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ACIKLAMALAR

ALAN Yiyecek Icecek Hizmetleri Alam
DAL Ascilik
MODULUN ADI Patates Garnitrleri

MODULUN SURESI

40/28

MODULUN AMACI

Bireye/6grenciye patates garnitiirleri hazirlamak
ile ilgili bilgi ve becerileri kazandirmaktir.

MODULUN OGRENME
KAZANIMLARI

1.

Hazirlayacagi iirliniin  6zelligine uygun olarak
patatesleri ve diger ara¢ gerecleri secip 6n hazirlik
yapabileceksiniz.

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine
uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve
goriiniimde  patates  garnitiirlerini  bol yagda
kizartarak ( frit) hazirlayabileceksiniz.

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine
uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve
goriinlimde patates garnitiirlerini haslayarak (bouilli)
patates garnitiirii hazirlayabileceksiniz.

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine
uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve
gériinimde patates garnitlrlerini sote ederek (sauté)
hazirlayabileceksiniz.

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine
uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve
gorinimde patates garnitlrlerini plre héline
getirerek (purée ) hazirlayabileceksiniz.

Is saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine
uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve
gorinimde patates garnitlrlerini plre héline
getirilerek kroket (croquettees)
hazirlayabileceksiniz.

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine
uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve
goriiniimde firinda patates garnitiirleri
hazirlayabileceksiniz.

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine
uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve
goriinimde sekillendirilen ve islem goren patates
garnitiirleri hazirlayabileceksiniz.
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EGITIiM OGRETIM
ORTAMLARI VE
DONANIMLARI

Ortam: Mutfak atolyesi, isletme mutfaklari.

Donanmim: Kiivet, siizgeg, soyucu, dograma tahtasi, bicak,
mutfak bezi, kizartma tavasi, fritoz, tepsi, havlu kagit,
sekillendirici bigaklar, kizartma masasi, spatul sizgec,
mubhtelif boyda tencereler, haglama ve buhar tenceresi,
sote tavasi, muhtelif boyda tavalar, kaseler, ¢irpma teli,
krema torbasi ve duylar, firin kaplar1 (cam-seramik vb.),
firin, sufle kaba.

OLGME VE
DEGERLENDIRME

Bireysel Ogrenme materyali icinde yer alan ve her
O0grenme faaliyetinden sonra verilen G6lgme araglan ile
kendinizi degerlendirebileceksiniz.




GIRIS

Ogrencimiz,

Diinya mutfaginin vazge¢ilmez besin maddelerinden biri olan patates, birgok pisirme
ve hazirlama ydntemine uygun bir sebzedir. Bu 6zelligi onu, ana yemeklerin yaninda her biri
birbirinden farkli, 6zel ve lezzetli garnitiirlere doniistiirmemizi saglamistir.

Ana yemegin meniideki 6nemi hepimiz tarafindan bilinmektedir. Ona lezzet, goriintii
ve besin degeri acisindan biiyiik katki saglayan garnitiirler ise ana yemek kadar 6nemlidir.
Iyi hazirlanmus, giizel yerlestirilmis bir garnitiiriin basarili sunumu biitiin mendnin
sunumunu etkileyecektir. Kaliteli bir mutfagin en énemli ana unsurlarindan biri de kaliteli
patates garniturleridir.

Bu materyalle 6grendiklerinizle yeni lezzetler kesfetmenin ve iiretebilmenin biyUk
keyfini yagayacaksiniz. Ayrica diinya mutfaklarimin atardamarlarindan birini kavrayacak,
bilgi ve beceri kazanarak sicak mutfak deneyiminizi de artirmig olacaksiniz.



OGRENME FAALIYETIi-1

( OGRENME KAZANIMI )

Hazirlayacag tirtiniin 6zelligine uygun olarak patatesleri ve diger arag gerecleri secip
6n hazirlik yapabileceksiniz.

(' ARASTIRMA )

> Cevrenizdeki otel, restoran ve diger ticari mutfaklarda yapilmakta olan
uluslararast patates garnitiirlerini arastiriniz, edindiginiz bilgileri 6gretmeniniz
ve arkadaglarinizla paylasiniz.

> Patates garnitrleri ile ilgili bilgiler resim ve fotograflar bularak bunlar1 sinif ya
da atdlyenizdeki panoda sergileyiniz.

1. ON HAZIRLIK

1.1. Patatesin Yapisi ve Besin Degeri

Patates beslenmemizde dolayisiyla mutfaklarimizda ¢ok 6nemli yeri olan bir besin
maddesidir. Yumru seklinde 6nemli bir toprak alt1 govdesidir. Hasta ve ¢ocuk meniilerinden,
en liikks protokol sofralarina kadar kullanilan bir sebzedir.

Patatesin besin maddesi olarak ¢ok tutulmasi, ucuza mal olmasinin yani sira zengin
besleyici yonlerinin ve dzelliklerinin olmasindandir.

Patatesler C vitamini ve B grubu vitaminleri ile sindirim sistemi i¢in 6nemli posa
icerdigi gibi protein, karbonhidrat, kalsiyum, demir, sodyum, potasyum vb. mineralleri de
icermektedir.

Kabugu ile firinda pisirilmis 200 g patates, bireyin gunliik posa tiiketiminin %16’ sin1
kargilar. Ayrica patatesin organizmada yag yapici 6zelligi yoktur, ancak patatesi hazirlama
yontemleri burada dnem kazanmaktadir. Ornegin bol yagda kizartilarak hazirlanan patatesler
yag cekmesi nedeniyle ¢ok yuksek kalori icermesine karsilik kabuklariyla firinda pisirilen
veya kabuklariyla haglanan patatesin kalorisi oldukea diigiiktiir.

Fotograf 1.1: Cesitli patatesler
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Patates %70-75 oraninda su igerir. Cinsine ve tazeligine gore su yiizdelerinde
farkliliklar olur. 100 g ekmek yerine 100 g patatesin yenmesi 6zellikle hastalar igin biiyiik
kolayliktir. Potasyum bakimindan zengin olmasi patatesin ¢ok 6nemli bir diger 6zelligidir.
Bu 6zellik hastalar acgisindan ¢ok dikkat ¢eker ve doktorlar tarafindan Gzerinde durulur.
Elektrolit dengesinde, beslenmedeki yeri kuskusuz biiyiik olan potasyum en kolay patatesten

saglanir.

1.2. Patatesi Depolama, Kullanma ve Pisirme Ilkeleri

1.1.2. Patateslerin depolanmasi

>

>
>
>

Patatesler serin, karanlik, rutubetsiz ve devamli havalandirilan yerlerde; uzun
stire Ust tiste gelmeyecek sekilde depolanmalidir.

Patatesleri ideal saklama, depolama derecesi 5-10°C’dir.

Donduran veya donmaya yakin derecelerde saklanirsa siyahlasir ve yumusar.
Bdyle durumlarda patatesler kullanilmadan atilir.

Gereginden fazla sicak yerlerde saklanan patateslerde filizler olusur. Filizlerin
kirllarak hemen temizlenmeleri gerekir. Isikta kalmaya devam ederse renksiz
olan bu filizler hemen renklenmeye ve yesillenmeye baslar. Bu durumda
patatesin icinde solanin denilen zehirli madde olusur. Bu tdr patatesler
kesinlikle kullanilmamalidir.

Patatesler satin alinirken ¢ok dikkat edilmeli, depolanirken patateste olugmaya
baslayan filizler biiyiiyiip renklenmeden kirilarak zehrin olusmasina izin
verilmemelidir.

Patatesler polietilen veya hava almayan torbalarda plastik saklanmalidir.

Ust iiste gelen patatesler hava almayimnca hemen ciiriimeye baslar. Bu nedenle
¢ok siki olmayan filelerde bekletilmesi daha uygundur.

Patatesler cabuk zedelendikleri ve bu nedenle de cabuk bozulduklar igin ¢ok
dikkatli toplanmali, tasinmali, istiflenmelidir.

1.1.3. Patatesleri Hazirlarken, Kullanirken ve Pisirirken Dikkat Edilecek

Noktalar

>

YV VV V

Satin alinirken kullanilacagi yere uygun 6lcii ve cesitte patates segimine dikkat
edilmelidir. Ornegin firinda hazirlanacaksa c¢ap1 8 cm’den biiyiik olanlar tercih
edilmelidir.

Cok beklemis, iyi depolanmamis ve oOzelligini kaybetmis eski patatesleri
kullanmamaya 6zen gostermelidir. Bu tiir patateslerin lezzetleri de bozulmustur.
Patatesin yuzeyinin ve i¢inin ¥’ (nden fazlas1 6ziirlii ise kullanilmamalidir.
Patates soyularak kullanilacaksa keskin bir bigcakla ve ¢ok ince soyulmalidir.
Kalin soyulursa besin degeri kaybi artar.

Patates kullanilacagi en yakin zamanda soyulmalidir. Béylece vitamin kayiplari
azaltilmig olur. Soyulan patatesin bekleme esnasinda kararmasina engel olmak
icin Uzerini tamamen kapatacak kadar suyla bekletilmesi gerekir. Ancak bu
durumda suda eriyen vitaminlerin ( C ve B grubu) kaybolmasmna neden
olacaktir.



> Cig patates soyulmus olarak bekletilirken patateste olusan oksidasyon siyahlig
kesinlikle giderilemez bunun yeniden soyulmasi gerekir.

> Bazi patatesler su i¢inde bekletilirken ya da haslanirken bile kararabilir, bu
durumda bekletme suyunun icerisine bir miktar limon suyu katilmasi gerekir.

> Patateslerin sekillendirilmesinde biiyiikliiklerinin esit olmasma ve sekillerinin
birbirine uygun olmasina dikkat edilmelidir. Bu durum patateslerin esit
zamanda pismelerine ve kizarmalarina neden olacagi igin, goriintii bozuklugu ve
lezzet farklilig1 da olugturmaz.

»  Patatesler kaynayan suya atilip pisirilmeli ve haslama sulan 6lgiilii olmali, su
kaynamaya basladiktan sonra ates azaltilarak kisik ateste pilav gibi suyunu
cektirerek pisirilmelidir. Cok yiiksek ateste pisirilen patateslerin sekilleri
bozulur, dis kisimlar1 daha gabuk piserek i¢ kisimlar1 da ¢ig kalabilir.

> Patateslerin haslama sular1 kesinlikle atilmamali; c¢orba, fond ve soslarda
degerlendirilmelidir.

> Patatesler servise en yakin zamanda pisirilmelidir. Clinkii i¢erdikleri nisastadan
dolay1 kolayca sekil degisikligine ugrayabilir. Sogumasinin yam sira sekil ve
renk degisikligi, sertlesme patatesin olumsuz etkilenmesine; goriiniis Ve
lezzetinin de bozulmasina neden olur.

> Patatesin besin degerini kaybetmemesi i¢in en uygun pisirme sekli biitiin olarak
firinda pisgirilmesidir. Firinda pisen patates tuz kullanilmadan da zevkle
yenebilir. Ciinkii icerdigi madensel tuzlar bu lezzeti aratmaz, bu durum 6zellikle
diyet mutfaklari i¢in dnemlidir.

Fotograf 1. 3: Buhar tenceresinde haslanms garnitiirler

1.3. Patates Cesitleri

Patatesler genellikle renklerine ve sekillerine gore simiflandirilir: iri, uzun, yuvarlak,
orta boy, kiiglik boy; beyaz, beyaza yakin, sari, kirmizi yaprak rengi, kirmizimsi... hatta
Madagaskar patatesi denilen siyah patates (buna zenci patatesi de denir) gibi pek c¢ok
gesitleri vardir. Biitlin bu renkler, patates bekledik¢e daha koyuluk kazanir. Taze iken biitiin
patates cesitleri daha acgik renktedir. Tazeligin kaybolusu, kabuk kismindan bile kolaylikla
anlagilir.

1.3.1. Patateslerin, Kullanildiklar1 Yerlere Gore de Simiflandirilmasi

> Taze Patatesler



Genelde haglayarak pisirmeler i¢in uygun olup heniiz tam olgunlagsmadiklar icin
kabuklar1 ¢ok kolay soyulur. Haslandiklar1 zaman sekillerini ¢abuk kaybetmez. Cunki bu
patateslerde nisastalar heniiz tam olgunlagmadigi i¢in su gekmez ve kurumaya neden olur.

Fotograf 1. 4: Tath, kirmmzi, uzun patates

> Taze Olmayan, Depolanmis Patatesler

. Piire, kizartma vb. ¢esitlerin hazirlanmasinda uygundur. Nisasta bekleme
sirasinda iyice olgunlagsmustir. Taze patateslerden uygulamalarda iyi
sonu¢ alinmaz, bu nedenle patatesin mutlaka beklemis olmasi, kaliteli
uygulama i¢in daha uygundur. Ancak beklemenin dogru saklama
sartlarina uygun olmasi da oldukga énemlidir.

. Cesitli amaglar i¢in kullanmilan patateslerin, uzun, yuvarlak ve iri olanlari,
sekillendirmelerde az fire vermeleri bakimindan segilir. Bu tiir patatesler
iyi saklandiklar1 zaman y1l boyunca daha ¢ok kullanilir.

1.4. Mutfaktaki Yeri ve Onemi

Giinimiizde iki biiyilk patates kategorisi vardir. En yaygin kullanilan sekli
“nisastalilar” ve “sert etliler”dir. Bunlardan ilki daha gok g¢orbalar, kizartmalar ve piirelere
uygun olup ikinci sekli de yemekliktir.

Patates; her tiirli et, kiimes hayvani ve balik, hatta yumurta yaninda da verilebilir.
Patates bolgesel ya da yabanci pek cok yemegin de temel malzemesidir. Aligot, criques,
gulas, graten, dauphinois ya da savoyard , irish stew, pflutters, rosti suisse, saladier lyonnais
vb.

Patatesin lezzeti genellikle, rendelenmis peynir, tereyagi pargalari, sogan, taze krema,
bitkisel otlar ya da aromal1 bitkilerle desteklenir.

Patates ayn1 zamanda bir¢ok yemege kivam vermek i¢in de kullanilir.

Patatesin beslenmedeki O6nemi tartisilmaz. Kaliteli mutfaklarda patates daha g¢ok
garnitiir olarak kullanilir bu nedenle de ¢ok Onemlidir. Patates garnitiirleri esas et
yemeklerinin vazgecilmez tamamlayicisidir.



Kaliteli restoranlarin mutfaklarinda patatesin islevi garnittrlerinin dogru sdylenip
yazilmasiyla baglar. Patates garnitlrlerinin hazirlanmasi 6zen gosterilerek ve hatasiz
caligilarak dogru ve uygun yerlerde servisinin yapilmasina kadar devam eder.

Iyi bir et (et, tavuk, balik) yemegi, akillica secilmis garnitiir ile (dzellikle patates
garnitiirleriyle) degerlenir.

Et yemeklerinin yaninda genellikle bir karbonhidrath ve iki de sebze garnitiirii
bulunur. Karbonhidratli garnitiirleri ¢ogunlukla patates garnitiirleri olusturur. Piring ve
makarna c¢esitleri, karbonhidratli garnitiir yerine kullanilsa da patates garnitiirlerinin gok
cesitli olmasi, damak zevki yaninda, goriiniis zenginligi ve degisik lezzet anlayis1 getirmesi
yoniiyle daima tercih edilmesini saglamistir.

Fransizlar, patates garnitiirlerinin zenginlesmesine ve gelismesine biiylik katkida
bulunmusglardir.  Patates  garnitiirlerinin  ¢esitlerini  yorelere  gore  gelisgtirerek
zenginlestirmiglerdir. Fransiz patates garnitiirleri biitiin diinya mutfaklarinda kullanilan isim
ve cesitler héline gelmistir. Saute (sote), puree ( piire) gibi. Bu konu biitiin dlnya
mutfaklarinda kabul gormiis; esas yemeklerin yaninda dogru ve uygun patates garnitiirii
secebilmek, istiinliik, 6zellik ve kiiltiir anlamina gelmeye baglamistir.

Fotograf 5: Cesitli renkte patatesler

Bir meniide garnitiir se¢imi dogru olmamigsa meniniin degerini biyiik olgiide
kaybettigi soylenebilir.

Patates Fransizcada pommes de terredir. Bu isim son yillarda sadece pommes

olarak kullanilir hale gelmistir. Ornegin pommes de terre chips yerine arttk pommes chips
kullanilmaktadir.

