tencerinin dibindeki tortular

karigtirmamali ve karigtirmadan
stizmelisiniz.
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» Siizme islemi bitince consomménizi
tencereye alimiz.

» Lezzet kontrolii yapiniz.

» Consomme ¢esitleri hazirlamak icin
bein maride bekletiniz.

il

Miisteriden gelen istek iizerine sebzeli,
piringli, tavuklu, pankekli vb.ni
hazirlamalisiniz.

» Miisteriden gelen istege gore
consomme ¢esidini hazirlayarak servis
yapiniz.

Cok sicak servis yapmalisiniz.

K.K.D: Kisisel Koruyucu donanimlar
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OLCME VE DEGERLENDIiRME

Asagidaki ciimlelerin baginda bos birakilan parantezlere, climlelerde verilen bilgiler
dogru ise D, yanlis ise Y yaziniz.
)Consomme hazirlanirken yagsiz, sinirsiz sigir kiymasi kullanilir.
)Consomme hazirlanirken sebzeler serit ( julienne) dogranr.
)Consommenin berrakligin1 yumurta aki saglar.

)Double consommenin garnitirleri gozle gorilmez.

)Consomme yapiminda buz kullanilir.
)Consommede gibier double consommedir.

)Consemme doublenin garniturti gozle goralir.

© © N o g > w DdE

(
(
(
(
(' )Consomme harli ateste kaynatilmalidir.
(
(
(
(' )Petit marmite tavuk etinden hazirlanir.
(

o

)Bouillon, sigireti ve kemiklerinden hazirlanir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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UYGULAMALI TEST

Mutfak ortaminda Berrak ¢orbalar hazirlama teknigini kullanarak istenilen kivamda
Tavuk consomme (consommeé de volaille) hazirlayiniz.

>

Malzemeler :

750gr tavuk kiymasi (kalin sekilde makineden ¢ekilmis)
6 yumurta aki

4 litre soguk beyaz fond

100 g sebze (sogan, havug, kereviz, pirasa veya bouquet garnie)
3-4 tane tane karabiber

2 tane bahar

1 adet defne yapragi

200 g buz

1 demet maydanoz sap1

Cok az kekik

Tuz

KONTROL LiSTESI

Asagida listelenen davranislardan kazandigimiz beceriler igin Evet, kazanamadiginiz
icin Haywr kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir
1. Kisisel hazirhigimizi yaptiniz mi?
2. KKD giydiniz mi?
3. Gereglerininizi hazirladininz mu?
4, Tavuk kiymasini1 hazirladiniz mi?
5. Sebzeleri hazirladiniz mi?
6. Kiymayi buz ile sogutunuz mu?
7. Yumurtalar kirarak kontrol ettiniz mi ?
8. Yumurtalarin aklarint ayirdininz mi?
9. Beyaz Fondu hazirladiniz mi?
10. Beyaz fond ve yumurta aklarini karistirdiniz mi?
11.  Conseme malzemelerinin fonda eklediniz mi?
12.  Tencereyi ocaga koydunuz mu?
13. Kaynayimncaya kadar karistirdiniz mi?
14. Kaynayinca karistirmay1 biraktininz mi?
15. Kiyma ve sebzeler su yiizeyine gikti mi?
16.  Ocagi kisik atese ayarladininz m1?
17. Kaynama siiresi ayarladiniz mi1?
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18.  Inmesine yakin tuz eklediniz mi?

19. Kaynama siirei dolunca tencereyi ocaktan aldiniz mi?
20.  Siizmek i¢in gerekli araglar1 hazirladininz mi?

21. Consemeyi stizduniiz mu?

22. Cosomeyi servisehazirladiniz mi?

DEGERLENDIRME
Degerlendirme sonunda Hayir seklindeki cevaplarimizi bir daha gozden gegiriniz.

Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz Evet
ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETi-4

OGRENME KAZANIMI

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen kivam, renk, lezzet ve
gorinimde kremali ¢orbalar hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

Cevrenizdeki restoran ve otel mutfaklarini gezerek kremali ¢orbalar hakkinda bilgi
toplayiniz.

4. KREMALI CORBALAR

4.1. Kremah Corbalarin Taninm
Kremal1 gorbalar, diinya mutfaklarinda yaygin olarak kullanilan ¢orba c¢esitlerinden
biridir. Mentilerde ¢ok dnemli bir yere sahiptir. Besleyici, lezzetli, kivamli bir ¢orba tlrtdur.

Kremali ¢orbalarin yogunlugunu un verir,kremali ¢orbalar isminiliaisondan alir.

Kremali c¢orbalarda koyuluk, icine konulan un ile yagin kavrulmasindan meydana
gelir. Uluslararas1 mutfaklarda buna rouxu denilmektedir.

Turk mutfaginda ise meyane denir. Corba istenilen koyulukta degil ise beure manie
kullanilir. Buda esit 6lgiide un ile kati yagin karisimidir. Acele durumlarda ise soguk suda

ezilmis nisasta kullanilir. Kremali ¢orbalarin en onemli 6zelligi ise krema yani liaison
kullanilmasidir.

4.2. Kremah Corbalarin Cesitleri

> Kremal kereviz ¢orbasi ( Creme de Celery )(Krem do seleri)
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Fotograf 4.1 : Kremah kereviz ¢corbasi(Creme de Celery )

» Kremal tavuk ¢orbasi (Creme de Volaille) (Krem dé volay)

Fotograf 4.2 : Kremal tavuk corbasi(Creme de Volaille)
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»  Kremali karnabahar ¢orbasi(Creme Dubary) (krem do seleri)

Fotograf 4.3 : Creme Dubary (Kremali karnabahar corbasi)

»  Kremali mantar ¢orbasi (Creme de Champiognans) (krem d6 sanpinyon)
r—

Fotograf 4.4 : Kremal mantar ¢orbasi(Creme de Champiognans)
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»  Kremal kuskonmaz (Creme de Asperges )(Krem dasperj)

& |

Fotograf 4.5 : Creme de Asperges (Kremah kuskonmaz ¢orbasi)

> Sebzeli Rulo Sarilmis Kremalh Tavuk Corbasi
(Kraeutercrememitgefluegelrollegross)

d

Fotograf 4.7 :Kraeuter crememit gefluegelrollegross
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> Kremali 1spanak c¢orbasi

Fotograf 4.6 : Kremali ispanak ¢orbasi

> Kremah brokoli ¢orbasi

Fotograf 4.9 :Kremah brokoli ¢corbasi
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> Kremah patates corba

Fotograf 4.10 :Kremah patates ¢corbasi

> Kremali pirasa corbasi

Fotograf 4.8 : Creme de Poivreaux (kremali pirasa ¢orbasi)
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4.3. Kremal Corbalar1 Hazirlama Teknikleri

VVVVVVVY VVY VVY

Meyane (Roux)nin agik renkli olmasina dikkat edilmelidir.

