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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK 056

ALAN Yiyecek Igecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Ascilik

MODUL UN ADI Turk Mutfagina Ozgii M akar nalar

MODULUN TANIMI

Tark mutfagina 6zgii makarnal ardan eriste, manti, kuskusu
hazirlayip pisirerek servise hazir hale getirme yeterliligini
kazandiran dgretim materyalidir.

SURE 40/24
ON KOSUL
YETERLIK Turk Mutfagina 6zgl makarna gesitleri pisirmek
Genedl Amac:
Uygun ortam saglandiginda; eriste ve manti ¢esitlerini
hazirlayip, servise hazir hale getirebilecektir.
Amaclar:
1. Turk Mutfagina 6zgu eristeleri hazirlayip pismeye hazir
hal e getirebileceksiniz.
MODULUN AMACI 2. Turk Mutfagina 6zgu eristeleri istenen lezzet, kivam ve

gorinumde pisirip servise hazir hale getirebileceksiniz.
3. Yoresd 6zellige uygun mantilari hazirlayip pismeye
hazir hale getirebileceksiniz.
4. Yoresel 6zellige uygun mantilari istenilen lezzet, kivam
ve gorinimde pisirip servise hazir hale
getirebileceksiniz.

EGITIM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Hamur kabi, oklava, hamur agmatahtasi, kastrol, bigaklar
firin, sac, tepsi, spatula, ortiler, tencere, tel slizgeg, kasik

DONANIMLARI
Her 6grenme faaliyetinden sonraverilen 6lgme araglari ile
" kendinizi degerlendireceksiniz.
OLCME VE , . - - .
DECERL ENDIRME Modil sonundaise kazandigimz bilgi beceri,davraniglart

olcmek amaciyla 6gretmen tarafindan hazirlanacak élgme
araclar ile degerlendirileceksiniz.







GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Her toplumun kendine 6zgii yemek kiiltiri vardir. Insanlarin yerlesik yasam diizenine
gecisini saglayan besin Uretim ve saklama tekniklerinin énemli bir bdlima bircok uygarliga
besik Anadolu’ dan diinyaya yayildigi bilinmektedir.

Anadolu’'ya gelen Tirk boylari, kendi beslenme kilturlerini birlikte getirdikleri gibi
burada yasayan topluluklarin beslenme kiltirlerinden de etkilenmislerdir. Glnimiz Tark
Mutfagi degisik uygarliklarin bir bilesimidir. Bu nedenle Tirk Mutfagi dinyanin sayili
mutfaklarindan birini olusturur. Toplumsal yasamdaki degisimlerin yemek kilttriinde hizli
bir degisim ve etkilesime neden olmasi kaginilmazdir.

Turk Mutfaginda, hamur isi Grinler dnemli bir yere sahiptir. Tirk Mutfagina 6zgi
makarna, eriste, manti, kuskus gibi hamur isi yemekler bu moduilde islenen konulardir.

Bu modul ile Turk Mutfagina 6zgl makarnalari; pisirme dncesinde hazirlama, pisirme
ve servise sunma yeterliligine ulagacaksinz.

Turk Mutfagina 6zgl eriste ve manti cgesitlerini 6zelliklerini, gdre pisirilmesini
Ogreneceksiniz. Ayni zamanda hazirlanacak yiyeceklerin besin degerini, lezzetini artirmak
icin sodar1 ve garniturlerinden érnekleri sunulacaktir.






OGRENME FAALIYETI-1

AMAC

Turk Mutfagina 6zgu eristeleri hazirlayip pismeye hazir hale getirebileceksiniz.
ARASTIRMA

»  Cevrenizde otel mutfag, restoran ve kurum mutfaklarinda hazirlanan makarna
cesitlerini arastiniz.
»  Turk Mutfagina 6zgii makarna gesitlerini arastirinmz.

1. ERISTELER

1.1. Turk Mutfaginda Eristenin Yeri ve Onemi

Tahillar, Turklerin temel besin grubudur. Gunimiizde en ¢ok Uretilen ve tiketilen tahl
turd bugdaydir.

Genelde bugday, una donusturtlerek tiketilmektedir. Bugday unu Tirk beslenme
sisteminin temeli olan ekmek yapiminda kullanilir. Bugday unu Tark Mutfaginin énemli
Urdinlerinden borek, eriste, manti gibi yiyeceklerin temel malzemesidir.

Bugday unundan hazirlanan hamurun acillarak kesilmesiyle yapilan eriste; eski
caglardan beri insanimi beslenmesinde yer almgtir.

Eriste, Anadolu’ da gunlik ve kislik olarak yapilir. Tam unla (kepegi alinmarmis un)
yapildiginda, hele birde soslarla zenginlestirildiginde hem bedeyici degeri, hem de
gorinumua agisindan birden bire sofralarin vazgecilmez tadidir.

Eriste, bitkisel protein, B grubu vitaminleri ve o¢zellikle karbonhidrat yonlyle
zengindir.

Eriste yemek olarak monulerimizde yer aldigi gibi ayrica et yemeklerinin yaninda
garnitir olarak da kullanlir. Ayni zamanda cesitli corbalarda da yapilir. Ornegin; eristeli
yesil mercimek ¢orbasi, Erzincan corbasi vb.



1.2. Eriste Hazirlama Araglari

A\
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Hamur yogurma kab
Elek

Oklava

Hamur agma tahtasi
Kastrol

Spatula

Bicak
Ortii

Sa¢
Teps
Firin

1.3. Eriste Hazirlama Gerecleri

UN: Eristeicin en uygun sert “durum” bugdayindan elde edilmis “ekstra” undur.

IRMIK: Eriste yapimuinda ilave yardime: gerectir. Sadece un ile hazirlanabildigi gibi
un veince irmik karisimi kullanilarak istenilen nitelikte eriste yapil abilir.

YUMURTA: Genelde 200 g unicin 1 adet yumurta kullamlmasi uygundur.

SU: Eriste yapiminda kullamilan suyun mikropsuz olmasi, orta sertlikte bulunmasi
gerekir. Kullanilan su ne kadar yumusak olursa eristenin rengi o kadar parlak olur.

SUT: Cogu zaman besleyici degeri zenginlestirmek, lezzetti artirmak icin su yerine
siit kullanilabilir. Kullanlan sittin pastérize olmasina dikkat edilmelidir.

TUZ: 1kgunigcin 15-20 g yani bir yemek kasig1 dolusu tuz konur.

1.4. Eriste Hazirlama Dikkat Edilecek Noktalar

>

>

Un, uygulamadan 6nce mutlaka elenmelidir. Eleme islemi, unun icine hava
amasin ve hamurun daha giizel yogrulmasini saglar.

Eriste yapilacak unairmikte ilave edilirse iyi kalite eriste elde edilir.

Eriste hazirlamada yogurma islemi, oldukca onemlidir. Hamurun kesildiginde
hava kabarciklari olmayacak sekilde 6zlesmesi icin uzun yogurma islemi
gerekir.

Hamurun kivami kulak memesinden sert olmalidir.

Hamur yogrulduktan sonra mutlaka dinlendirilmelidir. Bu siire 1/2-1saat
arasidir. Hamur ne kadar fazla dinlendirilirse o kadar kolay acilir.
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> Hamurun dinlendiriimesi esnasinda, nemli mutfak bezi ile, streg folyo vb ile
sikica sarilir ve ylzeyinin kurumasi 6nlenir. Onemli olan kullamlan koruyucu
ortiindn, bezlerin olmasidir.

> Hamur agilacagi zaman hamur tahtas, merdane veya oklava hafifge
unlanmalidir.

»  Acilan hamur sac Uzerinde veya temiz bir ortl Uzerinde hafif kuruyuncaya
kadar bekletilir.