Patates garnitiirlerinin ¢esitli hazirlama yontemleri vardir. Belirlenmis yontemlerle
hazirlanan patates garnitiirlerinden, kiigiik ilavelerle ve sekil degisiklikleriyle farkli isimler
altinda gesitler ve farkli segimler yapabilme imkan1 dogmustur. Sofraya ve servise ne kadar
farkli ve garnitiir ¢ikarilabiliyorsa mutfak ve restoran o kadar ¢ok deger ve 6zellik kazanir.



Fotograf 1.6: Kirmizi-beyaz ve zenci (siyah) patates

1.5. Gerekli Ara¢ Gereclerin Hazirlanmasi

Patates garnitirlerinin hazirlanmasinda kullanilan arag ve gereglerin tiim hazirliklari,
yapilacak olan garnitiire gdre degisir. Ornegin buharda hazirlanan garnitiirler icin buhar
tencereleri hazirlanmali, sekillendirildikten sonra hazirlanacak olan patates garnitiirleri iginse
sote tavalar1 hazirlanmalidir.

bl

?
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Fotograf 1. 7: Pom frit (Pommes frites) makinesi

Genel olarak patates garnitiirlerinin hazirlanmasinda kullanilan araclar
sunlardir:

Cesitli boylarda tencereler
Buhar tencereleri

Cesitli tavalar

Dograma bloklar1
Kesme-sebze bigaklari
Sekillendirme bigaklari
Pres, ezme aletleri
Blender ve mikser
Karistirma kaseleri

VVVVYVVVYY



Fotograf 1. 8: Buhar tenceresi Fotograf 1.9: Mubhtelif tava cesitleri

Pom frit makinesi

Rende

Krema torbalar1 ve duylar
Kepce

Slzgec

Kasik, catal vb.

Cirpma teli vb.

Anna tenceresi

Cesitli tencereler

VVVVVVVYY

Patates garnitiirlerinin hazirlanmasinda kullanilan gerecler
Patates

S1v1 yag, tereyagi

Nutmeg

Karabiber, beyaz biber
Nane

Dereotu

Maydanoz

Yesil sogan

Mercankosk

Peynir gesitleri

Kuru sogan

St

Ispanak, pirasa vb. sebzeler
Makarna

Sehriye vb.

VVVVVVVVVVVYVYVYYVYY



Fotograf 1. 10: Ezme makinesi

Fotograf 1. 12: Cirpma teli



Fotograf 1.15: Elektrikli haslama tenceresi Fotograf 1.16: Tencere

Fotograf 1. 17: Cirpma ve karistirma aletleri
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DEGERLER ETKINLIiGi-1

Tuz ve Su

Yasgli usta, ¢iraginin her seyden siirekli sikayet etmesinden bikmistir. Bir giin ¢iragini
tuz almaya gonderir. Hayatindaki her seyden mutsuz olan ¢irak dondiigiinde yasli usta ona,
bir avug tuzu, bir bardak suya atip igmesini sdyler. Cirak, yasl adamin séyledigini yapar ama
icer igmez agzindakileri tiikkiirmeye baslar.

"Tad1 nasil?" diye soran yasli adama 6fkeyle:

"Ac1." diye yanit verir.

Usta kikirdayarak ¢iragini kolundan tutar ve disar gikarir. Sessizce az ilerideki goliin
kiyisina gotiirlir ve ¢iragina bu kez de bir avug tuzu goéle atip golden su igmesini soyler.
Soéyleneni yapan ¢irak, agzinin kenarlarindan akan suyu koluyla silerken ayni soruyu sorar:

"Tad1 nasil?"

"Ferahlatic1." diye yanit verir geng cirak.

"Tuzun tadimt aldin mi?"

"Hay1r." diye yanitlar ¢irak.

Bunun iizerine yagh adam, suyun yanina diz ¢6kmiis olan ¢iraginin yanina oturur ve:

"Hayattaki acilar tuz gibidir, ne az ne de ¢oktur. Aciin miktar1 hep aynidir. Ancak bu
acilik, neyin igine konulduguna baglidir. Acin oldugunda yapman gereken tek sey, aci veren
seyle ilgili duygularin1 genigletmektir. Onun igin sen de artik bardak olmayi birak, gol
olmaya calis.”

> “Acinin acilifi, neyin i¢ine konulduguna baglidir.” Soziinden hareketle
yukaridaki hikayenin ana fikrini tespit ediniz.

> Ana fikirden yola ¢ikarak yasadiginiz olaylara karsi tahammiil etme giiciiniiz
nedir? Tahammiil etme giiciiniizii bir 6rnekle agiklayiniz.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is sagh@ ve giivenligi tedbirlerini alarak 6grenme Faaliyeti-1’de 6grendiklerinizle
asagidaki uygulamay1 yapiniz.

Islem Basamaklar1 Oneriler

6331 Sayil Is Saghg ve Giivenligi

Kanunu’nu okumalisiniz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina

uymalisiniz.

Is kiyafetinizi giymelisiniz.

Kisisel bakiminizi yapmalisiniz.
Kiivet, slizgeg, soyucu, dograma
tahtasi, bigak, mutfak bezi, kizartma
tavasi, fritoz, tepsi, havlu kagit,
sekillendirici bigaklar, kizartma
masasi, spatiil stizge¢, muhtelif
boyda tencereler, haglama ve buhar
tenceresi, sote tavasi, muhtelif boyda
tavalar, kaseler, ¢irpma teli, krema
torbas1 ve duylar, firin kaplar1 (cam-
seramik vb.), firin, sufle kabi.

> s i¢in hazirlik yapiniz.

VIiVV VvV V¥V

» Araglarinizi hazirlaymiz.

» 2 orta boy patates, 2 iri patates ve

» Gereclerinizi hazirlayiniz.
¢ Y tuzu hazirlamalisiniz.

» Patatesleri hazirlaymiz:

» Patatesleri yikayiniz, soyunuz. > Patatesleri kabuklu olarak
» Yapmak istediginiz garnitiirlere uygun hazirlayacaksaniz  firgayla  iyice
dograma seklini uygulayiniz. ovalayarak yikamalisimz.
»Soyulup  sekillendirildikten  sonra| > Patatesler buharda haslanacaksa su
yikanmasi gerekenleri yikayiniz. degdirmeden  buhar  tenceresine
»Yikanmis olan patateslerin suyunu koymalsiniz.
iyice suzdirlndz. » Yikanan patatesleri kagit havlu
» Haslanacak olanlar1 kaynamakta olan arasinda iyice kurulayabilirsiniz.
tuzlu suda haslayiniz. > On haslama yaparken siireyi kisa
»Sudan  ¢ikartarak  suyunu iyice tutunuz ve garnitire uygun surede
kurutunuz. haslamaya dikkat etmelisiniz.
»Kizartilacak patatesleri az sivi yag|» On kizartmada patatesi,
koyulmus tavada hafifce kizartarak 6n pembelesmeden ¢ok hafif kizartiniz.
kizartmay1 yapiniz. > On kizartma yapilan patateslerin
» Ocaktan alarak yagini slizdiirliniiz. yagmi  kagit  havlu  arasinda
> On islemden gecirilmis patatesleri kisa alabilirsiniz.

siirede sogutunuz.
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Patatesleri depolayiniz.
Kisa siireli bekleyecekse sogukta
saklayiniz.

Gida Kodeksine uygun poset ya da kaplara
yerlestirdikten sonra patateslerin havasini

iyice aliniz.
Derin dondurucuda dondurunuz.

» Patatesleri birer ya da ikiser
kullanimlik olacak sekilde
paketlemelisiniz.

» Dondurulan patateslerin  bekleme
siresinin ¢ok uzun olmamasina
dikkat etmelisiniz.
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OLCME VE OLCME VE

Asagidaki sorularn dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi patatesin ideal depolama derecesidir?
A) 10-15 derece
B) -1 derece
C) -10 derece
D) 5-10 derece
E) 12-18 derece

2. Viicudun elektrolit dengesinin saglanmasinda asagidaki hangi mineral madde
patatesten kolayca saglanabilir?
A) Kalsiyum
B) Potasyum
C) Demir
D) Iyot
E) Magnezyum

3. Patatesin besin degerini kaybetmemesi i¢in en uygun pisirme sekli asagidakilerden
hangisidir?
A) Firinda pigirme
B) Haslama
C) Kizartma
D) Kavurma
E) Sote

4, Asagidakilerden hangisi patates ¢esitlerinden degildir?
A) Kirmizi patates
B) Beyaz patates
C) Yesil patates
D) Siyah patates
E) Sar1 patates

5. Asagidaki yiyecek gruplarmin hangisinde, nisastasi olgunlasmamus olan patatesler
kullanilmaz?
A) Corbalar
B) Kizartmalar
C) Pdireler
D) Yemeklik
E) Sote patates

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriiz. 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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OGRENME FAALIYETI-2

OGRENME KAZANIMI

Is saglhipg1 ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde; istenilen kivam,
renk, lezzet ve gorunimde patates garnitirlerini bol yagda kizartarak (frit)
hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA
»  Cevrenizdeki otel, restoran ve diger ticari mutfaklara giderek bol yagda
kizartilan patates garnitiirlerini aragtiriniz.
> Bol yagda kizartilan patates garnitiirleri ile ilgili buldugunuz bilgileri
Ogretmeniniz ve sinif arkadaslariniz ile paylaginiz.
»  Buldugunuz yazi, resim ve dokiimanlart smf ya da atélyenizdeki panoda

sergileyiniz.

2. BOL YAGDA KIZARTILAN PATATES
GARNITURLERI

2.1. Bol Yagda Kizaran Patates Garnitiirlerini Hazirlama ilkeleri

Bol yagda kizaran patates garnitiirleri genel olarak iki yontemle hazirlanir. Her iki
yontemin uygulanmasinda dikkat edilecek noktalari su sekilde siralanabilir:

>

Kizartmas1 yapilacak patatesler, hazirlanacak olan garnitiir cesidine gore
secilmelidir. Genellikle, depolanmis yani nisastast bol olanlar kizartmalarda
daha iyi sonug vereceginden tercih edilmelidir.

Hazirlanacak olan garnitiir ¢esidine uygun incelikte dogranmalidir. Cok ince
dilimlenmesi gereken garnitirlerde (saman patates, chips patates gibi) 6zel
dilimleyiciler kullanilmalidir. Elde dograma iyi sonu¢ vermez.

Yikanarak hazirlanan patateslerin sulari iyice siizdiiriildiikten sonra kagit havlu
arasinda kurulanmasi gerekir. Kizartma tavasina ya da fritoze atilirken
patateslerde 1slaklik olmamasina dikkat edilmelidir.

Bir kere kizartilan patates garnitiirlerinde dikkat edilecek kurallar:

Patatesler 160-185 derecede 1sitilmus fritdzde istenilen renkte kizartilir.

Sicak ya da soguk olarak servis yapilabilir, ancak her iki durumda da ocaktan
alindiktan sonra kagit havlu yayilmig bir kaba alinarak yaglarinin siizdiiriilmesi
saglanmalidir.

Sicak olarak servis yapilacaksa servisten kisa bir siire once kizartilmali ve sicak
bir tepsiye alinmalidir.
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Islem basamaklar

>

VVVY 'V

Iri ve ayni boylarda diizgiin patatesler secilir, soyulur, dikddrtgen prizma
sekline getirilir.

Hazirlanan prizmalardan 6nce 1 cm kalinliginda 5 cm boyunda plakalar kesilir.
Bunun i¢in 6zel dograyicilardan yararlanilabilir.

Kizartilacag1 zaman yikanip dogranir, kurutulur, kizartma sepetine yerlestirilir.
130-140 derecede 3-4 dakika 6n kizartma yapilir.

Yagdan ¢ikarilip tizerinde kalan fazla yagi kagit havluyla alinir.

Fotograf 2.1: Kizartma yapilarak hazirlanmis patates garnitiirleri

Iki kere kizartilan patates garnitiirlerinin hazirlanmasinda dikkat edilecek

noktalar

>

On kizartma yapilirken patatesler, dibini kaplayacak kadar siv1 yagda 1sitilmis
tavada ¢ok kisa siireli olarak kizartilmalidir. On kizartmada patateslerin
renklerinin pembelesmemesine dikkat edilmelidir.

Patateslerin on kizartma 1s1s1 130-160°C arasinda olmalidir.

On kizartma yapildiktan sonra ocaktan alinan patateslerin yag1 iyice
stizdirtldiikten sonra suratle sogutularak ikinci kizartma yapilincaya kadar
(servis zamanina yakin bir zamanda) sogukta bekletilmesine dikkat edilmelidir.
Bekleme esnasinda patateslerin yagli kagit ya da paket igerisinde bekletilmesine
dikkat edilmelidir.

Servisten kisa bir siire once 160-185°C’de 1sitilmis olan fritdzde gevrek ve
glizel bir hal alincaya kadar kizartilir.

Genellikle sicak olarak servis yapildiklari i¢in ocaktan sicak bir tepsiye
alinmalidir ve siiratle yaglarinin siizdiiriilmesi saglanarak sicak olarak servise
¢ikmasi saglanmalidir.

Iki kere kizartilan patates garnitiirlerinin ikinci kizartmalarinin servise yakin bir
zamanda yapilmasina dikkat edilmelidir.

Soguk servis yapilacak olanlar bekleme esnasinda yumusayacagi i¢in kapak
kapatilmamalidir.
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> Sicak olarak servis yapilan ve her iki gruptaki patateslerde tekrar 1sitma islemi
yapilmamalidir.

> Her iki grup garnitiiriiniin tuzu servise ¢ikarken atilmalidir.
>

2.2. Bir Kere Kizaran Patates Garnitiirleri

2.2.1. Yaprak (Chips) Patates Hazirlama

Fotograf 2.2: Yaprak patateslerin kizartilmasi

Pommes chips, sicak ve soguk kullanilabilen bir patates garnitiiriidiir. Sicakken 1zgara
vb. usulde pisen etlerle servis yapilir. Soguk olarak da kokteyl vb. partilerde, bifelerde vb.
kullanilir. Biifelerde ve kokteyl partilerde, meyve tabaklarinda veya kadehler icerisinde,
yaninda eksi kremali, mayonezli, yogurtlu ¢esitli dip soslarla servis yapilir. Tek basina chips
sunulmasi iyi bir servis drnegi olmaz.

Islem basamaklar:

Patatesler soyularak 6zel dilimleyicisinde ¢ok ince ayarda dilimlenir.

Dilimler akar suyun altinda siizge¢ i¢inde iyice yikanarak nisastalarindan
arindirtlir.

Iyice siiziilerek kurulanir, kizartma sepetine miimkiin oldugunca ayri ayri
yerlestirilir.

160-185°C’de 1sitilmus fritézde koyu hardal renginde kizartilir.

Ocaktan alinarak, kagit havlu ya da pegete tizerinde fazla yagi alinir.

VV VWV VYV

Fotograf 2.3: Tabakta chips patates
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Dikkat edilecek noktalar

>

>
>

Dilimlenen patatesler kagit gibi ince ve esit kalinlikta olmalidir. Kizarirken
kalinlik farki dilimlerin renklerinin farkli olmasina neden olur.
Dilimler nisastalarindan arindirilmadan kizartilirsa kizarirken yapisir.

2.2.2. Pommes Pont-Neuf Steak Patatesi

Islem basamaklari

>

YV V

Uzunlugu 3-4 cm iri ve ayni boylarda patatesler segilerek soyulur, dikddrtgen
prizmasi sekline getirilir.

Hazirlanan prizmalar kesiti 2 cm? ve 5-6 cm uzunlugunda kesilir.

Bir defada 160-185°C’de koyu hardal renginde kizartilir.

Tuzu servise alirken atilmalidir. Sicak olarak servis yapilmalidir.

Fotograf 2.4: Steak patates

2.2.3. Saman Patates (Pommes Pailles)

Islem basamaklar:

>

Patatesler pommes chips gibi hazirlanarak inci dilimler h&linde dogranir, sonra
ayn1 kalinlikta dogranarak julienne (saman ¢opii gibi) dilimlenir, boylar1 5-6 cm
olmalidir.

Akan su altinda siizgecte yikanarak yiizeyde meydana gelen nisastalarindan
aritilir.

Suyu stizdlrulip kurutulduktan sonra 160-185 °C’de koyu hardal renginde
kizartilir.