Kremali gorba yapiminda kullanilan yagin yakilmamasina dikkat edilmelidir.
Corbanin tiirline gore iri pargalar halinde dogranmis(mire poix) sebzeler
renklenmeden kavrulmalidir.

Corbaya ilave edilecek un elenmis olmalidir.

Yaga ilave edilen un, renklenmeden kavrulmalidir.

Corbaya ilave edilecek olan fond, soguk olmalidir.Fond ilave edildikten sonra
hizla karistirilmalidir.Fond soguk olmazsa ¢orba homojen olmaz.

Corba kaynamaya baglayincaya kadar karistirilmaya devam edilmelidir.

Corba koyu ise fond eklenmelidir.

Corba kivamsiz ise beurre manieeklenmelidir.

Corba suzulirken sebzeler ezilmemelidir.

Suizulen gorbaya ismini veren yiyecek (garnitiir) haslanmis olarak eklenmelidir.
Haslama suyunun da kullaniimasina dikkat edilmelidir.

Corba kaynayinca bir miktar tereyagieklenmelidir.

Kremal1 terbiye (Liaison), corba tekrar kaynadiktan sonra eklenmelidir.Kremali
terbiye ilave edildikten sonra ¢orba kaynatilmamalidir.Tencerenin agzi
kapatilmamalidir.Sicak servis yapilmalidir.

4.4. Kremah Corbalar1 Servise Hazirlama Ilkeleri

VVVVYVYVY

Mutlaka sicak olmalidir.
Garnitar géranmelidir.

Beyaz renkli olmalidir.
Kivamli olmalidir.

Mutlaka liaison kullanilmalidir.
Yumurta kokusu olmamalidir.

Fotograf 4.11 : Servise hazirlanmis sebzeli krema corba
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak kremali gorbalar
ogrendiklerinize gore kremali tavuk ¢orbasi hazirlayiniz.

> Malzemeler:
200 g tavuk gogiis eti

200 g beyaz mire poix

50gun

1 litre beyaz fond
1 litre sebze fondu
Tuz, beyazbiber

Liaison hazirlmak i¢in

> 100 g krema
> 1 yumurta saris1
> Muskat rendesi

konusunda

50 g yag (tereyag, margarin veya sivi yag)

Islem Basamaklar

Oneriler

Gerekli araglar1 hijyen kurallarina
uygun olarak hazirlaymiz.

Is giysilerinizi kontrol etmelisiniz.
Hijyen ve sanitasyon kurallarina
uymalisiniz.

Kisisel temizliginizi yapmalisiniz.
KKD giymelisiniz.

Yukaridaki gerecleri kullanim amacina
gore hazirlayiniz.

YV VVVVVV VYV

Olgiilt malzeme kullanmalisiniz.
Sebzeleri hazirlamalisiniz.

Sebze fondu hazirlamalisiniz.
Beyaz fondu sogutucudan
cikarmalisiniz..

Kuralina uygun olarak ¢oziiniiz (+4

°C).

Tavuk haslayniz.

A\ 4

Uluslararasi1 dograma sekillerinden
birini kullanmalisiniz. (julienne,
peysanne vb.).

Dogram tahtasini sabitlemelisiniz.

Hazirladiginiz ¢orba garnitiiriinii
(tavuk,)kullanmak lizere muhafaza
ediniz.

Araglari amacina uygun
kullanmalisiniz.

Haslama suyunu dokmeyiniz, muhafaza
etmelisiniz.

Beyaz renkte iri parcalar halinde
dogranmig sebzeleri (mire-poix)
hazirlayminz.

Sebzeleri, kurallara uygun olarak
hazirlamalisiniz.
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» Yag1 tencereye koyunuz. Elenmis unu
ekleyiniz. Renklenmeden kavurunuz.

» Mire-poixi ekleyiniz. Cok az
kavurunuz.

Beyaz meyane (roux )hazirlamalisiniz.

» Beyaz soguk fondu ekleyiniz ve
kaynayincaya kadar karistiriniz.

Soguk olmazsa un topaklanir,
unutmamalisiniz.

Onceden hasladigimz garnitiiriin
haslama suyundan ekleyebilirsiniz.

» Kisik ateste 30 dk. kaynatiniz.

Kaynayinca ocagi kismiz. Kisik ateste
kaynatmazsaniz suyu ¢abuk buharlasir,
unutmamalisiniz.

» Tel suzgegten stizlinuz.

Sebzeleri ezmemelisiniz.

» Tat kontrolii yapiniz.

Gerekiyorsa tuz ekleyebilirsiniz.

» Garniturund (tavuk, mantar vb.)
corbaya 6l¢ilu olarak ekleyerek
kaynatiniz.

» Beyaz biber ekleyiniz.

Corbanin kivamina gore miktarini
ayarlamamalisiniz.

» Liaison hazirlayarak ekleyiniz.

Liaisonu alistirarak ekleyiniz.Once
corbadan biriki kagik ekleyerek
liaisonun sicakligini ¢orbanin
sicakligina yakinlagtirmalisiniz. AKSi
halde kesilir, unutmamalisiniz.

» Karistirniz, kaynamadan ocaktan
aliniz.

» Tat kontrolii yapiniz.

Servise sicak olarak ¢ikariniz.

Kaynatmamaya 6zen gostermelisiniz.
Kaynarsa yumurta ve krema kesilebilir.

K.K.D: Kisisel Koruyucu donanimlar
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular1 dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

1.  Kremali ¢corbalarda meyane (roux)niginkullanilir ?
A) Renginin sararmasi igin
B) Lezzetini artirmak i¢in
C) Goriiniistini giizellestirmek igin
D) Kivam vermek i¢in
E) Tat vermek igin

2. Kremali tavuk gorbanin uluslararasi adiasagidakilerden hangisidir?
A) Creme dubary
B) Creme de volaille
C) Creme d’asperges
D) Creme de poivraux
E) Petit Marmite

3. Asagidakilerin hangisi liason malzemeleridir?
A) Krema —muskat- yumurta sarist
B) Un —mercankosk otu- yumurta beyazi
C) Krema —muskat- un
D) Krema —s(it- yumurta sarisi
E) Un-Krema-Limon

4.  Asagidakilerin hangisi kremali ¢orba baharatlarindan biridir?
A) Muskat
B) Karabiber
C) Zencefil
D) Kekik
E) Kori

5. Asagidakilerin hangisi kremali ¢orbalari servise hazirlama ilkelerinden biridegildir?
A) Sicak olmalidir.
B) Rengi beyaz olmalidir.
C) Yumurta kokusu olmalidir.
D) Kivamli olmalidur.
E) Garnitr gérinmelidir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiiniz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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UYGULAMALI TEST

Kremali ¢orbalar konusunda oOgrendiklerininzi kullanarak istenilen tat ve kivamda
kremali mantar ¢orbasi hazirlayiniz

> Malzemeler:

200 g mantar

200 g beyaz mire poix

50 g yag (tereyag, margarin veya sivi yag)
50 g un

1 litre beyaz fond

1 litre sebze fondu

Tuz, beyaz biber

Liaison icn;

. 100 g krema

. 1 yumurta sarist
. Muskat rendesi

KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davraniglardan kazandiginiz beceriler igin
Evet, kazanamadiginiz i¢in Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

Gerekli araglar1 hijyen kurallarma uygun olarak hazirladiniz m?