> Kurutulmada pamuklu bez 6rti kullamilmast hamurun neminin kisa siirede
kaybetmes agisindan oOnemlidir. Cinki saklama agisindan eristenin iyi
kurutulmas: gerekmektedir. Iyi kurutulmayan eriste kiiflenir, bozulur.

> Eriste hamuru kesildikten sonra havadar ve golge bir yere temiz bir 6rti Gzerine
serilerek kurutulmalidir. Giineste kurutulursa vitamin kaybr olur. Ozelliklede B
grubu vitaminleri bu islemden zarar gorir. Ayrica kesilmis eristelerin sekilleri
diizgiin olmaz.

1.5. Eriste Hazirlama Islem Basamaklari

murunun hazirlanmast Resim 1. 2: Hamurun esit parcalara

l& j

Resim 1. 1: Eriste hal

bolinmes
> Eriste
. Olguler:
o] 1kgUn
o] 5 adet yumurta
o] 1 su bardag: su veya sit
o] 250 girmik
o] Tuz



>  lslem Basamaklart:
o Unu hamur yogurma kabina eleyip ortasini genisge agimz.
o Y umurtayi, tuzu, su veya st koyup sertce bir hamur yapip iyice
Ozlestiriniz (Resiml.1).
o Elde edilen hamuru iki esit parcaya ayirip, nemli bez altinda 20-30 dakika
dinlendiriniz(Resiml.2).

o Dinlenen hamuru 2-3 mm inceliginde oklavaile diizglin bir daire seklinde
acimz (Resm3).

Resim 1. 3: Hamurun acilmas

o Acilan hamurlar: (yufkalar) temiz bir 6rtt Gzerinde hafif kuruyuncaya
kadar bekletiniz.

o Hafif kuruyan yufkanin tam ortasindan ikiye sonratekrar ikiye kesip
boylece dort parcaya ayiriniz.

o Dort parca haline getirdiginiz yufkalari Ust Uste koyunuz ve 2-3 parmak
enlilikte bantlara ayirimz



Resim 1. 4: Hamurun Kalin Seritler Halinde K esilmesi

Ust tiste koydugunuz bantlar 3-4 mm incelikte enlilikte kesip dograyiniz.

Eriste hamuru kesildikten sonra temiz bir 6rtl Uzerinde havadar ve golge bir
yere sererek kurutunuz.

1

Resim 1. 5: 3-4 mm inceliginde kesilmis eristeler



> Ispanakh Yesil Eriste Hamuru
) Gerecler
o] 500 g ekstraun
o] 2 adet yumurta
o] 200 g net haglanmig, sikilmig ve blenderden ¢ekilmis 1spanak
yapragi
o] 15gtuz

Resim 1.6: | spanakh eriste

> Domatesli Kirmizi Eriste Hamuru

o Gerecler
o] 500 g ekstraun
o] 2 adet yumurta
o] 100 g domates sa ¢asi(domates piiresi)
o] 15gtuz

Resim 1. 7: Domatedli eriste

NOT: Ispanakli ve domatedli eristeler sade hazirlanan eristenin islem basamagindan
farkli olarak hamuruna, hazirlamada 1spanak veya domates pires ilave edilir. Plre
kullanildiginda su miktar: artacagindan un miktar: da artirilabilir.



UYGULAMA FAALIYETI

Eriste hazirlayimz

> Gerecler
o lkgun
o 5 adet yumurta
o 1 su bardag: su veya siit
o 250 girmik
o Tuz

islem Basamaklari

Oneriler

» Caligma ortamint hazirlayinmz.

Temiz ve dizenli ¢aligimz.

Planli calisimz.

Ekonomik olunuz.

Saglik ve temizlik kurallarina uyunuz.
Verimli caliginz.

Meslek etigine uyunuz.

Y Ore etigine uyunuz.

» Unu hamur yogurma kabina eleyip
ortasini genisge aginiz.

YV V|V V V V V VYV V

Irmik birkag saat sit ile 1slatilmalichr.

Eriste hamuru hazirlanrken, arzu edilirse
domates sal¢asi veya 1spanak piresi ilave
edehilirsiniz.

» Yumurtay, tuzu, su veya siitii koyup

sertce bir hamur yapip iyice 6zlestiriniz.

Kulak memesinden sert bir hamur
hazirlayinmz.

Hamuru kesip bakiniz. Icinde gozenekler
varsa yogurmaya devam ediniz.

Ozlesen hamur kesildiginde hava
bosluklarinin olmamasi gerekir.

» Elde edilen hamuru iki esit parcaya
ayirip, nemli bez altinda 20-30 dakika
dinlendiriniz.

>

Dinlenen hamur kolay acilir, daha kolay
caligirsimz.

» Dinlenen hamuru 2-3 mm inceliginde
oklavaile diizgln daire seklinde aginiz

» Acilan hamuru temiz bir ortl Uzerinde
hafif kuruyuncaya kadar bekletiniz.

>

Sac Uzerinde de kurutabilirsiniz.




Hafif kuruyan yufkanin tam ortasindan
ikiye sonratekrar ikiye kesip boylece
dort parcaya ayirimz.

Dort parga haline getirdiginiz yufkal art
Ust Uste koyunuz ve 2-3 parmak enlilikte
bantlara ayiriniz.

Ust uiste koydugunuz bantlar: 3-4 mm
incelikte enine kesip dograyinmz.

» Eriste yufkalarim esit olarak kesmeye
dikkat ediniz.

Eriste hamuru kesildikten sonratemiz bir
oOrtl Uzerinde havadar ve golge bir yere
sererek kurutunuz.

Eristeyi kurutmadan dnce, 3-4 yemek
kasig1 kadar eritilmis yag serpistirilip
hafifce ogusturduktan sonra bir tepsi
icinde firina koyup arasira karistirmak
suretiyle kizartinz.

» Glneste kurutulursa vitamin degeri
azair.

Resim 1.8: Eriste

Resim 1. 9: Eriste kesilmesi
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Bu faaliyet sonunda kazandiklarimzi asagidaki sorulari cevaplandirarak 6lciiniiz.
OLCME SORULARI
Asagidaki sorular: dikkatlice okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1 Asagidakilerden hangis eriste hazirlamada kullanilan gereclerden birisi degildir?

A) Un

B) Tuz

C)  Yumurta
D)  Seker

2. Asagidakilerden hangis eriste hamurunun yogrulduktan sonra dinlendirme nedenidir?
A) Mayalanmasi
B) Hamur dahaiyi acilir
C) Kabarmasi
D) Ozlesmesi

3. Unu eleme nedenlerinden asagidakilerden hangis yanlistir?
A) Cok az daolsaicinde pargaciklar bulunabilir
B) Hamur dahagtizel yogrulur
C) Ununicine havaamasticin
D) Renginin kararmamasi i¢in

4. Eriste hamuru hazirlamada asagidakilerden hangi tahillin unu kullamlir?
A)  Sert bugday unu
B) Misirunu
C) Cavdar unu
D) Yulaf unu

5. Asagidakilerden hangis eriste hamurunun 6zlestigini ifade eder?
A)  Hamurun Gzeri ¢atlamigsa
B) Hamur kesildiginde hava bosluklar: yoksa
C) Hamur sertse
D)  Hamurun rengine bakarak

DEGERLENDIRME
Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastirimz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayinmz.
Cevaplarinizin tumi dogru ise “Uygulamal: Test'” e geciniz.
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UYGULAMALI TEST
Eriste Hazir layimz.