Sicak ya da soguk olarak servis yapilir.
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2.2.4. Kibrit Patates (Pommes Alumettes)

Islem basamaklar

YVVVYVYYYVY

Pommes frites de oldugu gibi, ayn1 yontem izlenerek hazirlanir.
Ancak kalinlig1 ve kesiti 3-4 mmadir. Yani pom fritten daha incedir.
Uzunlugu 3-4 cm olmakla birlikte daha da uzun olabilir.

Bir defada ve 160-185°C’lik fritdzde kizartilir.

Kagit yayilmig tepsiye alinarak, sicak olarak servis yapilir.

Tuzu servise ¢ikarken atilmalidir.

I

s
o

Resim2.5.: Kibrit patates

2.2.5. Gofret Patates (Pommes Gaufrettes)

Islem basamaklar

YV YVVYV

>
>
>

Orta boyda ve muntazam patatesler secilerek soyulur.

Ince oluklu kesecekle (mandolin) kesilir.

Patates 90° cevrilerek ¢ok ince bir dilim kesilir.

Ince oluklarin kesistigi yerde delikleri olusan yapraklar kesilmis olur. Boylece
her kesiste ¢evrilerek oluklarin birbirini kesmesi saglanir.

Kesilen yuvarlak yapraklarin ince ve esit olmalar1 gerekir. Kalinliklari her yerde
ayni olmalidir.

Fotograf 2.6: Gofret patates

Yikanan patatesler kurulanir, kesilir ve fritdziin sepetine konur.
160-185°C’de koyu hardal renginde kizartilir.
Kagit havluya alinarak yag siizdiiriiliir.
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>
>

Soguk ve sicak kullanilir.
Tuzu servis yapilirken atilmalidir.

Fotograf 2.7: Mandolin

2.3. iki Kere Kizaran Patates Garnitiirleri

2.3.1. Fransiz Usulii Kizarmus Patates (Pommes Frites)

Fotograf 2.8: Pommes frittes (pom frit)

Islem basamaklar:

>

YVV VVVVVY 'V

fri ve aym boylarda diizgiin patatesler segilir soyulur dikdértgen prizma sekline
getirilir.

Hazirlanan prizmalardan 6nce 1 cm kalinliginda, 5 cm boyunda plakalar kesilir.
Bunun i¢in 6zel dograyicilardan yararlanilabilir.

Kizartilacag1 zaman suyu siiziiliir, kurutulur, kizartma sepetine yerlestirilir.
130-140°C’de 3-4 dakika on kizartma yapilir.

Yagdan c¢ikartilarak kagit havluyla fazla yagi alinir.

Paketlenerek veya folyoyla sarilarak siiratle sogutulur.

Servisten az dnce fritoziin 1s1s1 160-185°C’ye ayarlanr.

Isininca ¢ok ist iiste gelmeyecek sekilde yerlestirilerek gevrek ve giizel bir hél
alincaya kadar kizartilir.

Sicak tepsiye alinarak yaginin siiziilmesi saglanir.

Servise ¢ikacaginda tuzu atilir.
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2.3.2.

Dikkat edilecek noktalar

>

>
>

Ik kizartmadan sonra yagi mutlaka alinmali, siiratle sogutulmali, sogukta
depolanmalidir.

Kizartma sepetine (st Uste konulmamasina dikkat edilmelidir.

Mutlaka ¢ok sicak ve gevrek olarak servis yapilmalidir.

Sufle Patates (Pommes Souffés)

Islem basamaklar

>
>
>
>

VVYVY VV V

Patatesler dikdortgen prizmasi sekline soyulur.

Dilimlerin aynt olmasimmi saglamak i¢in muntazam sekil verilir. 3 mm
kalinliginda muntazam dilimlere kesilir.

Arzu edilirse bu dilimler oluklu bigakla da kesilebilir.

Kizartma sepetine iist iiste gelmeyecek sekilde dizilir.

Fotograf 2.9: Pommes soufflées

130-160°C’lik fritoz 1sisinda yavasga sallanarak kizarmayacak durumdaki
patateslerin hafif kabarmasi ve yag yiizeyine ¢ikmalari saglanir.

Yagdan alinip sepetten ¢ikartilmadan fazla yaglar alinarak sogutulur.

Servise c¢ikacagi zaman 185°C’lik fritozde batirilarak hafif sallanarak
kabarmalar1 saglanir.

Hemen yagdan alinarak fazla yaglar siizdiiriiliir.

Sogumadan hafifge tuz serpilir.

Cok sicak olarak servis yapilmalidir.

Dikkat edilecek noktalar

>

>
>

Pommes soufflé i¢in taze patatesler uygun degildir. Patatesin kaliteli olmasi ve
fazla su icermemesi gerekir.

Patatesler kesildikten sonra kesinlikle suya sokulmaz 1slatilmaz.

Patateslerin kiigiik puf borekleri gibi sismeleri ve kizarmalar1 gerekir.
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>

Eger bekleyecek ve soguyacak olursa yumusamaya baglar ve kabariklig
kaybolur.

2.3.3. Steak Patatesi (Pommes Pont-Neuf)

Islem basamaklar:

>

VVYYVYYVY

Uzunlugu 3-4 cm iri ve ayni boylarda patatesler segilerek soyulur, dikdortgen
prizmasi sekline getirilir.

Hazirlanan prizmalar kesiti 2 cm? ve 5-6 cm uzunlugunda kesilir.

Patateslerin kalinlig1 nedeniyle 6n kizartma daha uzunca yapilir.

Ikinci kizartmadan hemen sonra servise ¢ikartilir.

Tuzu servise ¢ikartirken atilmalidir.

Cok sicak olarak servis yapilmalidir.

Not: Steak patatesi oluklu veya tirtikli keseceklerle (mandolinle) sekillendirilebilir.
Ayni boyutlarda ama tirtikli bir goriiniim kazanir. Bu sekliyle pommes frites collorettes,
French fried collorettes isimlerini alir.

Fotograf 2.11: Patatesle ve sosla servise hazirlanms steak
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2.4. On Kizartmasi Yapilmis Patateslerin Depolanmasi

On kizartmasi yapilmis olan patatesler kullamlacagi zamana gore iki sekilde
depolanir.

Cok uzun siire bekletilmeyecekse 6n kizartma yapildiktan sonra, kagit havlu arasinda
yag1 alinarak kapali bir paket i¢erisinde soguk bir ortamda (buzdolabi gibi) bekletilir.

Uzun sure bekletilecekse 6n kizartma yapildiktan sonra, kagit havlu arasinda yagi
almarak kapali bir paket igerisinde derin dondurucuda dondurularak bekletilir. Bu sekilde
bekletilen patatesleri servise almadan dnce ¢6zllme slrelerinin iyi hesap edilmesi gerekir.
Ciinkii ikinci kizartmadan sonra bekletilmemelidir ve sicak olarak servis yapilmalidir.

Depolanan patateslerin her iki sekilde de servisten Once yemege sicak olarak
cikartilmalara dikkat edilmeleri gerekir.

Ayrica bekletme siiresi ve ortamuinda, 6n islem yapilmis patateslerin kararmalarini
onlemek i¢in haslamalarda limon suyu kullamlabilir. Ilk kizartmasi yapilmis olan
garnitiirlerin, havasi iyice alimmak suretiyle kapali paketlerde bekletilmeleri gerekir.

Fotograf 2.12: Dondurulmus patates
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2.5. Bol Yagda Kizaran Patates Garnitiirlerinin Servis Edildigi

Yemekler
> Izgara etler
> Kaliteli ve lUks etler
> Izgara baliklar
> Cesitli kofteler vb.

Fotograf 2.13:Biitiin kizartilmis patates

2.6. Servise Sunum Ilkeleri

vV V 'V

Ikinci kizartma yapildiktan sonra tekrar 1sitma yapilmamalidir. Yaglar1 alinarak
kisa siirede ve sicak olarak servise alinmalidir.

Patates garnitiirleri arasinda sadece saman patates, soguk olarak da servis
yapilabilir.

Kizartilarak hazirlanan patates garnitiirlerinin baz1 gesitleri ¢ok sicak olarak
verilmelidir.

Dikkat edilmesi gereken ilkeler mutlaka uygulanmalidir.

Iyi bir garnitiirin ayn1 zamanda iyi bir servisle deger kazanacag
unutulmamalidir.
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Fotograf 2.15: Karnsik 1zgara, sos ve diger garnitiirlerle servise hazirlanmis patates garnitiirii
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DEGERLER ETKINLIiGi-2

Oz Denetim

Insanin yasami boyunca sahip olmasi gereken en &nemli Ozelliklerinden biri 6z
denetimdir. Baska ifadelerle kendi kendini denetleme, kontrol altinda tutma; asiriliklardan,
zararh aligkanliklardan kag¢inma... Bu Gyle bir 6zelliktir ki yasamin her alaninda bulunmasi
gerekir.

Bir ticaret erbab1 oldugunuzu diisiiniin. Isleriniz yolunda, ama siz daha ¢abuk biyiime,
isi biiylitme vs. istiyorsunuz. Saglikli yaniniz size sabirli olmay: isaret ederken aceleci
yaniniz sizi hedeflerinize ¢abuk ulagsmak i¢in hata yapmaya itebilir. Kendinizi denetimsiz
birakirsaniz bu sabirsizlik, toplumda ve is yasaminda genel gecer kurallari bile hige saymaya
kadar sizi stirtikleyebilir...

Mesleginizde bir an once yukselmek isteyen birisiniz diyelim. Bu guzel istek,
bulundugunuz isletme veya kurumun kendine has kurallar1 igerisinde gerceklesmek
durumunda. Ama kendinizi kontrol edemezseniz bu isteginiz sizi baskalarina kotiilik
yapmaya kadar go6tarebilir. Nitekim gUnlik hayatta gordiigimiiz g¢ekememezlikler,
kiskangliklar ve hatta atilan iftiralar buna dair 6rneklerdir...

Bir 6grencinin kopya ¢ekmesi de kendini denetleyememektendir. Hak etmedigi bir
nota her ne pahasia olursa olsun kavusma arzusu, hedefe ulagsmak icin her tiirli yolun
mubah goriilmesinin baglangici... Bu tiir Ogrenciler eger kendilerini denetlemeyi
ogrenemezlerse ilerde kural tanimayarak sug islemeye dair birer potansiyel tasirlar...

Sevdiginiz yiyecek igecekleri fazla tiiketiyorsamiz bu da bir 6z denetim
eksikligindendir. Sonugta her seyin fazlasi insan viicuduna zarar verir.

Yetki kullanimlarinda da 6z denetim 6nemlidir. Yetkili bir konumdayken kimi zaman
astlarinizla olan iligkilerinizde birilerine daha yakin, birilerine daha uzak davraniyorsaniz
kendinizi bu konuda denetleyemediginiz, adaletli gérev yapmadiginiz anlamina gelebilir.

Iste hayatimizda bu kadar énemli olan bir konu ne yazik ki zaman zaman goz ardi
edilmektedir. Insan ne kadar 6z denetimden uzak olursa kendine ve baskalarina o kadar zarar
verme riski tasir. Bunu 6nlemenin bir tek yolu var: Disiincelerinize, duygulariniza hakim
olmaniz! Basibos diisiincelerinize, isteklerinize hikmetmezseniz glin gelir onlar size
hikmeder...

1. Yukaridaki metinde hangi konu iglenmektedir?
2. 0Oz denetim sahibi birey olmanin 6nemi nedir, tartisiniz.
3. Kisi nasil 6z denetim sahibi birey olabilir, agiklayiniz.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak saman patates hazirlaymz.

Islem Basamaklar1

Oneriler

>

6331 Sayih Is Sagh@ ve Giivenligi
Kanunu’nu okumalisiniz.

atiiz.

> s icin hazirlik yapiniz. » Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uymalisiniz.
> s kiyafetlerinizi giymelisiniz.
» Kisisel bakiminizi yapmalisiniz.
» Kiivet, siizge¢, soyucu, dograma
tahtasi, bicak, mutfak bezi, kizartma
» Araglarinizi hazirlaymiz. tavasi, fritdz, tepsi, havlu kagit,
sekillendirici bigaklar, kizartma
masasi, spatiil slizgec.
> Gereglerinizi hazirlayiniz. » 2 orta boy patates, 1 litre siviyag ve
tuzu hazirlamalisiniz.
» Patatesleri hazirlayiniz
> Patatesleri yikaymiz,
Soyunuz.
> Patatesleri ince dilimler|> Patatesleri 6zel dilimleyicisinde c¢ok
halinde dograyiniz. ince ayarda dilimlemelisiniz.
> Dilimleri aymi1 kalinlikta | > Boylarinin 5-6 ¢cm uzunlukta olmasina
tekrar julienne dograyiniz. dikkat etmelisiniz.
> Patateslerin iyice | > Patateslerin ~ suyunu  k&git  havlu
kurumasini saglaymiz. arasinda alabilirsiniz.
> Ince sepet igerisinde 160-|» Kizartma vyapilacak yag Onceden
185°C’lik  fritozde koyu gerekli 1s1 ayarinda 1sitilmalidir.
hardal renginde kizartiniz.
> Ocaktan  alarak  yagim
stzlndz.
» Patatesleri servise hazirlayiniz.
> Sicak ya da soguk olarak | > Servise ¢ikarilacak tabagin goze hitap
servise alabilirsiniz. etmesine ve istah agic1 olmasina dikkat
>  Istediginiz bir ana yemek| etmelisiniz.
yaninda servise | » Tuzu Onceden ilave etmeyiniz, nem
hazirlayabilirsiniz. cekerek yumusamasina neden olacagim
> Tuzunu servise c¢ikarirken unutmamalisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.
Asagidakilerden hangisi tek kizartma yapilarak hazirlanan patates garnitiirlerinin
kizartma derecesidir?

A) 100°C

B) 160-185°C
C) 130-160°C
D) 50-100°C
E) 120-180°C

Asagidakilerden hangisi iki kez kizartilan patates garnitrlerinde patatesin ikinci
kizartma derecesidir?

A) 100°C

B) 160-185°C

C) 130-160°C

D) 50-100°C

E) 75-65°C

Asagidakilerden hangisi iki kez kizartilan patates garnitlrlerinde patatesin birinci
kizartma derecesidir?

A) 100°C

B) 160-185°C

C) 130-140°C

D) 50-100°C

E) 150-180°C

Asagidaki ifadelerden hangisi yanligtir?

A) Kizartilacak patateslerin nisastasi bol olmalidir.

B) Bir kez kizartmasi yapilan patatesler soguk olarak da servis yapilabilir.
C) ikinci kez kizartilan patatesler sicak olarak servis yapilir.

D) Patatesler ikinci kez kizartildiktan sonra da depolanabilir.

E) Kizartilan patateslerin iizerine en son tuz eklenmelidir.

Asagidakilerden hangisi bir kez kizaran patates garnitiirlerinden degildir?
A) Steak patates

B) Sufle patates

C) Saman patates

D) Kibrit patates

E) Chips patates

Asagidakilerden hangisi hem bir kez hem de iki kez kizartilan bir patates
garnitiradir?

A) Steak patates

B) Sufle patates

C) Saman patates

D) Kibrit patates

E) Pommes souffés
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DEGERLENDIRME

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

OGRENME KAZANIMI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam,
renk, lezzet ve goriiniimde patates garnitiirlerini haslayarak (bouilli) patates garnitirl
hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki otel, restoran ve diger ticari mutfaklara giderek bouilli patates
garnitiirlerini arastiriniz.

> Haglayarak hazirlanan patates garnitiirleri ile ilgili buldugunuz bilgileri
Ogretmeniniz ve sinif arkadaslariniz ile paylasiniz.

> Bouilli patates garniturleri ile ilgili buldugunuz yazi, resim ve dokiimanlar1 simif
ya da atélyenizdeki panoda sergileyiniz.

3. HASLANARAK HAZIRLANAN PATATES
GARNITURLERI

3.1. Haslanarak Hazirlanan Patates Garniturlerinin Cesitleri ve
Ozellikleri

3.1.1. Kabuklariyla Haslanmms Patates (Pommes Bouiles)

Ingilizce adi “boiled potatoes in skin” olan bu gamitiirin Tiirkge anlami da
kabuklariyla haglanmis patatestir. Taze patates zamani bu patates ¢esidi ¢ok hazirlanir.

Islem basamaklar:

Diizgiin goriiniimde orta veya kii¢lik boy patatesler segilerek iyice yikanir.
Uzerlerini ortecek kadar kaynayan suya tuz ilave edilip haslamaya birakilir.
Patatesler orta derecedeki 1sida yumusayincaya kadar haslanir.