Malzemeleri hazirladiniz mi?

Mantar1 hasladiniz mi?

Haglanmig mantar1 ve fondunu kullanmak iizere sakladiniz m1?

Beyaz mire-poix hazirladiniz mi?

Tencerede yagi ve elenmis unu renklenmeden kavurdunuz mu?

Mire-poixi ¢ok az kavurdunuz mu?

Soguk fondu ekleyerek kaynayincaya kadar karigtirdiniz mi?

|l @ N |a M w | DdE

Kisik ateste 30 dk. kaynattiniz mi1?

[
©

Tel siizgecten siiziip tat kontrolil yaptiniz m?

-
=

Mantar1 dograyip ¢orbaya 6lgiilii olarak ekleyip tekrar kaynattiniz
mi?

12. Beyaz biber eklediniz mi?
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13. Liaison hazirlayarak eklediniz mi?

14. Kaynamadan 6nce ocaktan aldiniz mi1?

15. Tat kontrolii yaptiniz mi1?

16. Servise sicak olarak ¢ikarabildiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda Hayir seklindeki cevaplarimizi bir daha gozden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gérmilyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplarimz Evet
ise Ol¢me ve Degerlendirmeye geciniz.
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OGRENME FAALIYETI-5

( OGRENME KAZANIMI )

Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen kivam, renk, lezzet ve
goriinimde taneli ¢orbalar hazirlaybileceksiniz.

CARASTIRMA )

> Internet agindan yararlanarak uluslararasi taneli/sebze gorbalarim arastiriniz.
> Cevrenizdeki isletme ve kurumlardan taneli/sebze corbalar1 hakkinda bilgi

toplaymiz.

5.TANELI CORBALAR

5.1. Taneli Corbalarin Tanim

Taneli corbalar,suyun icine konulan malzemelerin taneler hélinde gorildiga
corbalardir.

Taneli corbalar, goriiniis olarak genelde berrak veya kivamli olabilir. Igerisinde
dogranmig sebzeler, taze sebzeler, kuru sebzeler, tahillar ve tahil iriinleri, baklagiller
bulunur. Fond ve ¢ok cesitli malzemeden yapildigi i¢in protein, mineral ve vitaminler
yoénunden zengindir.

Fotograf5.1: Hazirlanmis sebze ¢orbalari
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5.2. Taneli CorbalariOzellikleri

VV VVVV VVVVVV Y

Tahil taneleri (musir, bugday, piring)kullanilir.Baklagil taneleri (mercimek,
nohut, fasulye, barbunya, borilce)kullanilir.

Tahil tirtinleri (makarna, bulgur, eriste, sehriye vb.)kullanilir.

Kuru veya taze sebzeler kullanilir.

Parca et ve klcik kofteler de corbalara eklenebilir.

Malzemeler pisme sirasina gore eklenmelidir.

Sebzeler, et ve kiyma yagda hafif kavrulabilir.

Sebzeler muntazam dogranmalidir(Dogranan sebzelerin biyiikliikleri esit
olmalidir.).

Sebzeler fazla pisirilmemelidir.

Corbanin kivami; nisastali sebzeler, un veya nisasta ile saglanir.

Mevsim sebzelerinin kullanilmasi ¢orbanin ekonomik olmasini saglar.

Taneli c¢orbalar iginde ¢ok cesitli malzemeler oldugu icin protein, mineral ve
vitaminler yoniinden zengindir.

Sicak servis yapilmalidir.

Servis edilirken garnitlr olarak maydanoz ve kasar peyniri kullanilabilir.

5.3.Taneli Corbalarn Cesitleri

>

Minestronne ¢orba (Serit veya peyzan dogranmis sebze ¢orbasi)

Fotograf5.2: Minestronne ¢orba
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> Paysanne ¢orba (Peyzan dogranmis sebze ¢orbasi)

Fotograf5.3: Paysanne ¢orba
»  Sade mercimekli corbasi

Fotograf5.4: Taneli mercimek corbasi

»  Kangik, yogurtlu ¢orbalar (Togya)

Fotograf5.5: Toyga ¢orbasi
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> Tek ¢esit taneli corbalar (Makarna, bulgur, eriste, sehriye, misir, pring vb.)

Fotograf5.6: Eriste ¢corbasi

> Kofteli corbalar

Fotograf5.7: Kofteli corba
5.4.Taneli Corba Hazirlama Teknikleri

Sebzeler yakilmamalidir. Corbalari pisirirken igindeki sebze ile diger malzemelerin
sekilleri ve ozellikleri bozulmamalidir.Corbalarda kullanilan sebzelerin biiyiikliikleri ve
miktarlart birbirlerine esit olmalidir.Corbaya konulan bir sebzenin tadi digerlerinden daha
fazla baskin olmamalidir.

Fotograf5.8: Misir ¢corbasi
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5.5. Taneli Corbalar1 Servise Hazirlama Ilkeleri

> Servis edilirken fond ve i¢indeki diger malzemeler, tabak veya kasede esit
miktarda olmalidir.

Corba tabagi veya kasesi ¢ok doldurulmamalidir.

Garniturler  olculu  olarak  eklenmelidir. Kesinlikle abartili  garnitiir
kullanilmamalidir.

Mutlaka sicak servis edilmelidir.

Rendelenmis kasar peyniri ve kiyilmis maydanozla servis edilebilir.