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davramslardan kazandigimz beceriler icin
Evet, kazanamadiklarimz icin Hayar kutucuklarina (X) isareti koyarak kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet |Hayr

Kisisdl temizlik ve bakim

1. Kuyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gomlek, kep, fular, onluk, pantolon,
terlik, e bezi)?

2. Kuyafetiniz temiz ve Utdl i mi?

3. Kisisel bakimimzi yaptimz mi 2(banyo, tirnak, sag, sakal, € yikama)

4. Takilarimzi cikardimz mi?(yizik, saat, kolye, bileklik, kiipe)

Uriiniin hazirlanmasinda ar ag ger eg segimi

1. Araglarimzi eksiksiz ve dogru sectiniz mi?

2. Gereglerinizi dogru sectiniz mi ve élguleri yeterli mi?

izlenecek islem basamaklarina uyarak uriinii hazir hale getirilmesi

Unu elediniz mi?

Irmigi stit ile1slattimz mi?

Hamuru iyice 6zlestirdiniz mi?

Ozlesip 6zlesmedigini kontrol ettiniz mi?

Hamuru istenilen incelikte agtimz mi?

Acilan hamuru kuruttunuz mu?

Acilan hamuru istenilen incelikte kestiniz mi?

1
2
3
4
5. Hamuru dinlendirdiniz mi?
6
7
8
9

Eristeyi uygun sartlarda kuruttunuz mu?

10. Hazirlanan eristeyi kullanincaya kadar kiriklanmadan ve bozulmadan
saklamak icin uygun kaba koydunuz mu?

Temiz ve diuzenli calistiniz mi?

1. Islem sirasinda givenlik tedbirlerini aldimz nmi?

2. Uriinii zamamnda gikarttimz mi?

12



OGRENME FAALIYETI-2

AMAGC

Turk mutfagina 6zgu eristeleri istenilen lezzet, kivam ve gérinimde pisirip servise
hazir hale getirebileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki yiyecek-icecek hizmeti veren isletmelerde eriste pisirilip
pisirilmedigini ve nedenlerini arastirinmz.

2. ERISTE PiSIRME

2.1. Pisirme Araclari

> Ocak

> Tencere

> Slizgeg

> Kasik

> Y ag tavas: vb.

2.2. Pisirme islem Basamaklari
Eristeiki yontemle pisirilir:

> Suya salarak haslama
> Suyunu cektirerek pisirme

2.2.1. Suya Salarak Haslama

Tencereye bolca su koyup kaynatimiz. Su kaynayinca tuz ve 2 yemek kasigi sivi yagi
ilave ediniz ve kaynatimz. Kaynayan suya eristeyi serperek salimz. Bir iki tasim kaynadiktan
sonra atesi kisimz. 15-20 dakika kadar hasladiktan sonra, atesten alarak 1-2 bardak soguk su
dokerek 5-10 dakika bekleyiniz. Slizgece bosaltarak sliziiniz ve soguk sudan gegiriniz.
Eristede besin 6ges kaybina neden olacag: icin tercih edilmez.
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> Peynirli Eriste:

o Gerecler:
0] 1 kése eriste
o] 100g peynir
o] 2 yemek kasig1 yag
o] 2 yemek kas1g1 tereyag:
o] 1 tath kasig1 tuz,

>  lslem Basamaklart:
o Bir tencereye bolca su tuz siviyag koyup kaynatimz(Resim 11,12).

% ji

Resim 2. 1. Haslama suyunun hazirlanmas

o Kaynayan suya eristeyi serperek salinz.
o Bir iki tasim kaynadiktan sonra atesi kisiniz.

Resim 2. 2: Tuzun Dokilmesi

o 15-20 dakika haslayinz.
) Atesten aldiktan sonra biraz soguk su ilave edip 5 dakika bekletiniz.
o Slizgece bosaltarak sliziinuiz ve soguk sudan gegiriniz (Resim-13).

o Hemen kullanilmayacak ise sivi yagla karistirilip saklama kabina koyup
Uzerini strechleyiniz ve soguk ortamda saklayimz.

o Siparis alindiginda soguk ortamda bekletilen eriste porsiyon miktar: kadar
bir slizgeg icinde ainir.
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Resim 2. 3: Haslanan eristenin

Su

ztlmesi

. Sicak su veya et suyu icine daldirilarak 1sitimz. BOylece eristeyi saklama
Onces e astikiyetine kavusturmus oluruz.

. Uygun bir tencerede tereyagin eritiniz.

o Tereyagin Uzerine Once eristeyi sonrarendelenis yagsiz peyniri ilave edip
bir cevrim karistirimz.

o Tereyaginda sobelenmis eristeyi servis tabagina dekoratif bir sekilde
bosaltip garnitirleyerek servis yapinz.

Resim 2. 4: Peynirli eriste

2.2.2. Suyunu Cektirerek Pisirme

Bol suda pisirilmesi, pistikten sonra suyunun dokilmesi ve soguk sudan gegirilmesi
halinde besin kaybi ¢ok olur. Bu nedenle yeteri kadar 6lculu su koyup, pilav gibi suyu
cektirilmelidir.
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Olciilii su tencereye konulur. Y apismay énlemek icin 6nce olculii su kaynatilir. Yag
ve tuz katilip eriste suya salimir. Hafif hararetli 1sida ara sira karistirillarak suyu cektirilir.
Fazla1sida eristeler pismeden suyu biter. Cok hafif 1s1 daise eristeler sulu kalacagindan ocak
1siIsinin iyi ayarlanmasi gerekir.

>

Eriste Pilavi
Gerecler:
o] 1 kése eriste

o] 2 yemek kasig1 yag
o] 2 kése et suyu veya su
o] 1 tath kasig: tuz

Islem Basamaklar:
Tencereye 6l ¢lll et suyu veya su koyunuz.
Su kaynayinca yag, tuz ve eristeyi serperek salimz.
Tencerenin kapagin ortlp hafif ateste suyunu tamamiyla gekinceye kadar
pisiriniz.
Servis tabagina bosaltip sicak servis yapiniz.

2.3. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

Y V

V V V V

A\

Normalden biraz fazlatuzlu suda haglanmalidir.

Haslama suyuna 2 yemek kasigr sivi yag ilave edilirse hamurlarin birbirine
yapismamasini saglar.

Eriste kaynar suya salinmal1 ve bir iki defa karistirilmalidir.

Bir iki tasim kaynadiktan sonra atesi (ocak) kisilmalidir.

Eristelerin pisme siiresi incelik ve kalinlhigina gore 15-20 dk degisir.

Haslama siiresince tencerenin kapag: yari aralik birakilmalidir. Kapak tamamen
kapatilirsatasar.

Haslanan eristeyi ocaktan aldiktan sonra hemen (zerine 1-2 bardak soguk su
koyup 5-10 dk bekleterek kabarmasi saglanmalidir.

Az suyla haglama ve suyunun tamamen ¢ektirme yani pilav gibi pisirme besin
degeri bakimindan 6nemlidir. Ticari isletmelerde pisirilen eriste fazla miktarda
pisirildigi icin bu yéntemin uygulanmasi zordur.

Haslanan eriste slizgecten gecirip ve pismenin durmast ve eristenin
yapismamasi icin soguk sudan gecirilmelidir. Ancak ev mutfaginda eristenin
besin degeri agcisindan bu islem yapilmaz.
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2.4. Servise Hazirlama Aracg ve Geregleri

Eristeyi servise hazirlarken istege gbre Uzerine peynir, ceviz, kiyma gibi besin
maddeleri ilave edilerek servis yapilir. Uzerine konulan besin maddesinin adim alarak
peynirli eriste, cevizli eriste, kiymal1 eriste vb gibi.

Haslanan eristenin (zerine besamel sos konulmasiyla eriste ogreten ve domates sos
ilavesiyle domates soslu eriste adim alir. Soslar besleyici degerini ve lezzetini artirdiklar
gibi goruntsund de guizellestirir.