Pisince atesten alinir.

Kabuklari soyulur.

Oldugu gibi tereyagindan ve kremadan gegirilerek sicak olarak servis yapilir.
Bu tlr patates garnitiriniin ismi “Jacket patates”tir.

YVVVYVYYYVY
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3.1.2.

Fotograf 3.1: Patatesin kabuklariyla haslanmasi

Dikkat edilecek noktalar

>
>
>

Daima orta ve kiigiik boyda diizglin yuvarlak patateslerle hazirlanmalidir.
Taze patatesler tercih edilmelidir.
Cok fazla haslamadan pisirilmelidir.

Eger bekletilecekse

>

>

>

Birer kerelik kullanimlar hélinde, gida kodeksine uygun posetlere konularak
havas1 alinir.

Derin dondurucuda dondurularak saklanir. Gerekli oldugu zamanlarda
dondurucudan alinarak ¢ozdiiriiliir.

Cozdiiriilen patatesler kaynar tuzlu suda 1sitilarak tazelenir ve hemen servise
cikartilir.

Kabuksuz Haslanmis Patates (Pommes Natur)

Islem basamaklar:

VV VYVVVV Y VVYYVY

Esit boylarda kii¢iik boy patatesler segilerek iyice yikanir.

Soyulmadan her iki ucundan birbirine tam paralel , %2 cm kadar kesilir.

Kesilen yerlerden iki parmak arasinda tutulur, ¢evrilerek hem kabuklart soyulur
hem de fic1 ve oval sekli verilmis olur.

Uygun bir kapta Uzerlerini Ortecek kadar kaynar su ve tuzla kaynamaya
birakilir.

Kaynamaya baslayinca 1s1 diisiiriiliir, yavas yavas yumusayincaya kadar pisirilir.
Orta derecedeki 1sida yumusayincaya kadar haglanir.

Ocaktan alinarak tekrar pistigi tencereye konulur.

Ocaga konularak 1-2 dakika dis kisimlarinin suyunun ug¢masi ve kurumasi
saglanir.

Sicak servis yapilmalidir.

Cesitli renklerdeki patateslerle de ¢ok uygulanan bir garnitiir ¢esididir.

Dikkat edilecek noktalar
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Patatesler soyulurken sekillerinin ve boyutlarinin esit olmasma dikkat
edilmelidir.

Haglanirken yumusaklik kontrolii kiirdanla yapilabilir.

Taze patates zamani, esit boydaki yuvarlak patatesler oldugu gibi sekil
bozulmadan kabuklar1 ayiklanarak kullanilabilir.

Sicakken servis yapilirken masa vb. servis araci kullanilirsa sekli bozulabilir.
Eldiven takilarak elle servis tabaklaria sekli bozulmadan konulmalidir.

YV VV V

Fotograf 3.2: Patateslerin kabuksuz haslanmasi

3.1.3. Ingiliz Usulii (Pommes A’I’anglaise) Patates
Ingilizler genellikle patatesleri bu sekilde hazirladiklari igin bu isimle anilmaktadir.
Islem basamaklar:

> Pommes natur hazirlanir.
»  Servise almmadan hemen Once tavada eritilen tereyagindan gegirilir.
Patatesler tava sallanarak parlatilir.

Dikkat edilecek noktalar

Patateslerin sekillerinin diizglin ve boyutlarinin esit olmasina dikkat edilmelidir.
Haglanirken yumusaklik kontrolii kiirdanla yapilabilir.

Sicakken servis yapilmalidir.

Servis yapilirken masa vb. servis araci kullanilirsa sekli bozulabilir.

Eldiven takilarak elle, servis tabaklarina sekli bozulmadan konulmalidir.

VVVYVYYVY
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Fotograf 3.3: Izgarayla servise hazirlanmis Pommes A’I’anglaise

3.1.4. Otlu Patates (Pommes Aux fines herbes)

Islem basamaklar

>
>

Pommes natur hazirlanir.
Cok ince kiyilmis dereotu, ¢cok kdrpe ince yesil sogan, maydanoz vb otlarin
karigimi serpilerek servise alinir.

Dikkat edilecek noktalar

YVVVYY

Patatesler sekillerinin ve boyutlariin esit olmasina dikkat edilmelidir.
Haglanirken yumusaklik kontrolii kiirdanla yapilabilir.

Kullanilan otlarin kokulariin agir olmamasina dikkat edilmelidir.

Sicakken servis yapilmalidir.

Servis yapilirken masa vb servis araci kullanilirsa sekli bozulabilir. Eldiven
takilarak elle servis tabaklarina sekli bozulmadan koyulmalidir.

3.1.5. Naneli Patates (Pommes A’la menthe)

Islem basamaklar:

>

>

Pommes natur hazirlanir. Ancak haglama sirasinda, suyuna buket halinde taze
konularak haslama yapilir. Diger islemler pommes naturda oldugu gibidir.

Taze nane yapraklari, hafif kaynar sudan gecirildikten sonra soguk suya
tutulmak suretiyle rengi belirginlestirilir.

Hazirlanmis olan patates garnitiiriiniin yanina yerlestirilerek sicak olarak servis
yapilir.

33



i . .

Fotograf 3.4: Otlu patates

Dikkat edilecek noktalar

>
>
>

Patatesler sekillerinin ve boyutlariin esit olmasina dikkat edilmelidir.

Sicakken servis yapilmalidir.

Servis yapilirken maga vb. servis araci kullanilirsa sekli bozulabilir. Eldiven
takilarak elle, servis tabaklarina sekli bozulmadan koyulmalidir.

3.1.6. Maydanozlu Patates (Pommes Persillees)

Islem basamaklar

>

>

>

Pommes natur hazirlanir.

Servise almmadan hemen Once eritilen tereyagiyla her tarafinin yaglanmasi
saglanir.

Ince kiyilmis maydanozla kaplanarak sicak olarak servise alinr.

Dikkat edilecek noktalar

VVYVYYYV

Patatesler sekillerinin ve boyutlariin esit olmasina dikkat edilmelidir.
Haglanirken yumusaklik kontrolii kiirdanla yapilabilir.

Sicakken servis yapilmalidir.

Servis yapilirken masa vb. servis araci kullanilirsa sekli bozulabilir.
Eldiven takilarak elle, servis tabaklarina sekli bozulmadan koyulmalidir.

3.1.7. Dereotlu Patates (Pommes Aneth)

Islem basamaklar:

>
>

>

Pommes natur hazirlanir.

Servise alinmadan hemen Once tavada eritilen tereyagindan gegirilerek her
tarafinin yaglanmasi saglanir.

Ince kiyilmis dereotu ile kaplanarak sicak olarak servise aliir.
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Dikkat edilecek noktalar

VVVYVYY

Patateslerin sekillerinin ve boyutlarinin esit olmasina dikkat edilmelidir.
Haslanirken yumusaklik kontrolii kiirdanla yapilabilir.

Sicakken servis yapilmalidir.

Servis yapilirken masa vb. servis araci kullanilirsa sekli bozulabilir.
Eldiven takilarak elle, servis tabaklarina sekli bozulmadan koyulmalidir.

Servis edildigi yemekler

VVVYY

Biitiin balik ¢esitlerinin yaninda (1zgara, tava vb. gesitleri)
Haglama beyaz etlerin yaninda

Diyet yemeklerinde

Ciger vb. agir yiyeceklerin yaninda servise alinir.

F

Fotograf 3.6: Fransizlarin kirmizi patates olarak adlandirdiklar1 pommes violet

3.2. Buharda Pisirerek Patates Garnitiirii Hazirlama

3.2.1. Buharda Pismis Patates (Pommes Vapeur) Hazirlama

Islem basamaklar

>

VV VWV VYV

Patatesler yikanip biitiin olarak ya da soyulduktan sonra iri parcalara ayrilarak
buhar tenceresinin sepetine yerlestirilir.

Tencerenin agzi kapatilarak pisirilir.

Pisen patatesler kabuklu ise kabuklari soyulur.

Temiz bir bezin arasinda, yumurtadan daha kii¢iik parcalar seklinde
sikistirilarak sekillendirilir.

Bezden cikartilarak yaglanmis firin tepsisine dizilir, iizerine tereyagi parcalar
konur.

Servisten once firmlanarak {izerinin kizarmasi saglanir.

Sicakken servis yapilmalidir.
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Dikkat edilecek noktalar
»  Patatesler buhar tenceresine yerlestirilirken kesinlikle suya temas etmemesine
ve firmlanirken 1sitilmus firma konulmasina dikkat edilmelidir.

Not:

> Ozellikle diyet yapan kisiler tarafindan oldukca uygun bir yemek ¢esididir.

> Ozellikle piire cinsi patates garnitiirlerinin hazirlanmasinda haslama yerine
buharda pisirme yontemi kullanilabilir.

Servis edildigi yemekler
> Pommes vepaur pek ¢cok yemek yaninda, ayrica pommes natur ve ¢esitlerinin de
kullanildig1 baliklar yaninda da rahatlikla servis yapilabilir.

Fotograf 3.7: Buharda haslanmis ve firinlanmis patatesler
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DEGERLER ETKINLIiGi-3

Ayrimeilik, bir kisiye ya da gruba belli 6zelliklerinden dolay1 6n yargili davranma,
yas, bedensel yetenekler, simif etnik koken, cinsiyet, itk ve din ayrimi igin yapilan
davranigtir. Olumlu ya da olumsuz yoénde olabilir.

Gilinlik hayatta bu tanima uygun davranis sergileyen kisilere karsi tavriniz nasil
oluyor?

Size kars1 ayrimci bir tavir sergilendiginde kendinizi nasil hissettiniz? Bu davranisi
ortadan kaldirmak i¢in nasil bir beklentiniz oldu?

Ayrimceiligin insan hayatini nasil etkiledigine dair sunu hazirlayip sinif i¢cinde sunum

yapiniz. Bu ¢alisma sonunda ayrimciliga karsi diisiincelerinizde nasil bir degisim oldugunu
sOzIu ifade ediniz.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak buharda pismis patates (pommes vapeur)
hazirlayiniz

Islem Basamaklar Oneriler

6331 Sayili Is Saghig ve Giivenligi
Kanununu okumalisiniz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uymalisiniz.

Is kiyafetlerinizi giymelisiniz.

Kisisel bakiminizi yapmalisiniz.

> Isicin hazirlik yapimiz.

vV IVV VvV V

Kiivet, slizgeg, soyucu, dograma tahtasi,
bigak, mutfak bezi, tepsi, havlu kagit,

» Araglarinizi hazirlaymiz. sekillendirici bigaklar, siizgeg, muhtelif
boyda tencereler, haglama ve buhar
tenceresi.

2 orta boy patates,50 g tereyagi ve

» Gereclerinizi hazirlayiniz.
¢ Y tuzu hazirlamalisiniz.

» Patatesleri hazirlayiniz.

e Patatesleri yikaylp biitiin
olarak soyunuz.

e Buhar tenceresinin sepetine
yerlestiriniz.

e Agzim kapatarak pisiriniz.

e Pisen patatesler kabuklu ise
kabuklarimi soyunuz.

e Temiz bir mutfak bezi
arasinda yumurtadan daha
kiigik  pargalar  seklinde >
sikistirarak sekillendiriniz.

e Bezden ¢ikartarak yaglanmig
firin tepsisine diziniz.

e Uzerlerine tereyag1 pargalar
koyunuz.

e Servisten Once firinlayarak
iizerlerini kizartiniz.

» Patatesler buylk ise iri pargalar halinde
de kullanabilirsiniz.

» Buhar tenceresine  yerlestirilirken

patateslerin  kesinlikle suya temas

etmemesine dikkat etmelisiniz.

Firinlanirken firinin 1sitilmis olmasina

dikkat etmelisiniz.

» Patatesleri servise hazirlayniz. » Servise ¢ikarilacak tabagin goze hitap
» Sicak olarak servise aliniz. etmesine ve istah agici olmasina dikkat
etmelisiniz.

38



OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidaki patates cesitlerinden hangisi kabuklariyla haslanmis patates garnitiirleri i¢in
en uygun olanidir?
A) Siyah patates
B) Beyaz patates
C) Taze patates
D) Sar1 patates
E) Depolanmis patates

2. Asagidakilerden hangisi haslanarak hazirlanan patates garnitiirleri igin yanlis bir
ifadedir?
A) Haslanirken iyice yumusamasi saglanmalidir.
B) Birer kerelik kullanimlar hélinde dondurulmalidir.
C) Derin dondurucuda dondurulmalidir.
D) Cozdiruldiklerinde kaynar tuzlu suda tazelenmelidir.
E) Taze patatesler tercih edilmelidir.

3. Asagidakilerden hangisi renkli patateslere en ¢ok uygulanabilen patates garnitiiriidiir?
A) Pommes bouilles (kabuklariyla haglanmig patates)
B) Pommes a’langlaise (Ingiliz usulii patates)
C) Pommes natur (kabuksuz haglanmis patates)
D) Pommes a’la menthe (naneli patates)
E) Pommes a’la dante

4, Asagidakilerden hangisi haslanarak hazirlanan patates garnitiirleri i¢in yanlis bir
ifadedir?
A) Sekil ve boyutlar1 esit olmali.
B) Sicak servis yapilmali.
C) Elle servis yapilmali.
D) Erimis tereyagindan gecirilmeli.
E) Haslanirken yumusaklik kontrolii kiirdan ile yapilmali.

5. Asagidakilerden hangisi, otlu patates garnitiirlerinde kullanilmaz?
A) Yesil sogan
B) Dereotu
C) Pirasa
D) Nane
E) Maydanoz

DEGERLENDIRME
Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarmizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-4

( OGRENME KAZANIMI )

Is saghg1 ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen kivam,
renk, lezzet ve gorlinlimde patates garnitiirlerini sote ederek (saute) hazirlayabileceksiniz.

(' ARASTIRMA )

Cevrenizdeki otel, restoran ve diger ticari mutfaklarda sote yaparak hazirlanan
patates garnitiirlerini arastiriniz.

Sote yapilarak hazirlanan patates garnitiirleri ile ilgili buldugunuz bilgileri
Ogretmeniniz ve arkadaglarinizla paylasiniz.

Konu ile ilgili buldugunuz bilgileri, fotograflar1 ve resimleri atdlyenizdeki ya da
sinifinizdaki panolarda sergileyiniz.

4. SAUTE EDILEREK HAZIRLANAN PATATES

GARNITURLERI

Saute (sote) cinsi patates garnitiirleri iki sekilde hazirlanir:

>

>

Patates once kabuklariyla birlikte haglanir. Soguduktan sonra soyularak
sekillendirilir ve hazirlanir.

Patatesler ¢ig olarak soyulur, sekillendirilir ve hazirlanir. Bunlar “¢ig” anlamina
gelen “a’cru” olarak isimlendirilir.

Tiiretilen gesitler her iki sekilde de hazirlanabilir.

Fotograf 4.1: Pommes saute (sote patates)
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4.1. Sote Patates (Pommes Sautées) Hazirlanisi

Islem basamaklari

>

vV VYV ¥V VYV VYV

Patatesler yikandiktan sonra kabuklariyla birlikte ¢ok fazla olmamak sartiyla
haslanir.

Kabuklar1 soyulur.

2-3 mm kalinlhiginda diizgiin daireler seklinde dilimlenerek dogranir. Eger
biiyiikse yarim daireler de yapilabilir.

Servis zamanina yakin, sote tavasina 40-50 g kadar tereyagi veya sivi yag
konularak kizdirilir.

1-2 porsiyonluk patates, icine dagitilarak konulur. Tuz ve istenirse karabiber
serpilir.

Tava devamli sallanarak ve arada kaydirthp alt st edilmek suretiyle her
tarafinin ayn1 sekilde kizarmasi saglanir.

Ocaktan almir ve iizerine ince kiyilmis maydanoz serpilip tava sallanarak
karigtirilir,

Dikkat edilecek noktalar

>
>
>

Orta boy patatesler kullanilmalidir.
Haslanirken yumusaklik kontrolii kiirdanla yapilabilir.
Sicakken servis yapilmalidir.

4.2. Cig Patatesten Sote (Pommes Sautées a’cru) Hazirlamisi

Islem basamaklar:

>

VVVY VV VYV

Patatesler yikandiktan sonra kabuklari soyularak daire veya yarim daire
seklinde 2-3 mm. kalinlikta diizgiin dilimler seklinde dogranir.