VV VYV

Fotograf5.9: Servise Hazirlanmis Taneli Corba

5.6.Taneli Corbalarin Hazirlamis

> Diigiin ¢orbasi

Malzemeler:
. 4-5 parca kuzu gerdan veya incik (2 su bardag: didilmis, haglanmig et)
. Tuz

. 3 It Su (orta boy bir tencereyi dolduracak kadar)

Terbiyesi icin:
. 1 su bardagi un (bir parmak eksik)

. 1 yumurta sarist

o 3-4 damla limon suyu

. 1 su bardag1 soguk su
Usttine:

. 1 yemek kasigi1 siviyag
. 1 cay kasig1 kirmizi toz biber
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Servis Onerisi:

> Sarmmsak ve sirke
Hazirlanigi: Tencereye kaynamis su konulur, haglanmis didilmis etler ve tuz ilave
edilir. 10 dakika kaynatilir ve kisik atese alinir.

Terbiyesinin hazirlanisi:Un, yumurta sarisi, limon suyu bir kaba konulur.Su ilavesi ile
piiriizsiiz olana kadar karistirilir ve kaynamakta olan ¢orba suyundan 1 su bardag: eklenip
karistirthir. Terbiye, ocakta kaynamakta olan g¢orbayayavas yavas dokiilir.Bir taraftanda
karistirilir, koyulaginca ocaktan alimir. Siviyagda, toz biber kizdirilir ve g¢orbanin iistiine
dokulir.Servis yapilirken arzuya gore ezilmis sarimsak ve sirke eklenebilir.

> Eristeli Yesil Mercimek Corbasi

Malzemeler:

2 su bardag1 haglanmig yesil mercimek

2 yemek kagig1 domates salcasi

1 yemek kasig1 tereyag

1 su bardagi eriste

Tuz

2,5 litre civarinda su (Bir kismi et suyu olabilir.)
1-2 adet sarimsak

1 Tatl1 kasig1 nane

1 Yemek Kasig1 sirke

Hazirlanmisa

Yag eritilir, salga yagda biraz kavrulur, yavas yavas su eklenir, tuz atilir. Su
kaynayincahaslanmis mercimekler eklenir, hafif kirilmis eristeler de ilave edilir. Eristeler
yumusayincaya kadar pisirilir. Sirke ilave edilir.Servise hazir hale getirir.

Not: Eriste yoksa O numara makarna (Firinda makarnada kullanilandan), Kibrit ¢opl
biiyiikliiglinde kirilarak eriste yerine kullanilabilir.

=)

A

Fotograf 5.10: Servise Hazirlanms Diigiin Corbasi
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»  Manti corbasi (kofteli)

Malzemeler:

300 g kiyma

1 kiiciik ¢cay bardagi ince bulgur

1 adet kuru sogan

1,5 su bardagi haslanmis nohut

1,5 su bardagi miimkiin oldugunca kii¢iik mant1
2 yemek kagig1 biber salgasi

1 yemek kasig1 domates salgast

1 yemek kasig1 tereyag

Hazirlamisi

Ince bulgur, 1-2 yemek kasig1 sicak suyla 1slatilir ve kiyma, rendelenmis sogan, tuz,
karabiber ile yogurulur. Kiiciik top kofteler yapilir.

Tencerede yag eritilir, sal¢a yagda kavrulur.Yaklasik 2 — 2,5 litresu konulup tuz atilir
ve kaynamaya birakilir. Kaynayan suya kofteler salinir, mantilar da konulur.Mantilar
yumusamaya baslaymcanohutlar da ilave edilerek pisirilir.Servis edilirken ¢orbaya limon
sikilabilir veya bir kasik sarimsakli yogurt konulabilir.

Fotograf 5.11: Servise Hazirlanmis Manti (kéfteli) Corbasi
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UYGULAMA FAALIYETI-1

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye uygun sekilde taneli sebze ¢orbasi
hazirlaymiz.

> Malzemeler:

200 gr. sebze (havug, kereviz, pirasa, lahana)

1 adet sogan

40 gr. yag (tereyag veya margarin veya siviyag)
50 gr. patates

50 gr.dometes

1,5 litre fond

Islem Basamaklar1 Oneriler

Is giysilerinizi kontrol ediniz.
Hijyen ve sanitasyon kurallarina
uymalisiniz.

Kisisel temizliginizi yapiniz
KKD giymelisiniz.

» Gerekli araglart hijyen kurallarina uygun
olarak hazirlayiniz.

Olgiili malzeme kullanmalisiniz.
Sebzeleri hazirlamalisiniz.

» Yukaridaki gerecleri kullanim amacina
gore hazirlayiniz.

VIVVIVYVY VYV

Onceden hazirlayip derin dondurucuda
sakladiginiz fondunuzu kullanmadan
12 saat once ¢ikarip + 4 °C’de

» Fondunuzu hazirlaymiz. buzdolabinda veya soguk depoda
cozdirebilirsiniz.

» Asla oda 1sisinda ¢ozdiirmemelisiniz.
» Sebze hazirlama kurallarina
. uymalisiniz.
> Sebzeleq aylklaym}z Ve yikayiniz. > D}:)grama tahtasini sabitlemelisiniz.
Sebzeleri ¢orba ¢esidine uygun olarak > Dogru bicak kull 1
dograymiz. ogru bigak kullanmalisiniz.
» Karacak olan sebzeleri limonlu suda
bekletmelisiniz.
> Yagi hazirlayiniz. » Tereyaginizi dolaptan alarak tartiniz
» Tencereyi OCng'a koyunuz, yagi ekleyiniz. K:li)]?aizlvlic})’;g ;llllzsllr(l)llz({unuz ve uygun
» Sogani ekleyiniz ve hafif kavurunuz.
» Sebzeleri ekleyiniz. » Sebzeleri pisme sirasina gore ekleyiniz
» Fondunuzu, tuz ve baharatlarinizi (Nisastali sebzeleri daha sonra
ekleyiniz. eklemek lzere muhafaza ediniz.).
» Yari pisiriniz, nigastali sebzeleri ekleyiniz. | » Nisastali sebzeleri ekledikten sonra
» Tat ve kivam kontrolii yapiniz. kaynayana kadar karigtirmalisiniz.
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» Tomato concasse ekleyiniz.

» Sebzelerin pisip pismedigini kontrol
ediniz.

» Sebzeler pisince sicak olarak servis
yapiniz.

> Garnittrind eklemelisiniz.

K.K.D: Kisisel Koruyucu donanimlar
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UYGULAMA FAALIYETI-2

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye uygun sekilde Sebze corbasi

(Potage paysanne ) hazirlayiniz.
> Malzemeler:

25 g patates

25 g domates sosu
1 litre beyaz fond
50 g tereyag

Tuz

Beyazbiber
Maydanoz

Defne yapragi

300 g sebze karigimi (havug, sogan, pirasa, kereviz, lahana)

Kasar peyniri veya parmesan peyniri (servis igin)

Islem Basamaklar1

Oneriler

» Gerekli araglart hijyen kurallarina
uygun olarak hazirlaymiz.