Tark mutfagi menilerinde eriste, pilav ve makarna bir yemek ¢esidi olarak yer alir.

Ayrica et yemeklerinin yamnda garnitir olarak servis edilir.

Resim 2.5: Manti ve Eriste Cesitleri
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UYGULAMA FAALIYETI

> Peynirli Eriste

o Geregler:
o] 1 kése eriste
o] 100g peynir
o] 2 yemek kasig1 sivi yag
o] 2 yemek kasi1g1 tereyag:
o] 1 tath kasig: tuz

Islem Basamaklar:

Oneriler

Araclar hazirlayiniz.

Temiz ve dizenli calisimz.

Planl calisimz.

Ekonomik olunuz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Verimli calisimz.

Medlek etigine uyunuz.

Uygun biyuklUkte diiz ve kalin tabanli bir
tencere seginiz.

Tencerenin buyukligline uygun ocaga
koyunuz.

Tencereye bolca su koyunuz.

Ocagin atesini givenli bir sekilde yakimiz.

Su kaynayinca tuzu ve sivi yagi
ilave ediniz.

YV V|IVV YV V|VVVVVY

Haslama suyuna 2 yemek kasig1 sivi yag ilave
ediniz.
Tuzu tencereye serpistirerek ilave ediniz.

Kaynayan suya eristeyi serperek
saliniz.

Bir iki tasim kaynadiktan sonra atesi
kisimz.

A\ 4

Daima kaynar tuzlu suya serperek haslayiniz.
Cunkt birden dokullen eriste taneleri birbirine
yapisarak topaklanir.

15-20 dakika haslayiniz.

Haslama esnasinda ara sira eristeleri yavasca
karistirinmz.

Atesten ddiktan sonra biraz soguk
suilave edip 5 dakika bekleyiniz.

Soguk suilavesi eristenin kabarmasin saglar.

Slzgece bosatarak sliziniz ve
soguk sudan gegiriniz.

Soguk sudan gecirmek pismenin durdurulmas:
acisindan gereklidir.

Tencerede tereyag: eritiniz.

Y agin yanmamasina dikkat ediniz.

Uzerine eristeyi ve rendelenmis
peyniri ilave edip karistiriniz.

Eristeicin kullandigimz peynir arzuya gore
degisebilir.

Servistabaginabosaltip sicak servis
yapiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Bu faaliyet sonunda kazandiklarimzi asagidaki sorulari cevaplandirarak 6lciintiz.
Asagidaki sorular: dikkatlice okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1 Eriste haglama suyuna sivi yag ilave nedeni asagidakilerden hangisidir?
A)  Cabuk pismesi icin
B) Lezzetli olmasiicin
C) Yapismamasiicin
D) Alskanlik olduguicin

2. Eriste haglama suyu uygun sicakligi asagidakilerden hangisidir?
A)  Kaynamakta olan tuzlu su

B) Soguksu
C) lhksu
D) Kaynarsu
3. Eriste pistikten sonra soguk su ilave edilmesinin gerekcesinin nedeni asagidakilerden
hangisidir?
A)  GOrinusu
B) Kabarmasi
C) Lezzetli olmast
D)  Hichiri

4. Eristeyi az suda suyunu cektirerek pisirmenin 6nemi asagidakilerden hangisidir?
A) Lezzeiicin
B) Besindegeriicin
C) Cabuk pismesiicin
D)  Hichiri

5. Eristenin soslarla servis edilmesi yemege asagidakilerden hangisini kazandirir?
A)  Besindegerini artirir
B) Lezzetini artirir.
C)  Gorunusuni guzellestirir
D) Heps

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastirimiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayinmz.

Cevaplarinizin tumi dogru ise uygulamal: teste geciniz.
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UYGULAMALI TEST
Eriste pilavi pisiriniz.
DEGERLENDIRME OLCEGI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davramslardan kazandigimz beceriler icin
Evet, kazanamadiklarimiz igin Haywr kutucuklarina (X) isareti koyarak kontrol ediniz.

Degerlendirme Olcltleri Evet |Hayr

Kisisel hijyen

1. Kuyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gémlek, kep, fular, onlik, pantolon,
terlik, el bezi)?

2. Kiyafetiniz temiz ve Utdli mi?

3. Kisisel bakimimzi yaptimz mi? (banyo, tirnak, sag, sakal, € yikama)

4. Takilarimz ¢ikardimz mi? (yuizuk, saat, kolye, bileklik, kiipe)?

Uriiniin hazirlanmasinda ar ag-ger eg segimi

1. Aracglarimz eksiksiz ve dogru sectiniz mi?

2. Gereclerinizi dogru sectiniz mi ve dl¢uleri yeterli mi?

izlenecek islem basamaklarina uyarak trunii hazir hale getirilmesi

1. Tencereye 6lcull et suyu veya su koyunuz mu?

2. Yag, tuz eklenmis suyu kaynatip ve eristeyi serperek saldimz mi?

3. Tencerenin kapagin ortup hafif ateste suyunu tamamuyla gekinceye
kadar pisirdiniz mi?

4. Servistabaginabosaltip sicak servis yaptiniz nm?

Temiz vedizenli calistimz mi?

Islem sirasinda giivenlik tedbirleri aldimz mi?

Ur tinii zamamnda cikar ttiniz mi?

DEGERLENDIRME
Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gozden gegiriniz.

Kendinizi yeterli gormuyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Butin cevaplariniz
“Evet” ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETI-3

AMAC

Y oresel 6zellige uygun mantilar: hazirlayip pismeye hazir hale getirebileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki yiyecek-icecek hizmeti veren isletmelerde, manti ¢esitlerini ve
katlama sekillerini arastirinz.

3. MANTI

3.1. Turk Mutfaginda Mantimn Yeri ve Onemi

Geleneksdl Tirk mutfaginda énemli bir yeri olan manti ufak tefek degisikliklerle
gunimize kadar gelen gegcmisi ¢ok eski yemeklerden biridir. Eski Turklerde “tutmag”
asindan tireyen manti sofralarda dnemli bir yer tutmustur.

Tirk mutfaginda ¢ok sevilen manti; ana sicak yemek. Esas yemek konumunda olan
mantiy: gesitli sebze yemekleri veya salatalar ile desteklemek mumkuinddr.

3.2. Yoresedl Mantilar

Manti, deyince akla 6nce Kayseri ili gelmekle birlikte bu ilin bazi kdylerinde, ayrica
Nigde, Sivas, Corum, Yozgat, Tokat gibi illerin kdylerinde de geleneksel olarak
yapilmaktadr.