Sote tavasina tavanin dibini kaplayacak kadar olmak sartiyla kizartma yagi
konularak tava kizdirilir.

1-2 porsiyonluk patates, i¢ine dagitilarak konur.

Tava devamli sallanarak ve arada kaydirilip alt iist edilmek suretiyle tavanin her
tarafinin ayni1 sekilde hafif kizarmasi saglanir.

Dibinde kalan yag siizillerek patatese az tereyagi ve tuz ilave edilir.

Kizartma istenilen renge gelinceye kadar devam edilir.

Ocaktan alinir ve {izerine biraz ince kiyilmis maydanoz serpilir.

Sicakken servis yapilmalidir.

Dikkat edilecek noktalar

>

Orta boy patatesler kullanilmalidir.

41



4.3. Maydanoz ve Sarimsakl Patates Sote (Pommes Sautées a’la
Provencale) Hazirlamisi

Islem basamaklar:

>
>
>

Pommes saute haglanarak veya ¢igden hazirlanir.
Ince kiyillmis maydanoz, iyi ezilmis sarimsakla iyice karigtirlir.
Sote patateslerle karistirilarak servise alinir.

Dikkat edilecek noktalar

>
>

Orta boy patatesler kullanilmalidir.
Sicakken servis yapilmalidir.

4.4. Zeytin Seklinde Sote Patates (Pommes olive) Hazirlanisi

Islem basamaklar:

YVV VYV VY

Iri boy patatesler soyulur.

Ozel yarmm zeytin seklindeki bigakla, zeytin biciminde diizgiin patatesler
cikartilir,

1-2 dakika kaynar tuzlu suya batirilarak kurulanir.

Tereyagl, ince dogranmis bacon pargalari ve ince dogranmis soganla birlikte
sote yapilir.

Uzerine ¢ok az et suyu ilave edilerek cektirilir.

Tuz ve karabiber ilavesiyle servis yapilir.

Dikkat edilecek noktalar

>
>

Iri boy patatesler kullanilmalidr.
Sicakken servis yapilmalidir.

4.5. 1 cm?lik Yapraklar Seklinde Paysanne Dogranmis Sote Patates
(Pommes Paysanne) Hazirlanisi

Islem basamaklari

YVVVYVYYYVY

Patatesler soyulup yikanarak paysanne dogranir.

Sote tavasina az tereyagi konularak kizdirilir.

Patateslerden 1-2 porsiyonluk ilave edilir.

Belirli araliklarla tava sallanarak ve arada kaydirilarak patatesler alt ust edilir.
Ocaktan alinarak tuz ve karabiberle karigtirilir.

Istenilen ilavelerle servise alinr.
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Kullanilabilecek ilaveler

>
>
>
>

Julienne dogranarak sote yapilmis sogan

Tereyaginda sote edilmis ve ince dogranmis kuzukulagi (kullanilan patatesin
yar1 Ol¢iisii kadar)

1-2 dis ezilmis sarimsak, tuz ve karabiberle karigtirilmis ve ince dogranmis
bolca maydanoz ilave edilebilir.

Hazirlanmis olan paysanne patatese, servisten biraz once, biraz et suyu ilave
edildikten sonra patates firinlanarak da servis yapilabilir.

Dikkat edilecek noktalar

>

Sicakken servis yapilmalidir.

Not: Paysanne ve diger dograma sekilleri i¢in “Sebzeleri Pisirmeye Hazirlama”
Moduliini tekrar inceleyiniz.

4.6. Julienne Soganh Lion Usull Sote Patates Hazirlamis1 (Pommes
Lyonnaise)

Islem basamaklar:

>

>
>
>

Pommes saute hazirlanarak tavada bekletilir.

Hazirlanan patatesin 1/3’i kadar julienne dogranmis kuru sogan tereyaginda
sote yapilir.

Patateslerin bekledigi tavaya ilave edilir.

Tuz, karabiber ve ince kiyllmis maydanozla servise alinir.

Dikkat edilecek noktalar

>
>

Soganlar mutlaka julienne dogranmalidir.
Sicakken servis yapilmalidir.

Birlikte servis edildigi yemekler

Sote cinsi patates garnitiirleri sosla servis yapilmayan etler yaninda tercihen servis
yapilir. Ornegin Escalope (sinitsel) cesitleri yaninda sos verilmez. Sote cinsi patates
garnitiirleri escalope, kadinbudu koéfte vb. ¢esitler yaninda tercih edilir.
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Fotograf 4.2: Kofte tabaginda sote patates escalope (sinitsel) ¢esitleri yaninda Sote patates
garnitarleri verilir
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak lion usulii sote patates hazirlayimiz.

Islem Basamaklar1

Oneriler

» Patatesleri servise hazirlaymiz.
» Sicak servis yapimiz.

> 6331 Sayih Is Saghg ve Giivenligi
Kanunu’nu okumalisiniz.
> s icin hazirlik yapiniz. » Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uymalisiniz.
» Is kiyafetlerinizi giymelisiniz.
» Kisisel bakiminizi yapmalisiniz.
» Kiivet, siizgeg, soyucu, dograma tahtasi,
bigak, mutfak bezi, havlu kagit,
> Araclarinizi hazirlayiniz. sekﬂ}englmm blgaklar_, kizartma masasi,
spatil stizgeg, muhtelif boyda
tencereler, haslama ve buhar tenceresi,
sote tavasi, muhtelif boyda tavalar.
» 2 orta boy patates, 50 g tereyag1
» Gereglerinizi hazirlayiniz. ve 1 orta boy kuru sogan
hazirlamalisiniz.
» Patates garnitirind hazirlaymiz.
» Patatesleri  yikayarak  kabuklariyla
haslayiniz.
» Kabuklarini soyunuz.
» 2-3 mm kalinliginda diizgiin daireler
seklinde dilimler dograyiniz.
» Sote tavasma 40-50 gr kadar tereyagi > Patatesleri cok fazla haslamamaya
koyarak kizdirmiz. . o
. o 9 dikkat etmelisiniz.
» 1-2 porsiyonluk patatesi, icine dagitarak 9 - :
koyunuz » Patatesler eger biiyiikse _patateslerl
' yarim daireler de yapabilirsiniz.
» Devamli sallayarak ve arada kaydirarak . ,e
y . . » Hazirlanan patatesin 1/3’0 kadar kuru
alt Gst edilmek suretiyle tavanin her N . S
tarafinin  aym1  sekilde kizarmasim sogan kullanmaya dikkat etmellgln!z.
< » Soganlan mutlaka julienne
saglayiniz. dogramalisiniz
» Ocaktan almiz, tavada beklemeye & B
birakiniz.
» Julienne dogranmig kuru  sogami
tereyaginda sote ediniz.
» Patateslerin bekledigi tavaya ilave ediniz.
» Tuz, karabiber ve ince Kkiyilmis
maydanoz ekleyiniz.
» Servise cikarilacak tabagin goze hitap

etmesine ve istah ac¢ic1 olmasina dikkat
etmelisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorularn dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi saute patates garnitiirleri hazirlanirken dikkat edilmesi
gerekenlerden degildir?
A) Orta boy patatesler kullanilmalidir.
B) Kabuklu ya da kabuksuz haglanabilir.
C) Haslayip soguduktan sonra sekillendirilir.
D) Soguk olarak da servis yapilabilir.
E) Haslanirken yumusaklik kontrolii kiirdan ile yapilmalidir.

2. Asagidakilerden hangisi sote patates garnitiirlerinden degildir?
A) Pommes berrichonne (zeytin patates)
B) Pommes paysanne (paysan seklinde dogranmig patates)
C) Pommes a’la menthe (naneli patates)
D) Pommes lyonnaise (lion usuli patates)
E) Pommes Sautées a’cru

3. Asagidakilerden hangisi paysanne dogranmis patates garnitiirinde kullanilan
gereclerden degildir?
A) Kuzukulagi
B) Yesil sogan
C) Sarimsak
D) Pul biber
E) Karabiber

4, Saute patates garnitiirleri asagidaki yemek cesitlerinin hangisinin yaninda Servis
yapilmaz?
A) Sinitsel
B) Tas kebab1
C) Kuru kofte
D) Kadinbudu kofte
E) Kizartilmis tavuk kanat

DEGERLENDIRME
Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilasgtirmiz. 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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OGRENME FAALIYETI-5

( OGRENME KAZANIMI )

Is saghig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen kivam,
renk, lezzet ve gOrinumde patates garnitlrlerini pire haline getirerek (purée)
hazirlayabileceksiniz.

(' ARASTIRMA )

»  Cevrenizdeki otel, restoran ve diger ticari mutfaklarda piire yaparak hazirlanan
patates garnitiirlerini arastiriniz.

> Sote yapilarak hazirlanan patates garnitiirleri ile ilgili buldugunuz bilgileri
Ogretmeniniz ve arkadaslariniz ile paylasiniz.

»  Konu ile ilgili buldugunuz bilgileri, fotograflari ve resimleri atdlyenizdeki ya da
sinifinizdaki panolarda sergileyiniz.

5. PURE CINSi PATATES GARNITURLERI

5.1. Piire Hazirlama islem Basamaklar

Piire yapilacak sebze, meyve ya da yiyecek, ozelligine uygun sekilde
hazirlanarak haglanmalidir.

Haglandiktan sonra genellikle haglama suyuyla birlikte mikser veya presle ezilir
ya da elekten gegirilir. Gerekiyorsa slizgegten gegirilerek suzilir.

Kisik ates iizerinde siirekli karigtirmak suretiyle yogunlastirilir.

Hazirlanacak piirenin c¢esidine gore tereyagi, krema, kiyilmis gesitli otlar,
baharatlar, rendelenmis peynir ve soslar eklenerek kullanima hazir hale getirilir.

vV YV V

Fotograf 5.1: Patates puresi
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5.2. Purelerin Ozellikleri, Cesitleri ve Kullanildig1 Yerler

Pureler, genellikle pismis sebze ve meyvelerin ezilmesi ve elekten gegirilmesiyle
(Pure presi ya da mikserle de ezilebilir.) elde edilen, degisik yogunluklardaki yiyeceklerdir.

Kirmiz etler, baliklar ve av etlerinin yaninda sunulan sebze piireleri — 6zellikle patates
plresi — ¢esni olarak kullanilanlarla (kanepelere siiriilen, harglara, soslara eklenen vb.) aym
kivamdadir. Yeterli yogunlukta piire elde edilemeyecek kadar sulu olan bazi sebzelere,
yogunlastirici bir malzeme (patates piiresi, tahil ezmeleri, nisasta ve yogun bechamel sos)
ilave edilir.

Fotograf 5.2: Patates Puresi

Pure cinsi patates garnitlrleri, hastalar ve diyet yapanlar i¢cin oldugu kadar, en segkin
menlerin de basta gelen garnitirlerindendir.

Sosta pisen ve pistigi sosla birlikte servis yapilan rosto, yahni, gaulasch (gulas-Macar
yahnisi), ragout (rago-italyan yahnisi) tiirii yemeklerle tercihen servis yapilir. Piire cinsi
patates garnitiirlerinde baharat olarak beyaz biber, nutmeg rendesi ¢ok kullanilir. Nutmeg,
patatesin kendine has toprak kokusunun kaybolmasina yardim eder, 6zel ve hosa giden lezzet
kazandirir.

Not: Béchamel ve diger soslar igin “Soslar materyalini inceleyiniz.
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5.2.1. Pure Patates (Pommes Purée) Hazirlamisi

Islem basamaklar

VV VYVV

Y V

Patatesler soyulur, iri ve kalin pargalar halinde dogranir.

Kaynar tuzlu suya atilarak yumusayincaya kadar haslanir.

Ocaktan alinarak suyu siizdiiriiliir ve tekrar ayni kap icerisinde ocak iizerinde
agz1 agik olarak tutulur ve kisa bir siire (5-6 dakika) kizgin firinda bekletilir.
Presten veya suizgecten gecirilerek ezilir.

Ocak tizerinde kivam verebilecek kadar kaynar sit eklenip ¢irpma teliyle hizl
cirpilarak karistirilir.

Fotograf 5.3: Kremayla servise hazirlanmis patates graten

Tereyagi ilave edilip karistirmaya devam edilerek kabarmasi ve renginin
agarmasi saglanir.

Ocaktan alinarak nutmeg rendesi, tuz ve beyaz biber ilave edip karistirilir.

Sicak olarak servis yapilir.

Dikkat edilecek noktalar

VV VVVVYY

Iri ve depolanmus eski patatesler kullanilmalidir.

Taze olarak hazirlanip kullanilmasi tercih edilmelidir.

Beklemesi gerekiyorsa haslanip ezildikten sonra ben mari bekletilmelidir.

Ben maride bekletilirken (izeri yaglanarak biraz st serpilmelidir.

Stit miktar1 patatesin icerdigi nisastaya gore degisiklik gosterse de genel Ol¢ii 2
kg patates icin 75-100 ml taze st ve 40-50 g tereyag: Onerilir.

Kesinlikle ocak iizerinde 1sitilmamalidir.

Piire cinsi patates garnitiirleri tabaga mutlaka sekillendirilerek konulmalidir.
Dondurma masasi ya da kasig1 yardimiyla toplar seklinde, krema torbasindan da
duylar yardimiyla sikilarak sekillendirilmelidir. Higbiri yoksa hafif 1slatilmuig
bigak ya da kasik yardimiyla goze hos goriinecek sekilde diizeltilmeli, kesinlikle
sekilsiz birakilmamalidir.
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5.2.2. Kremali -taze krema ile- Patates Puresi (Pommes Mousseline) Hazirlamsi
Islem basamaklar

> Piire patates hazirlanir.
> Siit yerine krema kullanilir.

Not: Patates puresinden daha beyaz renkte olup daha giizel lezzete sahiptir.
5.2.3. Patates Graten (Pommes Mont d’or Graten) Hazirlanisi
Islem basamaklar

Piire patates hazirlanir.

Graten kabi tereyagi veya sivi yag siiriilerek hazirlanir.

Piire kabin igerisine diizgiince yayilarak ¢ok ince bir tabaka bechamel sosla
kaplanir.

Bolca rendelenmis kasar ve eritilmis tereyagi da gezdirilir.

Servisten hemen 6nce firinlanarak iizeri kizartilir.

Dilimlenerek sicak olarak servise alinir.

VVYV VYVV

Fotograf 5.4: Pommes graten (biitiin patatesle hazirlanmis)

5.2.4. Kar Patates (Pommes a’la neige) Hazirlanisi
Islem basamaklar

Patatesler soyularak mire poix’den daha bllyuk parcalar halinde dogranur.
Kullanilacag: yere gore tuzlu ya da tuzsuz kaynar suda haglanir.

Suyu stizulur ve ocak uzerinde 1-2 dakika tutularak suyu ugurulur.

Presten gecirilerek servis tabagina diizgiin bir sekilde pilav gibi yigilir.

50 g’lik diizglin bir dilim tereyagi, ince kiyilmis maydanoza batirilarak iizeri
kaplanir ve hazirlanan piirenin tepesine diizgiince yerlestirilir.

Uzerine nutmeg rendesi serpilerek servise almir.

YV VVVVYVY
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Dikkat edilecek noktalar

»  Piire hazirlarken dikkat edilecek noktalar burada da gegerlidir. Eger diyet
yemegi olarak kullanilacaksa tuzsuz suda haglanir.

>  Eger diyette yag verilmemisse tereyagi da kullamlmaz. Uzerine sadece
maydanoz serpilir.

5.3. Servis Edildigi Yemekler

Pure cinsi patates garnitiirleri hastalar, diyet yapanlar oldugu kadar en seckin
mendilerin de basta gelen garnitiirlerindendir.

Sosla pisen, pistigi sosla servis yapilan rosto, yahni, gaulasch (Macar yahnisi), ragout
(italyan yahnisi) tiirii yemeklerle tercihen servis yapilir. Bu tiir patates garnitiirlerinde
baharat olarak beyaz biber, nutmeg ¢ok kullanilir. Nutmeg, patatesin kendine has toprak
kokusunun kaybolmasina yardim eder, 6zel ve hosa giden bir lezzet kazandirir.

5.4. Patates Souffle (Sufle) Hazirlama

Fotograf 5.5: Patates sufle
5.4.1. Parmentier Patates Suflesi (Pommes Soufflé) Hazirlamisi

4-5 porsiyon i¢in kullanilacak malzeme miktari

500 g iri boyda patates

200 g krema

1/5 cay kasig1 nutmeg rendesi
1/5 gay kasig1 beyaz biber

Y ¢ay kasi81 tuz

4 yumurta

YVVVYVYYYVY
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Islem basamaklar

>

YV VYVV VVVYV

Patatesler soyularak mire poix’den daha buylk parcalar halinde tuzlu kaynar
suda haslanur, siiziiliir, presten veya siizgecten gegirilerek iyice ezilir.