Is giysilerinizi kontrol etmelisiniz.
Hijyen ve sanitasyon kurallarina uyunuz.
KKD Giyiniz.

» Yukaridaki geregleri kullanim
amacina gore hazirlayniz.

YV |VVYV

Ol¢iilii malzeme kullanmalisiniz.

» Sebzeleri hazirlaymiz.

» Kalin dipli ¢elik tencereyi ocaga
koyunuz. Tencereye yag1 ekleyiniz ve
eritiniz.

Sebzeleri ayni1 boy ve kalinlikta paysanne
dogramalisiniz.

» Dogranmis soganlari ekleyiniz.

» Hafif kavurunuz ve kesinlikle
» Defne yapragin ekleyiniz, hafif yakmamalisiniz.
kavurunuz ve kesinlikle yakmayimiz.
» Havuclan ekleyiniz ve hafif
kavurmalisiniz.
. . . » Pirasay1 ekleyiniz ve hafif kavurmalisiniz.
» Pisme sirasina gore sebzeleri D . .
S » Kerevizleri ekleyiniz ve hafif
ekleyiniz.
kavurmalisiniz.
» Paysanne dogranmis lahanayi ekleyiniz ve

hafif kavurmalisiniz.

> Sirekli karistiriniz.

A\

Sebzelerin ozelliklerini ve sekillerini
bozmadan kavurmalisiniz.

» Fondunuzu ekleyiniz ve kaynatiniz.

Fondu sicak eklemelisiniz.
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» Sebzeler yari pisince paysanne
dogranmus patatesleri ekleyiniz ve
kaynayincaya kadar karistiriniz. » Karistirilmazsa nisastali besinler dibe

» Tiim sebzeler pisince daha 6nce coOkerek yanar, unutmamalisiniz.
hazirlamig oldugunuz domatesleri
ekleyiniz. Bir tasim kaynatiniz.

» Tat ve kivam kontrolii yapiniz.

> Igindeki defne yapragini almiz.

» Ocaktan aliniz. > Gerekirse fond, kivam verici ve tuz
> Sicak olarak kdseye veya ¢orba eklemelisiniz.

tabagina aliniz.

Uzerini paysanne dogranmis kasar
peyniri ve kiyilmis maydanoz ile
sUsleyiniz.

A\

K.K.D: Kisisel Koruyucu donanimlar
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

Asagidakilerden hangisi taneli corbalarda kullanilan fond ttrudtir?
A)Berrak fond

B) Dana fondu

C) Kahverengi fond

D) Av hayvanlar1 fondu

E) Balik fondu

Asagidakilerden hangisi taneli gorbalarin tanimi ve 6zelligidir?
A)Malzemelerin taneler halinde goriildiigii gorbalardir.

B) Malzemelerin ezildigi ¢orbalardir.

C) Tek malzemeden yapilir.

D) Berrak goriiniime sahiptirler

E) Soguk olarak tiiketilen ¢orbalardir

Taneli corbalar nigin besleyicidir?
A)iginde et suyu oldugu igin

B) Biitin besin gruplar eklenebildigi igin
C) Piring eklendigi i¢in

D) Taneli oldugu igin

Asagidaki corbalardan hangisi taneli ¢orba ¢esidi degildir?
A)Minestronne ¢orba

B) Kofteli manti ¢orbasi

C) Ezme mercimek ¢orbasi

D) Sade yesil mercimek gorbasi

E) Kremali brokoli ¢orbasi

Asagidakilerden hangisi taneli ¢orbanin 0zelliklerinden biridir?
A)Kivaminigastali sebzeler, un veya nisasta ile saglanir.

B) Sebzeler gelisigiizel dogranabilir.

C) Parca et ve kiglik kofteler de ¢corbalara eklenmez.

D) Sebzeler ezilene kadar pisirilmelidir.

E) Sadece yas sebzelerdenyapilir
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UYGULAMALI TEST

Mutfak ortaminda taneli gorbalar hazirlama teknigini kullanarak istenilen tat ve
kivamda Bigak sirt1 (peyzan ) dogranmis sebze ¢orbasi (Potage paysanne ) hazirlayiniz.

> Malzemeler:

25 g patates

25 g domates sosu

1 litre beyaz fond

50 g tereyag

Tuz

Beyaz biber

Maydanoz

Defne yapragi

Kasar peyniri veya parmesan peyniri (servis igin)

KONTROL LiSTESI

300 g sebze karisimi (havug, sogan, pirasa, kereviz, lahana)

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandiginiz beceriler i¢in
Evet, kazanamadiginiz i¢in Haywr kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitler:

Evet

Hayir

1.Gerekli araglar hijyen kurallarina uygun olarak hazirladiniz mm?

2.Geregleri kullanim amacina gére hazirladiniz mi1?

3.Sebzeleri hazirladiniz mi?

4.Tencereye yag1 koyarak hazirladiniz m?

5.Dogranmis soganlar1 ekleyerek kavurdunuz mu?

6.Defneyapragini ekleyip hafif kavurarak hazirladiniz mi?

7.Pigme sirasina gore sebzeleri eklediniz mi?

8.Siirekli karistirdiniz mi?

9.Fondu ekleyip kaynattiniz mi?

10. Sebzeler yarn pisince paysanne dogranmis patatesleri ekleyip
kaynayincaya kadar karistirdiniz mi?

11. Tiim sebzeler pisince daha 6nce hazirlamis oldugunuz domatesleri
ekleyerek kaynattiniz mi?
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12. Tat ve kivam kontrolii yaptiniz mi?

13. I¢indeki defneyapragini aldiniz mi1?

14. Zamaninda ocaktan aldiniz mi?

15. Sicak olarak kaseye veya ¢orba tabagina alarak servise hazirladimiz
mi1?

DEGERLENDIRME

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

OGRENME KAZANIMI

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen kivam, renk, lezzet ve
gOriiniimde piireli ¢orbalar hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki restoranlar1 gezerek piireli gorbalarin gesitlerini arastiriniz.
> Cevrenizdeki bes ve dort yildizli otellere giderek piireli ¢orbalarin nasil

hazirladigini 6greniniz.

6. PURELI CORBALAR

6.1. Piireli Corbalarin Tanimi

Nisastal1 besinlerin pisirilmesi, ezilmesi ve siiziilmesiyle elde edilen kivamli bir ¢corba
thraddr.

6.2.Piireli Corbalarm Ozellikleri

Nisastal1 besinlerden hazirlanir.

Koyu kivamli ¢orbalardir.

Piireli ¢orba hazirlamada biitiin fondlar kullanilabilir.

Piireli corbalarin kivami, hazirlandigi besinin nisastali (piring, patates)
olusundan kaynaklanir.