Y orelere gore farkli bicimlerde hazirlanan “Manti” geleneksel Turk mutfagimin en
onemli hamur islerinden biridir. Hamur acildiktan sonra kiclk parcalara kesilerek et,
mercimek veya yoéresel i¢ konarak kapatilip kendine has yéntemlerle pisirilen lezzetli bir
yemektir. Mant: eriste hamuru gibi yogrulup acilan yufka hamuru kiigiik parcalarakesilip ¢ig
olarak hazirlanan kiymal: i¢ konduktan sonra uclari bohca gibi kapatilir ve ister haslayarak
ister yagda kizartarak yapilir. Manti, daha ¢ok kaynar suda haslanarak pisirilir. Sicakken
Uzerine sarimsakl1 yogurt ve domates sosu veya kirmizibiberli kizdirilmig tereyag: eklenerek
servis edilir. Manti, firinda diger borekler gibi de pisirilebilir. Mantimin hazirlanisi, mantida
kullamlan i¢, pisirilis yontemleri yoéresel farkliliklar gosterebilir. Servisinde genellikle
sarimsakl1 yogurtlu sos kullanilir. Sos tzerine kirmizibiberli tereyag: gezdirilerek doyumsuz
bir tat elde edilir. Sofralarda tek basina sodarla yemek olarak hazirlanabildigi gibi manti
yoresel corbalarda da yogun olarak kullanilmaktadir. Y 6resel 6zelliklere gore hazirlanmasi
ve pisirilmesi farkliliklar gosteren manti yapildig: ice, yoreye gore isimler alir. Ufak

21



farkliliklar pek cok manti ¢esidini de beraberinde getirmektedir. Bu farkliliklara neden olan
etkenleri gend olarak su sekilde siralayabiliriz:

> Mant: yapiminda kullanilan i¢ malzeme
> Mant: yapimindatercih edilen katlama sekli
> Manti yapiminda kullanilan pisirme yéntemi

3.2.1. Kullamlan i¢ Malzemesine Gore

Manti hamuru i¢c koymadan i¢i bos katlamp sekillendirildigi gibi icine konulan
malzemenin 6zelligine gore asagidaki gibi isimler alir.

Etli mantiici
Tavuklu mantiici
Mantarlt mant1 igi
Lor peynirli manti ici
Mercimekli manti ici
Nohutlu manti ici

YV VYV YV VYV

3.2.2. Katlama Sekline Gore

> Ucgen Katlama: Hazirlanan icten karelerin ortasina ¢ig kiymali i¢ konularak,
karsilikli iki kose katlamr (Uggen seklinde.)

»  Acak Bohca Katlama: Hazirlanan icten karelerin ortasina ¢ig kiymal ic
konularak, iki kdse ortada birlestirilerek acik bohca biciminde katlanir (Resim).

> Bohca Katlama: Hazirlanan icten karelerin ortasina ¢ig kiymali i¢ konarak dort
kose ortada birlestirilerek bohca biciminde katlanir (Resim ).

> Kayseri Mant1 Katlama: Hazirlanan icten karelerin ortasina ¢ig kiymali i¢
konarak karsilikli kenarlari ortasindan tste dogru bastirilarak kiymay: kapatinmz.

> Gul Katlama: Cay bardag: ile yufkadan yuvarlaklar kesilir. Hazirlanan igten
esit miktar koyup elle her dairenin agzini gevire gevire kapatip gul sekli verilir.

> Pratik Katlama: Yufka agildiktan sonra ¢capr belli edilir. Yufkamn yarisina
2cm ara ile i¢ konur. Diger yarisi Uzerine kapatilir. Aralart ruletle kesilerek
kicuk kareler olusturulur.
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Resim 3.1: Mantimin iki kosesinin katlanarak (bukdulerek) sekillendirilmesi / iggen gobekli
katlama

Resim3.2: Uggen gobekli katlama (T iirkmen mantisi)

Resim 3.3.: Firinda Kurutulmus Gébekli manti
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Resim 3. 5: Tirtal manti (diger adi 6kiiz borek kirim mutfagindan)
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Resim 3.6: Anadolu’nun muhtelif yerlerinde (Bursa yéresinde cogunlukla) yapilan teps mantis
yapim asamalari firinlandiktan sonra yogurtlu, tereyagh ve kir mizi biberli servis edilir
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Resim 3.7: Servise hazir milfdy hamuru ile yapilmis sosyete mantisi

Resim 3.8: Kayseri mantisi
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Resim 3.10: Arap Mantisi Shish Barak (Sisbarak) kare keserek katlama
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Resim 3. 11: Tatar mantis " kagik borek” dedikleri sulu manti. Kasik bérek sarimsak sossuz
yenir, biraz suludur ve ¢ok lezzetlidir. (kirim mutfagindan)

Resim 3. 12: Gl katlama (1 sekil) ortaya dogru pili yapilarak buzulir (genellikle buharda
pisirilir)
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L)

Resim 3.12: Gill katlama (2. sekil) islem basamaklari zarf gibi katlanmaya baslamir uclar ortada
toplanir.(genellikle buharda pisirilir)

Resim 3. 13: Orta Asya Turki devletlerde pisirilen bir manti ¢esididir. Gl seklinde katlanan
mantilar buhar da pisirilir,
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3.2.3. Pisirme Aracina Gore

>
>
>

Firinda pisirme

Suda haglama pisirme

Buharda pisirme

NOT: Pisirme faaliyetinde genis bilgi verilecektir.

Ayni malzemeden ve yontemle hazirlamp yalmz yemegin adi ve yorelere gore
uygulama farkliliklart olan yemeklerde vardir. Ornegin; tatar boregi, piruhi, sipit mantisi,
yag mantisi vb.

3.3. Haairlama Aragclari

>

VV VY VYV VYV

Hamur yogurma kab
Elek

Oklava

Hamur agma tahtasi
Kastrol

Bicak

Teps

Firin

3.4. Hazirlama Geregleri

>
>
>

>

UN: Mant1 deicin en uygun sert bugdaydan elde edilmis ekstra undur.
YUMURTA: Genelde 500 g unicin 1-2 adet yumurta kullanilmasi uygundur.

SU: Mant1 yapminda kullanilan suyun mikropsuz ve orta sertlikte olmasi
gerekir.

TUZ: 500 g unicin 10 gr; yani bir tath kasig: dolusu tuz konur.

Mant: icin genellikle kiyma, sogan, maydanoz, tuz ve karabiberden olusan cig i¢
hazirlanir. Ancak yoresel 6zelliklere gore icler farkliliklar gosterir.

NOT: Manti iclerini borek iclerinden ayiran nokta; etin her cesidiyle yapilan iclerin
dogrudan dogruya ¢ig olmasidir.
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3.5. Islem Basamaklary

>

Mant1 Hazirlama
Hamuru icin Malzemeler

(0]

0
0
(0]

500 g un

2 adet yumurta
1 su bardag: su
1 tath kasig: tuz

Hara icin Malzemeler

(0]

O O0OO0Oo

500 g kiyma

100 g (orta boy) sogan

1 cay kasig1 tuz

1/2 cay kasig1 taze ¢ekilmis karabiber
1/2 demet maydanoz

islem Basamaklarr:

0
0

(0]
0

Unu hamur yogurma kabina eleyip, ortasim genisge aginiz.

Icine yumurta, tuz koyup su ilavesiyle sertce bir hamur yapip iyice
Ozlestiriniz.

Elde edilen hamuru, nemli bez altinda 20-30 dakika dinlendiriniz.
Hamur dinlenirken, kiyma, brunoise sogan (soganin ¢ok ince
dogranmal1 sogan rendelemeyiniz. Rendelenmis sogan sulanir
kiymay1 sulandirir), tuz, karabiber ve ince kiyilnus maydanoz
karigtirilarak manti igini hazirlayinmz.

Dinlenen hamur, kalin silindir sekline sokulup 3-4 esit parcaya
keserek ayirimiz. Kesilen taraflar alta ve Uste gelecek sekilde
duzeltiniz. Hafif unlayarak bastirimz. Uzerini 6rtiip10 dakika daha
dinlendiriniz.

Dinlenen hamurlari un serpilmis tahtada (mermer tezgah da
olabilir) 2-3 mm inceliginde oklavaile diizgiin bir daire seklinde
acinz.

Acilan hamurlar: 2-3 cm karelere kesiniz.

Hazirlanan icten, karelerin ortasina konularak karsilikli kenarlar
ortasindan tste dogru bastirarak (veya karsilikli kdseleri Ustte
birlestirerek) kiymay: kapatiniz. Mantilart bicimlendirirken harcin
dapisebilmesi icin, kenarlarda olusan bosluklarin kapanmamasina
Ozen gosteriniz.