Nutmeg, beyaz biber, tuz ve krema ilave edilerek iyice karigtirilir.

Yumurta aklarindan sarilart ayrilir ve sarilart patateslere eklenir, karistirilir.

Cok kuru kivamda olmamasina dikkat edilerek lezzet kontrolii yapilir.

Servise alinmadan yarim saat 6nce yumurta aklari ¢ok az tuz ilave edilerek
mikserle ya da yumurta ¢irpma teliyle kar haline gelinceye kadar girpilir.
Hazirlanmig olan patates karisimina eklenir.

Cirpmadan yavasca karigtirarak her tarafina ayni sekilde dagilmasi saglanir.
Yaglanarak hazirlanmis tek kisilik sufle kaplarina 2/3’iinii gegmeyecek sekilde
doldurularak fazlaca oynamadan uzerleri dizeltilir.

Onceden 1sitilarak hazirlanmis 180-200 °C’lik firinda 15-20 dakika firinin
kapagi agilmadan iizerleri kizarincaya kadar pisirilir.

Dikkat edilecek noktalar

YV VYV

Yumurta aklaryla sarilar1 dikkatle ayrilmali, aklara hi¢ sar1 bulagsmamalidir.
Patatesin kivami ¢ok kuru ise siit ilavesi yapilabilir.

Cirpilmis yumurta aklarinin patates karisiminin iginde iyice dagilmasina dikkat
edilmelidir. Ancak ¢irpilarak karistirilirsa pek ¢ok hava kabarcigindan olusan
cirpilmis yumurta aklart soner. Kabarma iglemini yumurta aklarn saglayacaktir.
Aksi takdirde sufle kabarmaz.

Sufle kaliplarina doldururken kenarlarina bulagmamasina dikkat edilmelidir.
Firinin dnceden 180-200°C’de 1s1t1lmis olmasi gerekir.

Firindan ¢ikar ¢ikmaz servise alinmalidir, sufle firindan ¢ikinca beklerse
sonecegi i¢in yemegin (suflenin) verilis zamani ¢ok iyi ayarlanmalidir.

Fotograf 5.6: Piire ve sote patates garintiirlerinde ¢cok kullanilan nutmeg ve peynirler

5.4.2. Peynirli Patates Suflesi (Pommes Soufflé Parmentier au Fromaje)
Hazirlanmisi

Islem basamaklar:

>

Pommes souffle parmentier hazirlanir.
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> Yumurta aklar1 ¢irpilip ilave edilmeden 6nce rendelenmis 70-80 gr parmesan,
gravyer ya da kasar peyniri ilave edilir.

> Garnitiir olarak kullanilabildigi gibi sicak hors’doeuvre olarak da servis
yapilabilir.

Dikkat edilecek noktalar
> Pommes souffle parmentier hazirlanirken dikkat edilmesi gereken noktalar

burada da uygulanir.
> Sicak olarak servis yapilir.

5.5. Servis Edildigi Yemekler

Bu tiir garnitiirler piire cinsi garnitiirlerle ayni yerlerde servis yapilabildigi gibi sicak
orddvr olarak da servis yapilir.

Fotograf 5.7: Sufle patates
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak kar patates hazirlayniz.

Islem Basamaklar Oneriler

> 6331 Sayih Is Saghg ve Giivenligi

Kanununu okumalisiniz.
> s icin hazirlik yapinz. » Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uymalisiniz.

> Is kiyafetlerinizi giymelisiniz.

» Kisisel bakiminizi yapmalisiniz.

» Kiivet, siizgeg, soyucu, dograma tahtasi,
bicak, mutfak bezi, kizartma masasi,
spatul stizgeg, muhtelif boyda

» Araglarimizi hazirlaymiz. tencereler, haglama ve buhar tenceresi,
¢irpma teli, krema torbasi ve duylar,
firin kaplar1 (cam-seramik vb.), firin,
sufle kabi.

» 2 orta boy patates, 50 g tereyag,

S V4 cay kasig1 nutmeg,

> Gereglerinizi hazirlayiniz. % yei/nek k%lslgl incg kiy1lmis maydanoz
ve tuzu hazirlamalisiniz.

» Kar patates hazirlayiniz.

» Patatesleri soyunuz.

» Mire poixden daha blyuk parcalar

halinde dograyiniz.
»  Kaynar tuzlu suda haslayiniz.
» Ocak Uzerinde 1-2 dakika suyunu
ugurunuz. » Eger diyet yemegi olarak kullanilacaksa

»  Presten geciriniz. tuzsuz suda haglamalisiniz..

» Servis tabagina diizgiin sekilde pilav|» Eger diyette yag verilmemisse tereyagi

gibi y18ni1z. da kullanmamalisiniz.

» 50 g lik diizgiin bir dilim tereyagi, ince

kiyilmis maydanoza batirarak {izerini

kaplaymiz.
» Hazirlanan piirenin tepesine diizgilince

yerlestiriniz.
> Uzerine nutmeg rendesi serpiniz.
»  Garnitiirii servise hazirlaymniz. > Servis.e glkaljllacak tabagin goze hitap

. etmesine ve istah agici olmasina
»  Sicak olarak servise aliniz. di L
ikkat etmelisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular: dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi piire patates garnitiirlerinden degildir?
A) Pommes Purée
B) Pommes Mousseline
C) Pommes Mont d’or
D) Pommes a’la neige
E) Pommes berrichonne

2. Patates piiresi gesitleri asagidaki mentlerin hangisinde yemeklere eslik etmez?
A) Kahvalt1 mendisu
B) Ziyafet men(su
C) Diyet mendisu
D) Klasik meniler
E) Ala carte meni

3. Asagidaki yiyeceklerden hangisi patates piresi garnittirlerinde kullanilmaz?
A) Tereyagi
B) Sut
C) Nutmeg
D) Beyaz peynir
E) Krema

4, Asagidakilerden hangisi sufle yapiminda dikkat edilmesi gereken noktalardan
degildir?
A) Orta boy patatesler kullanilmalidir.
B) Yumurta aklariyla sarilari iyice ayrilarak kullanilmalidir.
C) Ozel sufle kalibinda pisirilmelidir.
D) Firindan ¢ikar ¢ikmaz servise alinmalidir.
E) Firinin 6nceden 180-200°C’de 1sitilmis olmasi gerekir.

DEGERLENDIRME

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

( OGRENME KAZANIMI )

Is saghig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen kivam,
renk, lezzet ve gorunimde patates garnittrlerini plre héline getirilerek kroket (croquette)
hazirlayabileceksiniz.

(' ARASTIRMA )

> Cevrenizdeki otel, restoran ve diger ticari mutfaklara giderek patates kroketleri
arastiriniz.

> Kroket cinsi patates garnitirleri ile ilgili buldugunuz bilgileri 6gretmeniniz ve
sinif arkadaslariniz ile paylasginiz.

»  Buldugunuz yazi, resim ve dokiimanlart smf ya da atdlyenizdeki panoda
sergileyiniz.

6. KROKET (CROQUETTE) CiNSI PATATES
GARNITURLERI

6.1. Pommes Croquette Hazirlama ilkeleri

Croqueette (kroket) cinsi patates garnitlrleri birgok durumda, 1-2 lokmalik kofte vb.
sekillerde goriiliir. “Kroket” kofte anlamina gelen bir sozciiktiir.

Kroket cesidi patates garnitiirlerinin biiyiik bir kismi pane yapilir. Hazirlamp sekil
verilen garnitlrler 6nce una, sonra ¢irpilarak akici hale gelmis yumurta ya da yumurta akina,
en son galeta tozuna batirilarak kizartilir. Galeta, yumurtay1 garnitiiriin tizerinde tutmak icin
kullanilir.

Fotograf 6.1: Pane yapmak icin hazirlanms patates
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Bu sekilde uygun bir tepside, bekletilerek servisten dnce bol yagda kizartilir ve sicak
olarak servis yapilir.

6.1.1. Panenin Patlamamasi i¢in Dikkat Edilecek Noktalar

>
>

YV V VYV

Yumurta aki ya da tamami kullanilmalidir, tek bagina saris1 kullanilmamalidir.
Cok muntazam pane yapilmali, yumurta aki ya da tamamiyla kroket iyice
kaplanmali, acik yer kalmamalidir; aksi halde kalan agik yerden patlar ve
tamamen agilir. Agik kalan yer varsa galeta ununa batirilirken un goruldr, bu da
o kismin yumurtayla kapatilmamis olmasindan kaynaklanir.

Hazirlanmis kroketlerin, kizarmadan once sekillerinin bozulmamis olmasi
gerekir.

u

Fotograf 6.2: Pane kizartilmis patates croquette william

Kroketler soguk yaga atilmamalidir. Yag 150°C’den diisiik 1s1da olmamalidir.
Kroketler ¢ok kizgin yaga da atilmamalidir. Bu da kroketlerin patlamasina
neden olur.

Kroketler hazirlanirken kesinlikle taze patates kullanilmalidir. Gerekirse i¢ine
nisasta katilarak nigasta ac¢ig1 kapitilmalidir.

Verilen 6Ol¢iilere dikkat edilmelidir. Kullanilan yumurta orta boylarda olmalidir.

6.2. Croquette Cesitleri ve Kullanildig1 Yerler

Croquette; sicak ordovr (balik, kirmizi et, kiimes hayvanlari eti, jambon, mantar, dana
uykuluk kroketler vb.) garnitiir (6zellikle patates kroket) ya da ara sicak (piring, kestane,
irmik kroket gibi...) olarak servis yapilan, tath ya da tuzlu kiigiik kizartma yiyeceklere denir.

Croquette yapiminda temel malzeme olan ¢ok yogun sosla (velute sos, supreme sos,
domates sosu, patatesler icin bechamel sos, peynir kullanildig1 gibi sekerli kroketler igin
pastane kremasi) kullanilir.
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Fotograf 6.3: Servis tabaginda dilimlenmis kroket

Mantar, palet, ¢ubuk, top ya da dikdortgen bi¢ciminde hazirlanir. Pane yapildiktan
sonra kizgin yaga atilarak ¢eperinin aniden sertlesmesi, gevreklesmesi ve altin rengini almasi
saglanir. Emici kagit ya da katlanmig pegete tizerine ¢ikartilir. Tercihen agag, piramit ya da
halka bi¢iminde yerlestirilir. Her zaman ana malzemeye uygun bir sos esliginde sunulur.

Fotograf 6.4: Ordovr tabaginda kroketler
6.2.1. Croquette Cesitleri

»  En yaygin tiiketilen kroketler arasinda balik kroketler, sote ya da 1zgara etler
yaninda garnitiir olarak sunulan patates garnitiirleri sayilabilir.

> Patates sufle ¢esidi garnitiirlerinin kii¢iikk boyda hazirlanan sekli, kokteyl vb.
partilerde sicak ikram olarak kullanilir. Cok kullanilan bir ikram tiiriidiir.

> Normal boyutlardakiler, genelde piire gesidi patates garnitiirleri gibi sosta pisen
ve pistigi sosla servis yapilan et yemekleri yaninda servis yapilir.
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»  Diises Patates (Pommes Duchesse) Hazirlamisi

Fotograf 6.5: Patatesin ezilmesi Fotograf 6.6: Ezilmis, tabakta patates

Geregler
(4-5 porsiyon i¢in kullanilacak malzeme miktari)

500 g iri ve orta boyda patates

75 g tereyagi

Y4 ¢ay kas181 nutmeg rendesi

Y4 ¢ay kas181 beyaz biber

2 yumurta sarisi

1 yumurta

Y4 bardak siit (gerekirse kullanilmak iizere)
Y ¢ay kasigi tuz

VVVVVVYVYY

Islem basamaklar

> Patatesler soyularak, mire poix dogranarak kaynayan tuzlu suda kisa siirede
haslanir.

»  Suyu siziiliir ve ocak ilizerinde veya kizgin firinda 1-2 dakika tutularak suyu
giderilir.

> Duydan sikilacagindan i¢inde tane kalmayacak sekilde presten veya siizgegten
gecirilir.

> Eritilmis tereyagi, beyaz biber ve nutmeg rendesi konularak iyice karistirilir.

»  Biraz soguyunca 1 yumurta ve 2 yumurta sarisi ilave edilerek ¢irpma teliyle
iyice karigtirilarak kivama getirilir, normal kivamini bulmazsa siit ilave edilir.

> Ucuna tirtikli duy takilmis krema torbasina doldurulur.

> Yaglanmis firin tepsisine esit araliklarla cevizden biraz daha biiyiik olacak
sekilde esit boylarda sikilir.

> Uzerlerine yumurta firgastyla eritilmis tereyagi veya sulandirilmis yumurta

straldr.
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Fotograf 6.7: Diises Patates (pommes duchesse)

> Servisten hemen o©nce 180-200 °C de onceden 1sitilmis firmnda hafifce
renklendirilir.
> Sicak olarak servise alinir.

Dikkat edilecek noktalar

Pane yapiminda dikkat edilmesi gereken noktalara uyulmalidir.

Patates karigiminin kivami ¢ok kuru ise siit ilavesi yapilabilir.

Uzerlerine yumurta sarisi siiriiliirken  sekillerinin  bozulmamasina dikkat
edilmelidir.

Firin 6nceden 1sitilmis olmalidir.

Servisten kisa bir siire once firinlanmalidir.

VV VYVV

Pommes byron (firinda hazirlanan sekil) hazirlamisi

Gerecler (4-5 porsiyon igin kullanilacak malzeme miktari)
500 g iri ve orta boyda patates

100 g tereyagi

1 adet brunoise dogranmis orta boy sogan

2 yemek kagi81 ince kiyillmig maydanoz

Y, ¢ay kasigi nutmeg rendesi

Y4 su bardagi krema

% yemek kasi1g1 tuz

5 cay kasig1 karabiber

150 g ince dilimlenmis kasar vb. peynir ¢esidi

VVVVVVVVYVYYVY

Islem basamaklar:

>  Patatesler soyularak mire poix’den daha iri dogranarak kaynayan tuzlu suda kisa
siire haglanir.
> Suyu siiziiliir ve pistigi kap igerisinde ocak iizerinde tutularak suyu giderilir.
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YV V ¥V VYV VVVYVY

Presten veya slizgecten gegirilerek pire héaline getirilir.

Tereyaginin yarisi ilave edilerek karigtirilir.

Kalan tereyagi ile soganlar sote yapilarak patatese ilave edilir.

Tuz, maydanoz, beyaz biber ve nutmeg rendesi konularak karistirilir, lezzet
kontrolii yapilir.

Kiiciik boy kepceye doldurularak iyice bastirilir ve hafif yaglanmis firm
tepsisine dizilir.

Uzerlerine &nce krema gezdirilir sonra da rendelenmis veya dilimlenmis
peynirler serpilir ya da yerlestirilir.

Servise alinmadan once, 6nceden 1sitilmig firinda peynirlerin hafif¢e kizarmasi
saglanir.

Sicak olarak servise alinir.

Dikkat edilecek noktalar

Pane yapiminda dikkat edilmesi gereken noktalara uyulmalidir.

Firin 6nceden 1sitilmig olmalidir.

Servisten kisa bir siire dnce firinlanmalidir. Peynirler eridikten sonra yeniden
1sitma yapilmaz.

Lion usuli (soganli) patates kroket (Pommes Croquette A’la Lyonnaise)

hazirlanisi

Geregler (4-5 porsiyon i¢in kullanilacak malzeme miktari)

VVVYVYYVYVY

1 6l¢l pommes croquette malzemeleri

1 orta boy brunoise dogranmis sogan

25 g tereyagi

1-2 yemek kas181 ince kiyllmig maydanoz
2 adet ¢irpilmis yumurta aki ya da tamami
% su bardagi un

Y2 su bardagi galeta tozu

Islem basamaklari

>
>

>
>

>
>

Pommes croquette hamuru hazirlanir.

Sogan, tereyagiyla sote yapilarak (iyice kurutulur) atesten alinir ve maydanoz
ilave edilir.

Hazirlanmig olan kroket hamuruna karistirilarak uzun silindir sekli verilir.

Un serpilmis masada 3-4 cm capinda 3-4 cm uzunlugunda kesilerek silindir
veya yuvarlaklar yapilir.