Kivam kazandirmak i¢in un kullanilabilir.

Servisinde garnitlir olarak Kruton(crouton: Kiigiik par¢a kizarmus ekmek)
kullanilabilir.

Kullanilan besinlerin ¢esidine gore ot ve baharatlar da kullanilir.

Lezzet kazandirmak igin sebzelerin cinsine uygun olarak siit veya krema da
kullanilabilir.

VV VYVVYV

Y V
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6.3. Piireli Corbalarin Cesitleri

> Pureli bezelye

Fotograf6.1 : Bezelye ¢orbasi
> Pureli sebze corbasi

Fotograf6.2 : Sebze corbasi

> Pureli patates ¢corbasi

Fotograf6.3 : Patates corbasi
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> Pureli mercimek ¢orbasi

Fotograf6.4: Mercimek gorbasi
» Piireli Balkabagi corbasi

Fotograf6.5: Balkabag corbasi
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> Domates ¢orbasi

Fotograf6.6: Domates ¢orbasi

6.4. Piireli Corbalar1 Hazirlama Teknikleri

> Piireli corbalar1 hazirlarken fond ile sebzeler ¢ok iyi pisirilmelidir.

»  Piireli ¢orba kaynayincaya kadar ara ara karistirilmalidir.

»  Kaynadiktan sonra tencere kapagi tam kapatilmamalidir. Besinler nisastali
oldugu i¢in tasar.

> Kaynadiktan sonrada ara sira karigtirilmalidir.

6.5. Piireli Corbalarin Servise Hazir Hale Getirme Ilkeleri
> Pureli ¢corbalar servis edilmeden dnce:

. Kivamlari kontrol edilmelidir.
o Lezzet testleri yapilmalidir.

> Pureli ¢corbalar servis edilirken:

Kruton kullanilabilir.

Suslemede maydanoz kullanilabilir.

Cesidine gore hafif kavrulmus salam, sosis vb. kullanilabilir.
Corba mutlaka sicak servis edilmelidir.

Corba tabagi veya késesi fazla doldurulmamalidir.

Garnitiir abartilmamali, 6l¢iili kullanilmalidir.
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6.6. Pureli Corbalarda Kullanilan Garniturler

Piireli ¢orbalarda garnitiir olarak en ¢ok kruton kullanilir. Ayrica ¢orbanin cinsine gore
eritilmis tereyaginda nane, kekik, kirmizi biber vb. ile servis yapilabilir.

Corbanin ¢esidine gére mevsime uygun ot ve baharatlar da kullanilabilir. Kiyilmis
maydanoz, dereotu veya hane vb.
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UYGULAMA FAALIYETI-1

Is saglhg1 ve giivenligi tedbirlerini alarak taneli gorbalar konusunda 6grendiklerinize
gore Pureli mercimek (plree lentil) (plre lenti)gorbasi hazirlayiniz.

> Malzemeler:

. 50 g yag (margarin, tereyag veya sivl yag)
o 50 g sogan
o 50 g beyaz mire poix
o 2 litre beyaz fond
o 1 orta boy patates
. 200 g mercimek (yesil veya kirmizi)
. Tuz
o Karabiber
o Maydanoz
. 25 g tereyag
o Croutons
Islem Basamakalar1 Oneriler
> Is giysilerinizi kontrol ediniz.
» Gerekli araglari hijyen kurallarina > llj}lljnz zﬂ S\;Ienszanltasyon kurallarma
uygun olarak hazirlaymiz. » Ksisel temizliginizi yapiniz.
» KKD giymelisiniz.
» Yukaridaki gerecleri kullanim amacina
> l%/c[)re l'laz1rlay'1 [z > Olcili malzeme kullaniniz.
ercimekleri ayiklayip yikaymniz. . : .
- ——— » Yikanan mercimekleri uzun sire
» Kalin dipli ¢elik tencereyi ocaga bekletmemelisiniz
koyunuz. '
Yag ekleyiniz.
Mire-poix ekleyiniz. » Hafif kavurmalisiniz.

Dogranmig patatesleri ekleyiniz.
Fondu ekleyip karistiriniz.

» Hafif kavurmalisiniz.

» Kaynatma islemini kisik ateste bir saat
kadar yapmalisiniz.

» Kaynatma islemine mercimek ve patates

VYV | V|V|V|V

Kaynamaya birakiniz.

> Tuz ekleyiniz. pisinceye kadar devam etmelisiniz.

» Ocaktan aliniz, pisen kargimi eziniz. » Pigen karsimi slizgecten gegiriniz veya

» Tekrar ocaga koyunuz, kaynatiniz. blenderde 6giitmelisiniz.

» Baharatlar1 ekleyiniz. » Kivami koyu ise Sicak fond eklemelisiniz.
» Bir parca tereyag ekleyiniz. » Kivami sulu ise beurre manie veya roux
» Lezzet ve kivam kontrolii yapiniz. eklemelisiniz.

» Kurallara uygun olarak servis ediniz. > Istenirse krema veya siit eklemelisiniz.

K.K.D: Kisisel Koruyucu donanimlar
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UYGULAMA FAALIYETI-2

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alaraktaneli corbalar konusunda 6grendiklerinize
gorePureli bezelye (pure’e saint german) (plre sen jermen)corbasi hazirlayiniz.

> Malzemeler:

. 50 g yag (margarin, tereyag veya sivi yag)
o 50 g sogan
o 50 g mire poix (Havug kullanmayiniz.)
o 2 litre beyaz fond
. 1 orta boy patates
o 200 g bezelye veya bezelye unu
. Tuz
o Beyaz veya karabiber
o Maydanoz
. 25 g tereyag
. 1 kesme seker
. Servis i¢in istege bagl olarak sosis, maydanoz, kruton vb.
Islem Basamakalari Oneriler
> Is giysilerinizi kontrol etmelisiniz.
» Gerekli araglart hijyen kurallarina > Hijyen ve sanitasyon kurallarina
uymalisiniz.
uygun olarak hazirlaymiz. » Ksisel temizliginizi yapmalisiniz.
» KKD giymelisiniz.
> Yukaridaki geregleri kullamim amacma | » Olgiilii malzeme kullanmalisiniz.
gore hazirlayiniz. » Sebzeleri hazirlamalisiniz.
» Kalin dipli ¢elik tencereye yag koyup » Kararan sebzeleri limonlu suda
eritiniz. bekletmelisiniz.
» Sebzeleri mire poix dograymiz.
» Pirasa ve kerevizi ekleyip karistiriniz.
» Hafif kavurunuz.
» Patatesleri, ekleyiniz, kavurunuz ve
karigtiriniz.
; . » Konserve veya bezelye unu
> Bezelyeyi ekleyiniz. kuIIanabiIirs%iz. Bez):alye kurutulmus ise
onceden 1slatip sonra kullanmalisiniz.
>
» Sekeri ekleyiniz. >
>
>
» Fondu ekleyiniz, kaynayimcaya kadar » Ara sira karistirmalisiniz.
karigtiriniz. » Dogru arag gereg kullanmaliyiz.