Mantilar1, yaglanms bir tepsiye muntazam diziniz.

Tepsiyi orta hararetli firina koyup hafifce pembel estiriniz.
Mantilar sekil verdikten sonratemiz ortli Uzerinde hafif kurutularak
haglayabilir veya buzdolab posetlerine konularak dondurucuda da
saklanabilinir.
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3.6. Saklamada Dikkat Edilecek Noktalar

Manti hazirlandiktan sonra hemen pisirilip tiketilecegi gibi daha sonra kullamlmak
icin de firinda kurutularak ve dondurularak saklanabilir.

> Mantiyr firinda kuruturken orta hararetli 1sida (ara sira karnistirarak, hepsinin
ayni ayarda kurumast icin) hafifce pembelestiriniz.
> Soguduktan sonra hava almayacak sekilde posetleyiniz.

»  Temiz ortl Uzerinde hafif kurutup, hava almayacak sekilde posetleyip
dondurunuz.

Ticari kiglk isletmeler daha ¢ok kurutarak, biyik isletmeler ise dondurulmus gida
olarak piyasaya sunulmaktadr.
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M ant1 Hazir lamak

>  Hamuru icin Malzemeler
500 g un

2 adet yumurta

1 su bardag: su

1 tath kasig: tuz

>  Haraicin Malzemeler

500 g kiyma

100 g (orta boy) sogan

1 cay kasig1 tuz

1/2 gay kasigi taze gekilmis karabiber
1/2 demet maydanoz

Islem Basamaklari Oneriler

Temiz ve dizenli calisimz.

Planli calisimz.

Ekonomik olunuz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Verimli galisimz.

Medlek etigine uyunuz.

VIV V V V V VYV

Unu elemek i¢in hamur yogurma kabin

» Araglar hazirlayimz. ve degi hazrlayiniz

» Hamuru yogurunuz.

» Hamuru dinlendiriniz.

» Hamurun iyi 6zlesip 6zlesmedigini

kontrol ediniz.
» Dinlenen hamur kolay acilir, daha kolay
calisirsinz.
Resim 3. 15: Manti1 hamurunun bezeleri
» Mantiicini hazirlayinz. > Olciilii malzeme kullammiz.
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Resim 3.16: icinin hazirlanmasi

» Kiymanizin damarsiz ve yagsiz olmasina
dikkat ediniz.

» Sogamnzi brunoise dograyimz.

» Baharat ve tuzunuzu arzuya gére
ayarlayiniz.

» Hamuru yufka halinde agimz.

Resim 3. 17: Acilan bezeden kesilmesi
» Acilan hamurlar1 2-3 cm karelere kesiniz.

» Hazirlanan igten karelerin ortasina
koyarak karsilikli kenarlar: ortasindan
Uste dogru bastirarak kapatiniz.

» Kiymali igi, odasisinda bekletmeyiniz.
Hazirlachgimzda ve kullanacaginiz
zamana kadar buzdol abinda bekletiniz.

> Isterseniz bulundugunuz yérenin manti
katlama seklini de kullanabilirsiz.

Resim 3.18: Kesilen karelerin ortasinaici
koyunuz

» Mantilan yaglanmis bir tepsiye guizelce
koyunuz.

» Tepsiyi orta hararetli firina koyup hafifce
pembel estiriniz.

» Temiz ortll veya beyaz kgt Uizerinde
hafif kurutup, hava almayacak sekilde
posetleyip dondurunuz.

> Istedigiz zaman kullanmak lizere
saklayiniz.




Resim 3. 19: M antinin bohca seklinde
katlanmasi (bukulmesi)

Resim3. 20: Hazirlanmis Kuru M anti
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Bu faaliyet sonunda kazandiklarimzi asagidaki sorulari cevaplandirarak 6lciintiz.

Asagidaki sorular: dikkatlice okuyarak dogru secenegi isar etleyiniz.

1 Manti hamuru ile eriste hamurunun hangi ybnden birbirine benzedigini

asagidakilerden hangis ifade eder?

A)  lkisi de 6zleserek hazirlanan hamurdur.

B) Iikisi desert olarak yogrulur.

C)  Ikisinin de anaham maddes un, tuz, yumurtadir.
D) Hepsi dogru

2. Mantida kullanilan i¢ malzemesi asagidakilerden hangisi degildir?

A) Kereviz
B) Et

C) Tavuk
D) Nohut

3. Manti i¢i olarak genellikle asagidakilerden hangisi kullanlir?
A) Lorluic
B) Mercimekliic
C) Mantahiic

D) Kiymahic
4. Asagidakilerden hangis kiymali mant1 harcr iginde kullamlmaz?
A) Maydanoz
B) Sogan
C) Sarimsak
D) Karabiber

5. Asagidakilerden hangis mantiyr uzun siire saklamak icin uygun bir yontemdir ?
A)  Dondurarak

B) Kurutarak

C) Sdamurayaparak
D)  Hichiri
DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastirimiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayinmz.

Cevaplarinizin tumi dogru ise *Uygulamal: Test'” e geciniz.
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UYGULAMALI TEST
»  Manti Hazirlayimz.

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandigimz beceriler icin
Evet, kazanamadiklarimiz icin Hayar kutucuklarina (X) isareti koyarak kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

Kisisel hijyen

1. Kuyafetinizi eksiksiz giydiniz mi? (gomlek, kep, fular, énlik, pantolon,
terlik, el bezi)

2. Kiyafetiniz temiz ve Gtult mi?

3. Kisisel bakimimzi yaptimz mi? (banyo, tirnak, sag, sakal, € yikama)

4. Takilarimzi ¢cikardimz mi ? (yUzik, saat, kolye, bileklik, kipe)

Ur Giniin hazirlanmasinda ar a¢ ger eg segimi

Araclarinizi eksiksiz ve dogru sectiniz mi?

Gereclerinizi dogru sectinizmi ve dlglleri yeterli mi ?

[zlenecek islem basamaklarina uyarak triinii hazir hale getirilmesi

Unu eledinizmi?

Hamuru iyice 6zlestirdiniz mi?

Ozlesip 6zlesmedigini kontrol etiniz mi?

Hamuru dinlendirdiniz mi?

Ic malzemesini hazirlacimz mi?

Wl N g ,~w|DdF

Hamuru istenilen incelikte actimz mi?

10. Istenilen sekli verdiniz mi?

Temiz vediizenli calistimz mi?

Islem sirasinda giivenlik tedbirleri aldimz mi?

Uriini zamamnda gikar ttiniz mi?

DEGERLENDIRME
Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimizi bir daha gbzden geciriniz.

Kendinizi yeterli gormuyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Butin cevaplariniz
“Evet” ise bir sonraki 0grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi+4

( AMAC )

Y oresal 6zellige uygun mantilar istenilen lezzet, kivam ve gorinimde pisirip servise
hazir hale getirebileceksiniz

(ARASTIRMA )

Cevrenizdeki yiyecek-icecek hizmeti veren isletmelerde manti pisirme cesitlerini
inceeyiniz.

4. MANTI PISIRME

4.1. Pisirme Araclari

> Firin

> Tencere

> Sos tenceres

> Kevgir

> Buhar tenceresi

¥
: #
" 4

Resim 4.1a : Mantimin su ile Pisirilmesi
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Resim 4. 1d: Mantinin firinda pisirildikten sonra tGzerine et suyu dokilerek servis edilmesi
(istege gore sarimsakh yogurt, kir mizibiber li ter eyagy ve baharatlar eklenir)
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4.2. Pisirmede Kullamlan Gerecler

Mant: pisirmede et suyu, su, nohut, manti hazirlanirken i¢i bos olarak hazirlanmigsa
pisirirken tavuk eti, kiymailave edilebilir.