Once una, sonra yumurta akina veya yumurtaya, sonra da galeta tozuna bulanir.
Servise yakin bir zamanda, 1sitilmis bol yagda istenilen renkte kizartilarak sicak
tepsiye alinir.

Sicak olarak servis yapilir.
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Dikkat edilecek noktalar

> Pane yapiminda dikkat edilmesi gereken noktalara uyulmalidir.
> Servisten kisa bir siire 6nce kizartilmalidir.

William Patates -Armut Sekli- (Pommes Williams) Hazirlanisi
Geregler (4-5 porsiyon i¢in kullanilacak malzeme miktari)

> 1 6l pommes croquette malzemeleri

> 2 adet ¢irpilmis yumurta aki ya da tamanmu

> % su bardagi un

> ¥ su bardag galeta tozu

>

10-15 tane cubuk makarna

Islem basamaklar:

A\

Pommes croquette hamuru hazirlanir.

> Un serpilmis masada uzun silindir sekli verilerek 3-4 cm ¢apinda yuvarlanir.

> 3-4 cm boyunda esit araliklarla kesilerek elde yuvarlanarak armut sekli verilir.

> Once una, sonra yumurta akina veya yumurtaya, sonra da galeta tozuna bulanir.

> Cubuk makarnadan yeterli biiyiikliikte kesilerek yumurtaya batirilir ve armudun
sap1 olacak sekilde yerlestirilir.

> Servise yakin bir zamanda, 1sitilmis bol yagda istenilen renkte kizartilarak sicak
tepsiye alinir.

> Sicak olarak servis yapilir.

Dikkat edilecek noktalar

> Pane yapiminda dikkat edilmesi gereken noktalara uyulmalidir.

> Pane hazirlanirken ve kizartirken armut seklinin bozulmamasina dikkat
edilmelidir.

> Servisten kisa bir siire 6nce kizartilmalidir.

Jambonlu patates kroket (Pommes Saint Florentine) hazirlanmisi
Gerecler (4-5 porsiyon igin)

1 6l¢li pommes croquette malzemeleri

% su bardagi bronoise dogranmig jambon
2 adet ¢irpilmig yumurta aki ya da tamami
% su bardagi un

% su bardagi galeta unu

% su bardagi kirilmus tel sehriye

VVVYVY
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Islem basamaklar

YV V VV VYVYV

Pommes croquette hamuru hazirlanir.

Igerisine bronoise jambon ilave edilerek karistirilir.

Un serpilmis masada 3-4 cm ¢apinda uzun silindir sekli vererek 3-4 cm
uzunlugunda kesilip yuvarlanarak, toplar yapilir.

Galeta ununa, yar yariyla kirilms tel sehriye katilarak karistirilir.

Hazirlanan toplar 6nce una, sonra yumurta akina veya yumurtaya, sonra tel
sehriyeli galeta tozuna bulanir.

Servise yakin bir zamanda, 1sitilmis bol yagda istenilen renkte kizartilarak sicak
tepsiye alinir.

Sicak olarak servis yapilir.

Dikkat edilecek noktalar

YVVY

Pane yapiminda dikkat edilmesi gereken noktalara uyulmalidir.

Kullanilan jambon miktari, hamurun 1/3 i kadar olmalidir.

Galeta ununa katilan sehriye kirilmis ve galetanin yarisi kadar olmalidir.

Pane hazirlanirken ve kizartilirken sekillerinin  bozulmamasina dikkat
edilmelidir.

Bademli Patates Kroket (Pommes Amandes) Hazirlanisi

Geregler (4-5 porsiyon igin)

VVVYVYY

1 6l¢li pommes croquette malzemeleri

Y5 su bardagi soyulmus ince kiyilmis badem
2 adet ¢irpilmis yumurta aki ya da tamam
Y5 su bardagi un

4 su bardagi galeta unu

Galetanin 1/3 i kadar ince kiy1lmis badem

Fotograf 6.8: Soyulmus badem
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Islem basamaklar:

YV VV VYV VYVV

Pommes croquette hamuru hazirlanir.

Igerisine % su bardagi ince kiyilmis badem ilave edilir.

Un serpilmis masada 3-4 cm ¢apinda uzun silindir sekli verilir. 3-4 cm boyunda
kesilerek yuvarlaklar yapilir.

Hazirlanan toplar 6nce una bulanir, sonra yumurta aki veya yumurtayla iyice
kaplanir.

1/3 oraninda kiyilmis badem ilave edilmis galeta ununa bulanir.

Servise yakin bir zamanda, 1sitilmis bol yagda istenilen renkte kizartilarak sicak
tepsiye alinir.

Sicak olarak servis yapilir.

Dikkat edilecek noktalar

>

>
>
>

Pane yapiminda dikkat edilmesi gereken noktalara uyulmalidir.

Cig badem igleri kaynar suda 3-4 dakika bekletildikten sonra suyu suiziilerek
soguk sudan gegirilir. Kurulanmr ve kabuklar1 soyulup ince kiyilarak kullanilir.
Pane hazirlanirken ve kizartilirken sekillerinin  bozulmamasina dikkat
edilmelidir.

Servisten kisa bir siire 6nce kizartilmalidir.

Siyah mantarh patates kroket (Pommes Croquettes A’la Perigourdine)

>

Geregler (4-5 porsiyon i¢in kullanilacak malzeme miktar)

1 6l¢l pommes croquette malzemeleri

Hamurun 1/3’{ kadar ince kiyilmis siyah mantar
2 adet ¢irpilmis yumurta aki ya da tamami

Y2 su bardagi galeta unu

Y2 su bardagi un

Fotograf 6.9: Sepette siyah mantar

Islem basamaklar:
. Pommes croquette hamuru hazirlanir.
o Igerisine kiyilmis mantar ilave edilir.
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>

Un serpilmis masada 2-3 cm ¢apinda yuvarlanir. 3-4 cm uzunlugunda
kesilip top veya silindir sekli verilir.

Hazirlanan toplar 6nce una, sonra yumurta akina veya yumurtaya, sonra
galeta ununa bulanir.

Servise yakin bir zamanda, 1sitilmis bol yagda istenilen renkte
kizartilarak sicak tepsiye alinir.

Sicak olarak servis yapilir.

Dikkat edilecek noktalar

Pane yapiminda dikkat edilmesi gereken noktalara uyulmalidir.
Kullanilacak mantar miktar1 hamurun 1/3’{ kadar olmalidir.

Siyah mantar yerine ince kiyilarak sote yapilmis iyi kalite mantar
kullanilabilir.

Pane hazirlanirken ve kizartilirken sekillerinin bozulmamasina dikkat
edilmelidir

Servisten kisa bir siire 6nce kizartilmalidir.

Parmesan peynirli patates

Parmesanli patates kroket ¢esidi genellikle kokteyl partilerde, daha kiigiikk boylarda
hazirlanmig sekilleri sicak olarak ikram edilir. Sicak ordovr tabaklarinda da bu garnitiir
cesidi ¢ok kullanilir.

>

Gerecler (4-5 porsiyon i¢in kullanilacak malzeme miktari)

1 6l¢li pommes croguette malzemeleri

% su bardagi rendelenmis parmesan peyniri

2 adet ¢irpilmis yumurta aki ya da tamami

% su bardagi un

V4 su bardagi galeta unu

Galetanin 1/3 veya Y4 i kadar iri rendelenmis kasar peyniri

Islem basamaklar

Pommes croquette hamuru hazirlanir.

Icerisine % su bardagi rendelenmis parmesan peyniri ilave edilir.

Un serpilmis masada 2-3 cm kalinlikta uzun silindir sekli verilir. 3-4 cm
boyunda kesilerek silindir veya yuvarlaklar yapilir.

Hazirlanan toplar 6nce una bulanir, sonra yumurta aki veya yumurtayla
iyice kaplanir.

1/3 veya % oraninda irice rendelenmis kasar peyniri karistirllmis galeta
ununa bulanir.

Servise yakin bir zamanda, 1sitilmis bol yagda istenilen renkte
kizartilarak sicak tepsiye alindiktan sonra servis tabagina alinarak sicak
servis yapilir.

Istenirse hamur héline gelmis sekli, diiz duy takilmis hamur torbasindan
yaglanmis firin tepsisine sikilarak iizerine yumurta sarisi siiriiliir. Bir
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miktar da kasar peyniri serpilip servisten hemen 6nce 200°C’deki firinda
kizartilarak servis yapilir.

> Dikkat edilecek noktalar

Pane yapiminda dikkat edilmesi gereken noktalara uyulmalidir.

Pane hazirlanirken ve kizartilirken sekillerinin bozulmamasina dikkat
edilmelidir.

Servisten kisa bir siire 6nce kizartilmalidir.

Pommes dauphine (Eclair Hamuru ile) hazirlamsi

Not: Eclair hamuru “Pisirilerek Hazirlanan Hamurlar materyalinde verildigi i¢in
hazirlanmasiyla ilgili bilgiler burada tekrar edilmemistir. S0z konusu modilu tekrar

inceleyiniz.

> Geregler (4-5 porsiyon i¢in kullanilacak malzeme miktari)

1 6l¢li pommes croquette malzemeleri
14 su bardagi un

Eclair hamuru igin

Y5 litre sut

250 g tereyagi
5gtuz

15 g seker

400 gun

9-10 adet yumurta

> islem basamaklar1

Pommes croquette hamuru hazirlanir.

Kroket hamurunun yarisi kadar eclair hamuru hazirlanarak kroket
hamuruna ilave edilir.

Hamurdan kiigiik yumurta biiylikligiinde esit sekiller hazirlanarak hafifge
unlanir.

Servise yakin zamanda ¢ok kizgin olmayan (130°C) 1sitilmus yaga atilir.
Kabarmaya baslayinca 1s1 ylikseltilerek hamurlarin kabarip hafiflemesi
saglanir.

[stenilen renk olunca ocaktan alinr.

Servise alinir.

> Dikkat edilecek noktalar

Kroketlerin yapiminda dikkat edilmesi gereken noktalara uyulmalidir.
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Eclair hamurlarimin  hazirlanmasinda  dikkat edilecek noktalara
uyulmalidir.
Hamurlar kizgin yaga atilirsa kabarmaz ve i¢i hamur kalir.

Fotograf 6.9: Servise hazirlanmms dauphine patates
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UYGULAMA FAALIYETI

Is sagh@ ve giivenligi tedbirlerini alarak diises patates (pommes duchesse)
hazirlayiniz.

Islem Basamaklar1 Oneriler

6331 Sayili Is Saghg ve Giivenligi

Kanununu okumalisiniz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarma

uymalisiniz.

Is kiyafetinizi giymelisiniz.

Kisisel bakiminizi yapmalisiniz.
Kiivet, slizgeg, soyucu, dograma
tahtasi, bigak, késeler, ¢irpma teli,
krema torbasi ve duylar, firin kaplar1
(cam-seramik vb.), firin.

100 g iri ve orta boy patates,

15 g tereyag,

1 adet yumurta,

2 yemek kasigi siit (gerekirse),

2 adet yumurta sarist,

1/5 cay kasig1 beyaz biber,

1/5 cay kasig1 nutmeg rendesi ve

Y2 cay kasi81 tuzu hazirlamalisimiz.

> Isicin hazirlik yapimiz.

VIVV Vv V¥V

» Araglarinizi hazirlaymiz.

» Gereglerinizi hazirlaymiz.

» Garnitiirii hazirlayiniz

»>Patatesleri  soyunuz, mire  poix
dograyiniz.

»Kaynayan tuzlu suda kisa siire
haslaymiz.

»Suyunu stzdikten sonra ocak (zerinde
1-2 dakika tutarak kalan suyunu
gideriniz.

>Iicinde tane kalmayacak sekilde presten
veya slizgecten geciriniz.

»Eritilmis  tereyagi, beyaz biber ve
nutmeg rendesi ilavesiyle iyice
karistiriniz.

»Biraz soguyunca yumurta ve yumurta
sarist ilave ederek, ¢irpma teliyle iyice
karigtirarak kivama getiriniz.

» Krema torbasina doldurunuz.

»Firin tepsisine esit araliklarla cevizden
biraz daha biiyiik olacak sekilde esit
boylarda sikiniz.

» Uzerlerine eritilmis tereyag: strtintiz.

» 180-200°C’de onceden 1sitilmus firinda
hafifce renklendiriniz.

»Suyunu  siizdiirdiikten sonra kizgin
firinda da suyu giderilebilir.

»Normal kivamin1 bulmazsa siit ilave
etmelisiniz.

»Boylarinin 5-6 cm uzunlukta olmasina
dikkat etmelisiniz.

»Uzerlerine sulandirilmis yumurta da
srebilirsiniz.

»Uzerlerine yumurta sarist siiriiliirken
sekillerinin  bozulmamasina dikkat
etmelisiniz.

» Firim 6nceden 1sitmalisimz.

»Servisten kisa  bir sire Once
firinlanmasina dikkat etmelisiniz..
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»  Garnitiird servise hazirlayiniz. » Servise c¢ikarilacak tabagin goze
» Sicak olarak servise aliniz. hitap etmesine dikkat etmelisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi kroket yapiminda kullanilan temel malzemelerden degildir?
A) Bechamel sos
B) Un
C) Krema
D) Peynir
E) Yumurta sarisi

2. Asagidakilerden hangisi kroket cinsi patates garnitiirlerinin hazirlama ilkelerinden
degildir?
A) 1-2 lokmalik hazirlanir.
B) Sirayla una, yumurtaya ve galetaya batirilarak kizartilir.
C) Bltiin hélde tepsiye dokiilerek de kizartilabilir.
D) Sicak olarak servise alinmalidir.
E) Galeta unu yumurtayi garnitiiriin {izerinde tutmak i¢in kullanilir.

3. Asagidakilerden hangisi panenin patlamamas: i¢in dikkat edilmesi gereken
noktalardan degildir?
A) Yumurta saris1 kullanilmalidir.
B) Kizartmadan 6nce sekilleri bozulmamalidir.
C) Kroket tamamen pane yapilarak kapatilmis olmalidir.
D) Soguk yaga atilarak kizartilmalidir.
E) Taze patates kullanilmalidir.

4, Asagidakilerden hangisi kroketler igin gecerli ifadelerden degildir?
A) Sicak ord6vr olarak kullanilir.
B) Ara sicak olarak kullanilir.
C) Yagda kizarmus koftelerin yaninda garnitiir olarak verilir.
D) Tath olarak hazirlanan kroket ¢esitleri de vardir.
E) Sosta pisen ve pistigi sosla servis edilen yemeklerin yaninda kullanilir.

5. Asagidakilerden hangisi patates kroket gesitlerinden degildir?
A) Pommes duchesse
B) Pommes douphine
C) Pommes amandes
D) Pommes frites
E) Pommes byron

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlig cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular faaliyete geri donerek tekrarlaymiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-7

( OGRENME KAZANIMI )

Is saghig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen kivam,
renk, lezzet ve goriiniimde firinda patates garnitiirleri hazirlayabileceksiniz.

(' ARASTIRMA )

Cevrenizdeki otel, restoran ve diger ticari mutfaklara giderek firinda hazirlanan
patates garnitiirlerini arastiriniz.

Firinda hazirlanan patates garnitirleri ile ilgili buldugunuz bilgileri
Ogretmeniniz ve sinif arkadaslariniz ile paylaginiz.

Buldugunuz yazi, resim ve dokiimanlari simif ya da atdlyenizdeki panoda
sergileyiniz.

7. FIRINDA HAZIRLANAN PATATES GARNITURLERI

Fotograf 7.1: Firinda kézlenmis patates

7.1. Cesitleri ve Kullamildig: Yerler

Bu gruba giren patates garnitirleri, hem sosta pisip ayn1 sosla servisi yapilan yemekler
yaninda hem de 1zgaralarla verilebilir.

Ayrica fast food tipi servis yapilan yerlerde, sadece bu tiir patateslerin bir kismi
hazirlanarak servis yapilmaktadir.
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7.1.1. Firinlanms Patates (Pommes Au Four ve Hazirlanisi)

Islem basamaklar

VVVY VYV VVV

Ortadan biraz biylkce diizgln patatesler secilir.

Firgalanarak ve ovularak yikanir ve kurulanir.

Onceden 1s1tilmig 200-225°C’deki firinda, dis kisimlar hafif kizarip i¢ kisimlar
da yumusayincaya kadar pisirilir.