7
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Tuzunu ekleyiniz.

Bezelyeler pisinceye kadar kaynatiniz.

Bezelye pisince ocaktan aliniz.

Stizgecten veya presten gegiriniz.

Tekrar tencereye koyup kaynatiniz.

Tereyag ekleyiniz.

VIV |V |V |V |V |V

Baharatlar ekleyiniz.

>

Ocak kullanma talimatlarina uymaliyiz.

» Lezzet ve kivam kontrolii yapiniz.

Kivamsiz ise bezelye unu
kullanabilirsiniz.

Kivamu koyu ise sicak fond
ekleyebilirsiniz.

Kivamui sulu ise beurre manie veya
meyane (roux) ekleyebilirsiniz.

» toplu igne bas1 biiyiikliigiide (Brunoise
)dogranmis sosisleri ¢ok az yagda
kavurunuz.

» Kaynayan ¢orbaya ekleyiniz.

» Bir tasim kaynatiniz.

Servis yaparken tabak veya kasenin
uzerine koyabilirsiniz.

» Sicak servis yapiniz.

VVV 'V

Corbanizin servisiniyaparken kavrulmus
sosis veya kruton kullanmalisiniz.
Istenirse krema veya siit eklemelisiniz.
Mutlaka sicak servis yapmalisiniz.
Kiyilmis maydanoz kullanabilirsiniz.

K.K.D: Kisisel Koruyucu donanimlar
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UYGULAMA FAALIYETI-3

Is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak asagidaki uygulama faaliyetlerini taneli
corbalar  konusunda 6grendiklerinizle beraber,plreli patates corbasi (puree parmentier)
(pure permantiye)hazirlayimiz.

> Malzemeler:

50 g yag (margarin, tereyag veya sivi yag)
50 g sogan

50 g beyaz mire-poix

2 litre beyaz fond

400g patates

Tuz

Beyaz veya karabiber
Mercankdskotu

25 g tereyag

Servis i¢in maydanoz ve kruton

Islem Basamakalar1 Oneriler

> Is giysilerinizi kontrol etmelisiniz.

» Gerekli araglar1 hijyen kurallarina uygun > Hijyen ve sanitasyon kurallarina

olarak hazirlaymiz uyr.nahsml.z. e

’ » Ksisel temizliginizi yapmalisiniz.
» KKD giymelisiniz.

> Yukaridaki geregleri kullamm amacina gore | » Olgiilii malzeme kullanmalisiniz.

hazirlayiniz. » Sebzeleri hazirlamalisiniz.
» Kalin dipli ¢elik tencereye yagi koyunuz ve

eritiniz.
» Yag eriyince soganlar1 ekleyiniz.
» Mercankosk otunu ekleyiniz. » Hafif kavurmalisiniz.
» Patatesleri mire poix dograyarak ekleyiniz. » Hafif kavurmalisiniz.
» Fondu ekleyiniz. » Fondu sicak eklemelisiniz.
» Kaynayincaya kadar ara sira karigtiriniz.
» Tuzu ekleyiniz.
» Patatesler piginceye kadar hafif ateste

kaynatiniz. > Dibin_in_ tutmamasina dikkat
> Patatesler pisi Ktan al etmelisiniz.

atatesier pisinee ocaktan aliniz. » Kisik ateste ¢alismalisiniz.

» Siizgegten veya blendirdan gegiriniz.

» Tekrar tencereye koyarak kaynatiniz.
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» Baharatlar ekleyiniz.

» Bir par¢a tereyag ekleyiniz.

Dibinin tutmamasina dikkat
etmelisiniz.

» Lezzet ve kivam kontrolii yapiniz.

A\

A\

Kivami koyu ise sicak
fondeklemelisiniz.

Kivamu sulu ise beurre manie
veyaroux eklemelisiniz.

» Ocaktan alarak sicak servis yapiniz.

vV VYV V¥V

Istenirse krema veya siit
eklemelisiniz.

Mutlaka sicak servis yapiniz.
Kiyilmig maydanozda
kullanabilirsiniz.

Servis yaparken crouton,
maydanoz, sosis veya salam
kullanabilirsiniz.

K.K.D: Kisisel Koruyucu donanimlar
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen
bilgiler dogru ise D, yanhs ise Y yaziniz.
( )Piireli ¢corbalar kivamsiz gorbalardir.
(' )Pureli ¢corbalarda nisastasiz gida maddeleri kullanilir.
(' )Piireli ¢orbalarin servisi croutonla yapilmalidir.
( )Vegetable puree soup bir kremali ¢orbadir.

( )Piireli ¢corbalarda kivami fond verir.

© o &~ w DN PP

(' )Pureli corbalar stizgecten ve blendirdan gegirilir.

DEGERLENDIRME

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

Mutfak ortaminda taneli corbalar hazirlama teknigini kullanarak istenilen tat ve

kivamda Karisik piireli corba (6 kisilik) hazirlaymiz.

> Malzemeler:

50 g yag (margarin, tereyag veya sivi yag)
50 g sogan

50 g beyaz mire poix

2 litre beyaz fond

200 g patates, mercimek, havug, bezelye
Tuz-Karabiber

Maydanoz

25 g tereyag

Kruton

KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandiginiz beceriler i¢in
Evet, kazanamadiginiz i¢cin Haywr kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri

Evet

Hayir

Mutfak kiyafetinizi giydiniz mi?

Hijyen ve sanitasyon kurallarina gére hazirliginizi yaptiniz mi?

Arag ve gereclerinizi hazirladiniz m?

Tencereye yagi, mire-poiXi ekleyip hafif kavurdunuz mu?

Fondu hazirladiniz mi?

Dogranmis patatesleri eklediniz mi?

Mercimekleri ayiklayip yikayarak eklediniz mi?

Fondu ekleyip karigtirarak kaynattiniz mi?

©| o | N |g |~ wiNE

Tuzu eklediniz mi?

[
©

Sebzeleri pisinceye kadar kaynattiniz mi?

-
=

Pisen karisimu stizgecten gecirdiniz mi?

-
N

Tekrar ocaga koyup kaynattiniz mi1?

o
w

Baharatlarini eklediniz mi?

o
&

Tereyag eklediniz mi?
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15.  Tat kontroli yaptiniz mi?