4.3. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

>

VV VYV VYV

A\

Haslanacak manti miktarina uygun blydklUkte ati diz ve kalin tabanli bir
tencere seciniz.

Tencerenin blyiklGgline uygun bir ocak seginiz.

Tencereye yeterli miktarda su koyunuz.

Suyatuz ve sivi yag ilave ediniz ve kaynatiniz.

Mantilar: birbirine yapistirmadan tek tek kaynayan suya atiniz.

Y apismamalart icin tahta kasikla hemen karigtirinmz.

Kapag1 acik olarak un kokusu gidip bitin hamurlar yukari ¢ikincaya kadar
pisiriniz.

Atesten aldiktan sonra Uzerine 1-2 bardak soguk su dokerek pismenin durmasinm
saglayinz.

4.3.1. Teps Manti

>

Islem Basamaklar:
Hazirlamis oldugunuz mantiy: yaglanmis tepsiye araliksiz olarak diziniz.
Tepsiyi orta hareretli firinda hafifce pembel estiriniz.

Hafif kizaran hamurlarin Gizerine hamurlarin yarisina gelecek kadar et suyu
veyasicak su ilave ediniz.

Hamurlar: bitiin suyu ¢ekip yumusayincaya kadar firinda pisiriniz.
Pisen mantiy1 servis tabagina veya birer kisilik tabaklara koyunuz.
Uzerine yogurt sosu ve kirmizi biberli kizcirilmis yag ilave ediniz.

4.3.2. Nohutlu Manti

>

Islem Basamaklarr:
Nohudu aksamdan 11k su ile 1datiniz.
Y umusayincaya kadar pisiriniz.
1 tath kasig1 tuz ilave ediniz.
Hazirlamis oldugunuz mantiy: yaglanmis tepsiye araliksiz olarak diziniz.
Tepsiyi orta hararetli firinda hafifce pembel estiriniz.

Hafif kizaran hamurlarin Gizerine hamurlarin yarisina gelecek kadar
kaynayan nohutlu suyu ilave ediniz.
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o Mantilar bittin suyu ¢ekip yumusayincaya kadar firinda pisiriniz.

o Y emek tabaklarina koyup Uzerine yogurt sosu ve kirmizi biberli yag ilave
ediniz.

.

Resim 4. 2. 'b‘:‘Servise hazirlanmast

4.3.3. Firinda Tavuklu Bos Manti

> Gerecler:
o 500 gun
o 1 adet yumurta
o Tuz
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Irice bir tavukgogsii
2 yemek kas1g1 tereyagi
Kirmuzibiber

>  Islem basamaklarr:
) Un, yumurta, su ve tuzdan hamur yapiniz.
o Hamuru yarim saat dinlendiriniz.
) Bezelere ayirip 3-4 mm kalinhiginda aginmz.
o Karelere kesiniz.
o Dort ucundan birlestirerek (ici bog manti sekli ) yaglanmig tepsiye diziniz.
o Firinda kizartimz.
o Tavukgogsuni haglayiniz.
o Tavuk gogsi pistikten sonra haslama suyundan ¢ikarinz.
o Haslama suyunu mantinin tzerine dikintiz.
o Suyu cektikten sonratavukgogsi didiklenerek mantinin Uzerine serpistirilir.
o Uzerine yogurt sosu ve kirmizibiberli yag: ilave ediniz.

4.3.4. Tatar BOregi
Mant: gerecleri gereklidir.

>  Islem Basamaklarr:

) Manti hamurunu hazirlayimz sekil verin ( 6grenme fadiyeti 3 de hazirlayip
dondurdugunuz da olabilir.)

. Tencereye bolca su koyup icerisine tuz ve bir kasik sivi yag koyup
(yapismamasi i¢in) kaynatinmz.

o Kaynayan suya mantilar: birer ikiser salinz.
o Y apismamasi icin tahta kasikla hemen karigtirinmz.

o Kapag1 acik olarak un kokusu gidip biitin hamurlar yukar: ¢ikincaya kadar
kaynatiniz (10-15 dakika haslayinz).

o Atesten aldiktan sonra Uizerine 1-2 bardak soguk su dokinuz.
) Kevgirle servistabagina gikarinz.

o Uzerine yogurt sosu ve kirmizibiberli yag ilave ediniz.

. Isterseniz kuru nane serpiniz.

o Sicak servisyapilir.

NOT: Tatar boregi, cok kere manti adin datasir. Ancak mant1 yorelere gére farklilik
gosterir. Pek cok manti tUr vardir, tatar béregi denince bu tip mant1 akla gelir.
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> Mantiyr firinda pisireceksek, teps orta hararetli firina koyup hafifce
pembel estirilmelidir.

> Hafif kizaran mantilarin Gizerine mantilarin yarisina gelecek kadar varsa et suyu
yoksa sicak su konulmalidir.

> Mantilar1 bittin suyu ¢ekip yumusayincaya kadar firinda pisiriniz.

e
: T
: . e

Resim 4.3: Servise hazirlanmis Cin mantis soya sosve aci sosile



4.3.5. Buharda Pismis Turkmen Mantist Veya Cin Mantisi

> Gerecler
o 250 gr dana kiyma
. Y arim sogan
) 100 gr havug
o 750 grun
) Y arim gorba kasigi sivi yag
o Y arim tatl kasig1 karabiber,
o 1 tutam tuz
o 1 tutam Cin tuzu
) Kirmizibiber, nane ve arzuya gére diger baharatlar

>  Islem Basamaklarr:
o Kiymay: biraz su ve yaglaterbiyeleyin.
o Butun baharatlar1 ekleyip bir kenarda bekletin.
o Una Ucte bir 6lgek su ekleyerek biraz sert bir hamur haline getiriniz.
o Sert bir sekilde yogurduktan sonra on dakika dinlendiriniz.
o Daha sonra hamuru bir parmak kalinliginda seritler seklinde ayirinmz.
o Elde ettiginiz seritleri 2 cm lik esit parcalara ayirinmz.
o Bu parcalari Oklava yardimiyla 5-6 cm ¢apinda daireler seklinde aginz.

o Manti hamurlarimin ortalarina bir parga kiymali har¢ koyun veistiridye veya
gul sekli vererek hamurlari kapatin.

) Hazirlanan mantilar buhar tenceresin de pisirilir.
NOT: *istenirse soya sosu veya aci biber sosu ile servis yapabilirsiniz.
4.4. Servise Hazirlamada K ullanmilan Gerecler
4.4.1. Soslar
4.4.1.1. Yogurt Sos

Mantinin Uzerine yogurt sos kullanilir.

> Yogurt Sosun Standart Olgiisii
o 500 g yogurt (koyu kivaml1 veya stizme yogurt )
o 1 dis dovilmis sarimsak
o lcay kasig1 tuz



> Hazirlamsi:
o Slizme yogurdu bir késeye koyunuz.
o Sarimsag ayiklayip, eziniz.
. Sarimsak, tuz ve beyaz biberini yogurdailave ediniz.

Koyu krema kivami alincaya kadar azar azar su ekleyerek telle ¢irpiniz.

NOT: Mantimn yogurdu 1hik olmadir. Sizme yogurdu istediginiz kadar
1sitabilirsiniz. Sulanmaz ve kesilmez. Bunun igin stizme yogurt daha ¢ok tercih edilir.

4.4.1.2. Kizdirilmis Tereyagi

Hemen hemen biitiin mant: ¢esitlerini servisinde kullanilir.
Tereyag1 kizdirilir ve kirmizibiber serperek karstirilir. Tereyagim ve kirmizibiberi
yakmamaya dikkat etmek gerekir.

4.4.1.3. Domates Sos, Soya Sosu ve Act Sos
Soya sosu ve ac1 sos istege bagli olarak Cin mantisi veya Tirkmen mantisinda

kullanlir.
Domates sosu ise istege bagli olarak kullanilir.

Resim 4. 4;: Mant1 sosu hazirlama ve mantiya ekleme
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Resim 4.5: M ant1 servisinde kullanmilan bahar atlar

4.4.2. Baharatlar ve Otlar

I¢ Anadolu Bolgesine 6zgi yapilan mantinin sosunun hazirlanmasinda ve servisinde
siklikla kirmizibiber, karabiber, reyhan, nane, maydanoz, sumak vb. gibi otlar ve baharatlar
kullarmlmaktadhr.

4.5. Servise Hazirlama Dikkat Edilecek Noktalar

> Sicak suda haslanan mantilar gorba tabagina konup Uzerine sarimsakli yogurt ve
kirmizibiberle kizarmus tereyag: dokal Ur.

> Firinda pisirilen mantinin Uzerine ise servisten dnce domates sosu ilave edilir.
Sostan sonra da bir miktar sarimsakl1 yogurt dokilerek servis edilir.

Resim 4. 6: Servise hazir manti
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UYGULAMA FAALIYETI

> Manti Pisiriniz.
> 1 6l¢l mant1 malzemes

islem Basamaklari

Oneriler

Temiz ve diizenli ¢aligimz

Planli calisimz

Ekonomik olunuz

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz
Verimli caligimz

Meslek etigine uyunuz

v

Araclar hazirlayimz
Suyu hazirlayimz
Suyu kaynatimz

VIV V V V V V

Pisireceginiz manti miktarina uygun tencere
seciniz

Tencerenin yarisina kadar su doldurunuz
Tencerenin blyuklUgline gore ocak seginiz

Suyatuz ve sivi yag ekleyiniz.

YV V V V

Haslayinz.
Pismesini kontrol ediniz
Y ogurt sosu hazirlayimz

Domates sosu hazirlayimz

YV V|V VYV V

v

Kaynayan suya mantilar: saliniz

Y apismamalart icin tahta kasikla hemen
karistirimz

Kapagi acik olarak un kokusu gidip biitiin
hamurlar yukar: ¢cikincaya kadar kaynatimz

Y ogurda ezilmis sarimsak, tuz, beyaz biber
ilave ediniz. Yogurdun 1lik olmasi i¢in bir az
mantimn haglama suyundan ilave edebilirsiniz.

Domates sos yerine tereyag kizdirilir ve
kirmizibiber serpilip karigtirir

Servise hazirlayimz.

Y emek tabaklarina koyup tzerine
ihiklastinlmis sarimsakli yogurt ve eritilmis
kirmizibiberli yag gezdiriniz

47




KONTROL LISTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandigimz beceriler icin
Evet, kazanamadiklarimiz igin Hayir kutucuklarina (X) isareti koyarak kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgltleri Evet | Hayrr

Kisisel hijyen
1. Kuyafetinizi eksiksiz giydiniz mi? (gomlek, kep, fular, 6nluk, pantolon,
terlik, el bezi)

2. Kiyafetiniz temiz ve Utdli mi?

3. Kisisel bakimimzi yaptimz mi? (banyo, tirnak, sag, sakal, é yikama)?

4. Takilarimz ¢ikardimz mi (yuzik, saat, kolye, bileklik, kiipe)

Uriiniin hazirlanmasinda ar ag-ger eg segimi

1. Aracglarimizi eksiksiz ve dogru sectiniz mi?

2. Gereclerinizi dogru sectiniz mi ve dl¢uleri yeterli mi?

Izlenecek islem basamaklarina uyarak (rinii hazir hale getirilmes

Suyu kaynatimz mi?

Kaynayan suya mantilar ilave ettiniz mi?

Piskinligini kontrol etiniz mi?

Y ogurt sosu hazirladimz mi?

Domates veya tereyagi sosunu hazirladimz m?

S L T I A B

Servise hazirladiniz m?

Temiz vediizenli calistimz mi?

Islem sirasinda giivenlik tedbirleri aldimz mi?

Ur tinii zamamnda cikar ttiniz mi?

DEGERLENDIRME
Degerlendirme sonunda “Hay1ir” seklindeki cevaplarimizi bir daha gbzden geciriniz.

Kendinizi yeterli gormuyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Butin cevaplariniz
“Evet” ise 0lcme ve degerlendirmeye geginiz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Bu faaliyet sonunda kazandiklarimzi asagidaki sorulari cevaplandirarak 6lciintiz.
Asagidaki sorular: dikkatlice okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1 Asagidakilerden hangis mantida sos olarak kullanilir?
A) Besamel sos
B) Limon sos
C) Yogurt sos
D) Mayonez sos

2. Mant: pisirirken hangi Kurubaklagil kullanilir?
A) A) Kurufasulye
B) B) Kirmizi mercimek
C) C)Barbunya
D) D) Nohut

3. Pismis mantimin Uzerine kirmizibiberli tereyaginin yerine asagidakilerden hangisi
kullarulir?
A) Domates sos
B) Besamel sos
C) Ikiside
D)  Hichiri

4, Asagidaki baharatlardan hangisi manti pisirilmesinde kullanmlmaz?
A)  Kirmzibiber

B) Tacn
C) Karabiber
D) Sumak
5. Asagidakilerden hangisi adi borek olup pisirilmesi manti gibidir?
A)  Suboregi
B) Kol boregi
C) Tatar boregi
D)  Hichiri
DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastirimiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayinmz.
Cevaplarinizin tumi dogru ise “Modil Degerlendirme’ye geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Islem basamaklarina uygun olarak eriste veya manti pisiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

Kisisel temizlik
1. Kuyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gomlek, kep, fular, onlik,
pantolon, terlik)?

2. Kuyafetiniz temiz ve Utdl i mi?

3. Kisisel bakimimzi yaptimz mi (banyo, tirnak, sag, sakal, €l
yikama)?

4. Takilarimzi cikardimz m (yuzik, saat, kolye, bileklik, kipe vb)?
Arag gereg secimi
1. Aracglarimzi yapacaginiz mantrya uygun sectiniz mi?

2. Mazemelerinizi mantinin 6zelligine gére dogru sectiniz mi?

Islem basamaklary

1. Mantiyi/eristeyi islem basamaklarina uygun hazirladinz mi?

2. Mantiyi/eristeyi islem basamaklarina uygun pisirdiniz mi?

3. Mantimin/erigtenin pisirme isini zamaninda tamamladimz mi?

4. Servise hazirladimz mi?

Uriinli degerlendirme (her manti veya eristeicin ayri Uriin degerlendirme formu
hazir layiniz.)

1. Mantimn/eristenin gorintust istenilen nitelikte mi?

Mantimn/eristenin pismisligi istenilen nitelikte mi?

2
3. Mantimin/eristenin lezzeti istenilen nitelikte mi?
4

Mantimin/eristenin 6zelligine uygun tabak ile servise sundunuz
mu?

Temiz vedizenli calistimz mi?

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastirimiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayinmz.
Cevaplarinizin tumi dogru ise bir sonraki modile gecmek icin dgretmeninize basvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI-1'IN CEVAP ANAHTARI

(GIEN®I IS
W|> O|wm|o

OGRENME FAALIYETIi-2’NiN CEVAP ANAHTARI

(GIENTAI NI
O|wm|m| >0

OGRENME FAALIYETI-3 UN CEVAP ANAHTARI

GIENTAINIES
>|0|0(> |0

OGRENME FAALIYETIi-4 UN CEVAP ANAHTARI

GIENIAMTNIES
O|m> 00
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