16. Koyu ise fond eklediniz mi?

17. Kivamsiz ise beurre manie hazirlayarak eklediniz mi?

18.  Sicak olarak servisiniyaptiniz m1?

19. Servisinde croutons eklediniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda Hayir seklindeki cevaplarimizi bir daha gozden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz 0grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz
Evetise Modiil Degerlendirmeye geciniz.
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MODUL DEGERLENDIRME

UYGULAMA-1

Mutfak ortaminda fond ve temel ¢orbalar modiilinde 6grendiklerinizi
kullanarak istenilen tat ve kivamda Beyaz fond olustururp 4 kisilik Kremali siizme brokoli
corbast hazirlayarak serit halinde dogranmig sebzeler ile servis ediniz.

KONTROL LIiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandiginiz beceriler i¢in
Evet, kazanamadiginiz i¢in Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

Mutfak kiyafetinizi giydiniz mi?

Hijyen ve sanitasyon kurallarina gore hazirliginiz1 yaptiniz mi1?

Arag ve gereglerinizi hazirladiniz mi?

Fondu hazirladiniz mi?

Brokoliyi hazirladininz mi?

Sebzleri hairladiniz mi?

Tencereye yagi, mire-poiXi ekleyip hafif kavurdunuz mu?

Fondu ekleyip karigtirarak kaynattiniz m?

Wl o | No|ja|kw b=

Hazirlanmis brokoliyi fondu ekleniz mi?

=
o

. Tuzu ve karabiberi eklediniz mi?

[35Y
[2=Y

. Sebzeleri pisinceye kadar kaynattiniz mi?

[EEN
N

. Pisen karigimi blenderdan gegirdiniz mi?

=
w

. Tekrar ocaga koyup kaynattiniz mi1?

[EE
SN

. Kremay1 hazirladiniz mi?

=
ol

. Corbaya ilave ettiniz mi?

[N
»

. Sebzeleri serit dogradiniz mi?

[35Y
~

. Serit dogranan sebzleri sotelediniz mi?

=
(o0

. Tereyagi eklediniz mi?

=
©

. Tat kontrolii yaptiniz m1?
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20. Koyu ise fond eklediniz mi?

21. Kivamsiz ise beurre manie hazirlayarak eklediniz mi?

22. Sicak olarak servisini yaptiniz mi?

23. Servisinde hazirlanan serit sebzeleri eklediniz mi?

UYGULAMA-2

Mutfak ortaminda fond ve temel ¢orbalar modiiliinde 6grendiklerinizi kullanarak
istenilen tat ve kivamda 4 kisilik Eristeli Yesil Mercimek Corbasi hazirlayarak servis ediniz.

KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandiginiz beceriler i¢in
Evet, kazanamadiginiz i¢in Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitler: Evet | Hayir

Gerekli araglar1 hijyen kurallarina uygun olarak hazirladiniz m?

Geregleri kullanim amacina gore hazirladiniz mi?

Mercimekleri hazirladiniz mi?

Salcay1 kavurp suyu ilave ettiniz m1?

Eristeleri yumusayincaya kadar pisirdiniz mi?

Sirkeyi ilave ettiniz mi?

Corbay1 gerektigi kadar kaynattiniz mi?

Naneyi yagda kizdirdiniz mi?

X N O w N -

Tat ve kivam kontrolii yaptiniz mi?

-
©

Zamaninda ocaktan aldiniz mi1?

86



UYGULAMA-3

Mutfak ortaminda fond ve temel ¢orbalar modiiliinde 6grendiklerinizi kullanarak
istenilen tat ve kivamda 4 kisilik P6ti marmite Corbasi hazirlayarak servis ediniz

KONTROL LISTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandiginiz beceriler i¢in
Evet, kazanamadiginiz i¢cin Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

Gerekli araglari hijyen kurallarina uygun olarak hazirladiniz mi?

Geregleri kullanim amacina gore hazirladiniz mi?

Sebzeler soyulup serit dograndi m1?

Et ve tavuk haglandi m1?

Dogranan sebzelerive fondu tencereye koydunuz mu?

Et ve tavuk pisince sudan ¢ikartildi mi1?

Etler zar seklinde dogranip ¢orbaya ilave edildi m1?

Lezzet kontrolii yaptiniz mi?

Ol || ~w|d =

Tat ve kivam kontrolii yaptiniz mi?

-
©

Zamaninda ocaktan aldiniz m1?
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1’iN CEVAP ANAHTARI

1 A

2 A

3 B

4 A

5 C

6 E

7 C

8 A

9 D
10 C
11 Yanhs
12 Yanhs
13 Dogru
14 Dogru
15 Y anhs
16 Yanhs
17 Yanlis
18 Dogru
19 Dogru
20 Yanhs
21 Dogru
22 Yanhs
23 Y anls
24 Dogru
25 Yanhs
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OGRENME FAALIYETIi-2’NiN CEVAP ANAHTARI

1 Dogru
2 Yanhs
3 Yanhs
4 Dogru
5 Yanls
6 Yanhs
7 Dogru
8 Yanhs
9 Dogru
10 Yanhs
11 Yanhs
12 Dogru

OGRENME FAALIYETI-3'UN CEVAP ANAHTARI

Dogru
Yanhs
Dogru
Dogru
Yanhs
Dogru
Yanlis
Yanlis
Dogru
Dogru

OV [WIN|F

=
o

OGRENME FAALIYETI- 4UN CEVAP ANAHTARI

BRI WIN|F-
O>|>|w|o
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OGRENME FAALIYETI-5’iN CEVAP ANAHTARI

DWW IN|(F-
>Om>w

OGRENME FAALIYETIi-6’NIN CEVAP ANAHTARI

Yanlis
Yanhs
Dogru
Yanlis
Yanlis
Dogru

OB |IW|IN|F
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[satanbul, 1987.

»GURMAN Ulker, Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi-1, Milli Egitim
Basimevi, Istanbul, 2004.

> ISIKSOLUGU Miiberra, Beslenme, Milli Egitim Basimevi, Istanbul, 2002.

> NARIN Birsen, Besin Gruplar1 Modiilii, METGE Projesi, Ankara, 2002.

> MERDOL KUTLUAY Tiirkan, SelmaBIRER, Kurum Beslenmesi, Milli Egitim
Basimevi, Istanbul, 1997.

> UNVER Bahtiyar, Deneysel Yiyecek Hazirlama, Mars Matbaas1, Ankara, 1987.
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» Mutfak Kultlru “Yemek Zevki” Dergisi

» Mutfak Rehberi Dergisi

» Ozay Servis Ekipmanlar1 Reklam Katalogu

» Sofra Dergisi

» www.bilkent.edu.tr

» ttp://lezzetler.com.tr (04/10/2017 saat:14:02)
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