Orta kismm dibe kagmayacak sekilde bigakla art1 (+) isareti olacak sekilde
kesilir.

Servis tabagina ya da katlanarak sekil verilmis pegete iizerine yerlestirilir.
Alttan hafif bastirarak kesilen kisim igine tereyagi dilimi konur.

Tereyagi, icine koyulmadan yaninda da verilebilir.

Sicak olarak servis yapilir.

Dikkat edilecek noktalar

>

>
>

Bu garnitiir ¢esidi kabuklariyla yenilebilecegi icin iyice yikanarak
topraklarindan arindirilmalar gerekir.

Firina koyulmadan 6nce dig kisimlar tuzla ovulur veya kurulanmadan tuzlanir.
Patateslerin pisme kontroll kiirdan batirilarak yapilir.

Fotograf 2: Firin patates

7.1.2. Ispanakh Patates (Pommes Florentine) Hazirlanisi

Islem basamaklar

>

Orta boy diizgiin patatesler firgalanarak, ovularak yikanir ve kurulanir.
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YV VvV VY VV VV VY

Onceden 1sitilmig 200-225°Cdeki firinda, dis kisimlar hafif kizarip i¢ kisimlar
da yumusayincaya kadar pisirilir.

Uzeri, i¢ini rahatlikla bosaltilacak biiyiikliikte kesilerek iist kapak cikartilir.
Tatl kasig1 yardimiyla kenarlart bozulmadan igindeki patateslerin 2/3’0 veya
yaris1 bosaltilir.

Bosaltilan kisma 1spanak sote doldurulur.

Uzerine besamel sos konulur. Cikartilan patates igine siit, yag, tuz, biber ve
nutmeg rendesi konularak ezilir ve girpilarak kabartilir.

Hamur torbasia doldurulan patates igi, duydan ispanaklarin iizerine tepeleme
sikilarak kapatilir.

Rendelenmis kasar ya da parmesan peyniri serpilerek onceden kizdirilmig
firinda kizartilarak servise alinir.

Sicak olarak servis yapilir.

Ispanak sote

>

VV VYV

250 g temizlenmis 1spanak yapragi kaynar tuzlu suya batirilip 2-3 dakika
kaynatilarak soguk suya ¢ikartilir.

Suyu sikilarak ince kiyilir.

2 yemek kasig1 bronoise sogan, %2 yemek kasig1 tereyagiyla hafifce renklenecek
kadar kavrulur.

Ispanaklar eklenerek sote yapilir.

Tuz, nutmeg rendesi, karabiber ve seker ilavesiyle kisa bir siire daha kavurarak
atesten alinir, kullanilir.

Dikkat edilecek noktalar

>

>
>

Bu garnitiir ¢esidinin  kabuklariyla yenebilecegi igin 1iyice yikanarak
arindirilmalar1 gerekir.

Firma konulmadan dnce dis kisimlari tuzla ovulur veya kurulanmadan tuzlanir.
Patateslerin pisme kontrolii kiirdan batirilarak yapilir.

Not: Bu garnitir iki sekilde daha hazirlanabilir:

>

>

Patates az oyulur ve oyuk kismina i1spanak sote yerlestirilerek iizerine kasar
peyniri rendesi serpilir ve firinda kizartilir.

Patateslerin i¢i oyulur, i¢inden ¢ikanlara siit, tereyagi, nutmeg rendesi, beyaz
biber ilave edilerek ¢irpilip kabartilir. Patatesin i¢i 1spanak soteyle doldurulur ve
duy takilmis torbadan patatesli karisim 1spanaklarin {izerine sikilir. Uzerine
peynir rendesi serpilerek kizgin firinda kizartilir.

7.1.3 Ezilmis Patatesle Firinlanms (Pommes Macaire) Hazirlanisi

Islem basamaklar:

iki yontemle hazirlanir.
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> Birinci yontem

Patatesler firgalanarak ve ovularak yikanir ve kurulanir.

Onceden 1sitilmis 200-225°C’ deki firinda yumusayincaya kadar pisirilir.
Kabuklar1 soyularak sogutulmadan hemen ezilir, tuz ve beyaz biber
ilavesiyle karistirilir.

5-6 cm ¢apinda silindir sekline getirilir, 1.5-2 cm kalinhiginda kesilir,
silindire tekrar diizgiin bir sekil verilir.

Yaglanmuis firin tepsisine dizilerek tizerlerine tereyagi konur.

Servis zamani firmlanarak kizartilir ve sicak olarak servis yapilir.

> Ikinci yontem

Patatesler fircalanarak ve ovularak yikanir ve kurulanir.

Onceden 1sitilmis 200-225°C’ deki firinda yumusayincaya kadar pisirilir.
Kabuklar1 soyularak sogutulmadan hemen ezilir, hazirlanir.

Ince kiyilarak kendi yaginda kizartilmis bacon, yag siiziildiikten sonra
bronoise dogranmis soganla kavrularak kiyilmis maydanoz ilave edip
karistirilir, ocaktan alinir.

Hazirlanan karisim eklenerek, tuz ve karabiber ilavesiyle yogrulur.

5-6 cm ¢apinda silindir yapip 1,5-2 cm kalinliginda kesilir, diizeltilir.
Hazirlanan patateslerin birer yiizlerine bigak sirtiyla sekil verilir. Uzerine
tereyag1 konularak firinda pisirilir ya da 6nce sekilli taraf (buna mirror
side -aynali taraf- da denir) olmak {izere az yag konmus kizgin tavada
kizartilir.

Sicak olarak servis yapilir.

Dikkat edilecek noktalar

Kabuklariyla yenebilecegi i¢in bu garnitiir ¢esidinin iyice yikanarak arindirilmasi

gerekir.

Firina konulmadan 6nce dis kisimlari tuzla ovulur veya kurulanmadan tuzlanir.
Patateslerin pigme kontrolii kiirdan batirilarak yapilir.

7.1.4. Dilim Patetesleri Et Suyu ile Firinlama (Pommes Savoyarde) (Savoy
Usull Patates) Hazirlanisi

Islem basamaklar:

VV VYV VYV

Orta boy patatesler segilerek soyulur ve yarim daire seklinde dilimlere ayrilir.
Isiya dayanikli kalin, porselen vb. oval-yuvarlak kaba iist liste gelecek sekilde
dizilir.

Kaynamakta olan tuzlu et suyu, Uzerine dokiilerek firina siiriiliir.

Pigsmesi tamamlanmak iizere iken {izerine bol miktarda kasar peyniri vb.
rendelenerek tamamen tizeri kapatilir.

Peynirler hafifce kizarincaya kadar firinda tutulur.

Dilimler seklinde kesilip sicak hélde servis yapilir.
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7.1.5. Anna Patates (Pommes Anna, dilim patatesleri tereyagi ile firinlama)
Hazirlamisi

Islem basamaklar

Orta boy diizgiin patatesler secilerek soyulur, yikanir.

Muntazam ince yuvarlaklar seklinde kesilir, tuz ve karabiber serpilerek
karistirilir.

Kullanilan 6l¢iiye uygun biiyiikliikte yuvarlak tepsi, tereyag: ile yaglanarak
Uzerine patatesler diizgiin bir sekilde dizilir.

Her kat, kazeini alinmus tereyagiyla ayri ayri yaglanarak kabin dolmasi saglanir.
Bolca yag igerisinde 200-210°C’de 6nceden 1sitilmig firinda, 30-40 dakika
kizarincaya kadar pisirilir.

Tepsinin alt tarafinin da iyi kizarmasi saglanir.

Kizarma islemi tamamlaninca fazla yag siiziiliir.

Kalip héline gelmis patatesler, ister tepsi ters cevrilerek ister gevrilmeden
porsiyonlara dilimlenir.

VVYVY VV VY VYV

Fotograf 7.3: Pommes anna

> Dikkat edilecek noktalar

> Tereyaginin kazeini mutlaka alinmalidir. Aksi takdirde tereyagindaki kazein
pargaciklar1 piserken patateslerin tepsiye yapismasina yol acar. Bu da
istenmeyen bir durumdur.

> Kizartildiktan sonra yag1 hemen siizilmelidir, yag icinde bekletilmemelidir.

Not: Anna patates hazirlanirken tereyag: ile birlikte her kata kasar vb. peynir rendesi
konulursa buna “pommes voisin” denir.

7.1.6. Kanisik Sebzelerle Ciftci Patates (Pommes Fermiére Hazirlansi)

Orta boy diizgun patatesler secilir; fircalanarak, ovularak yikanir.
200-225°C’lik firinda pisirilir.

Patateslerin tzerlerinden duzgiince kapaklar kesilir.

Uygun boyda bir kasikla i¢leri tamamen bosaltilir.

YVVVY
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vV VvV V V

Cikartilan iglerin 1/3’0i kadar olgiide pirasa, havug, lahana vb. sebzeler ince
dogranarak tereyagi ile sote yapilir.

Cikartilan patates iglerine ilave edilerek tuz ve karabiber konulur. 1-2 adet
yumurta sarist ilave edip karigtirilir.

Oyulan patateslerin icine tepeleme doldurulur. Uzeri kasar peyniri rendesiyle
kaplanir.

Servis yapilacagi zaman 180-200°C’lik firinda kizartilarak sicak halde servis
yapilir.

Fotograf 7.4: Sebzeli firin patates

7.1.7. Boulangere Patates -Firinda Hazirlanan Etle Beraber- (Pommes
Boulangére)) Hazirlanisi

Islem basamaklar:

>

YV VVVVYVY

Orta boy dlzgln patatesler segilerek, soyularak ince yuvarlaklar seklinde
kesilir.

Tuz, karabiber ve tereyagr ile karistirtlir.

Kullanilan patates kadar kuru sogan julienne dogranir.

Tuz ve karabiber de ilave edilerek hepsi birlikte karigtirilir.

Uygun bir tepsiye ya da kaliba yerlestirilir.

Servisten once 180-200°C’lik sicak firma siiriilerek iizeri iyice kizarincaya
kadar pigirilir.

Sicakken servis yapilir.

Dikkat edilecek noktalar

>

Kullanilan sogan miktar1 ile patates miktarinin esit oranda olmasma dikkat
edilmelidir.
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Not: Ayni patates garnitiirii firinda pigsmekte olan etin etrafina veya altina hazirlanarak
etle birlikte kizartilirsa hangi hayvanin hangi boliimdeki etiyle kizartilmigsa onunla birlikte
isimlendirilir. Ornegin bir kuzu kiiregi ile aym sekilde hazirlaniyorsa shoulder of lamb a’la
boulangere (patatesli kuzu kiiregi) adin1 alir. Kuzu budu da aynmi sekilde hazirlaniyorsa Leg
of lamb a’la boulangere (patatesli kuzu budu) adini alir.

7.1.8. Nana Patates (Pommes Nana) -Kibrit Seklinde Dogranarak Firinlanmis
Patates- Hazirlamisi

Islem basamaklar:

VVVY VYV

Orta boy diizgiin patatesler secilerek soyulur, yikanir.

Aym boylarda pommes allumentes gibi ¢ubuklar seklinde kesilerek tuz ve
karabiberle karigtirilir.

Yaglanmus birer kisilik sufle vb. kaliplara yerlestirilir.

Uzerine bolca erimis tereyag gezdirilerek iyice yaglanmasi saglanir.

200°C’de dnceden 1sitilmig firmda 30-40 dakika kizararak pismesi saglanr.
Fazla yagi siiziilerek kaliptan ¢ikarilir ve sicak servis yapilir.

Dikkat edilecek noktalar

>
>

Eger firindan alindiginda alt1 kizarmamissa cevrilerek firina tekrar siirdiliir.
Kizartildiktan sonra fazla yagi siiziilmelidir.

7.1.9. Patates Dolmas1 (Pommes Farcies) Hazirlamsi

Islem basamaklar:

>

>
>
>

Iri uzunca ve esit biiyiikliikte patatesler segilerek firgalanir, ovularak yikanir,
kurulanir.

Onceden 1s1tilmis 200-225°C’deki firinda dis kistmlar hafif kizarip i¢ kisimlar
da yumusayincaya kadar pisirilir.

Uygun tarafindan diizgiin bir kapak acilir, patatesin 1/3’i uygun bir kasikla
oyularak ¢ikartilir.

Presten gecirilir ya da ezilir. Tuz, beyaz biber, tereyag, st ve nutmeg rendesi
ilave edilir. Cirpma teliyle ¢irpilarak kabartilir.

Fotograf 7.5: Kremal patates dolmasi
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Ucuna tirtikli duy takilmis krema torbasina doldurulur. Oyulan patateslerin
icine sikilir.

Sikma iglemi sekilli olarak disina dogru yukselerek bitirilir.

Uzerine yumurta saris1 veya tereyag siiriilebildigi gibi sadece kasar peyniri
rendesi de serpilebilir.

Servisten once firinda tizeri kizartilip sicak halde servis yapilir.

YV VV V

Not: Tepesine peynir serpilerek hazirlandig1 zaman pommes farcies au fromage adini
alir. Istenirse hazirlanan patates sikilmadan 6nce igine peynir dilimi yerlestirilerek {izerine
patates sikilir.

Fotograf 7.6: Kumpir
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak savoy usulii patates hazirlayiniz.

Islem Basamaklar1

Oneriler

> 6331 Sayih Is Sagh@g ve Giivenligi
Kanununu okumalisiniz.
> s i¢in hazirlik yapiniz. > S;ﬁ;?lss};ﬁ?z ve  hijyen  kurallarma
> Is kiyafetlerinizi giymelisiniz.
» Kisisel bakiminizi yapmalisiniz.
» Kiivet, siizgeg, soyucu, dograma tahtasi,
» Araglarimiz1 hazirlaymiz. bicak, mutfak bezi, spatiil stizgec,
mubhtelif boyda tencereler, firin kaplari.
» 3-4 orta boy patates, 1 litre et suyu,
75 g kasar/gravyer ya da parmesan
» Gereglerinizi hazirlayiniz. peyniri ve
tuzu hazirlamalisiniz.
» Garnitiirii hazirlayimz.

e Orta boy patatesleri secerek
soyunuz.

e Yarim daire seklinde dilimler
kesiniz.

e Isiya dayanikli kaln, pO{selen"Vb. » Firin1 6nceden 1sitmalisiniz.
val’yivarli","ll; dl@bg Ust  Uste, Peyniri ilave ettikten sonra cok
gelecek sekilde diziniz. kizarmamasina dikkat etmelisiniz.

*  Kaynamakta olan tzlu et suyunu |, Gamitiiry servisten hemen énce
tzerine dokerek firina surunuz. firinlay1p tekrar 1sitmamalisiniz.

e Pismesi tamamlanmak iizere iken,
bol miktarda kasar peyniri vb.
peynir rendesiyle tamamen Uzerini
kapatiniz.

e  Peynirler hafifce kizarincaya kadar
firinlayiniz.

» Patatesleri servise hazirlaymiz. »  Servise ¢ikarilacak tabagin géze hitap
»  Dilimler seklinde kesiniz. etmesine ve istah acici olmasina
»  Sicak olarak servis yapiniz. dikkat etmelisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorulan dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi firinda hazirlanan patates garnitiirleri i¢in dogru bir ifade
degildir?
A) Sosuyla pisirilen yemeklerle servis yapilir.
B) Izgaralarla servis yapilir.
C) Fast-food mutfaklarda ¢ok kullanilan ¢esitlerdir.
D) Kabuksuz olarak firinlanmaz.
E) Pisme kontrolleri kiirdan batirarak yapilir.

2. Asagidakilerden hangisi firinda hazirlanan patates garnitrlerinden degildir?
A) Pommes au four
B) Pommes douphine
C) Pommes florentine
D) Pommes macaire
E) Pommes savoyarde

3. Asagidakilerden hangisi pommes boulangere patates garnitiiriiniin ¢esitlerinden
degildir?
A) Patatesli kuzu kiiregi
B) Patatesli kuzu budu
C) Patatesli tavuk gogsii
D) Sebzeli patates dolmasi
E) Patatesli koyun kiiregi

4, Asagidakilerden hangisi pommes anna garnitiirii hazirlanirken kullanilmaz?
A) Tereyagi
B) Kasar peyniri
C) Parmesan peyniri
D) Krema
E) Tuz

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. 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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OGRENME FAALIYETI-8

OGRENME KAZANIMI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam,
renk, lezzet ve goriiniimde sekillendirilen ve islem goren patates garnitiirleri
hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

»  Cevrenizdeki otel, restoran ve diger ticari mutfaklara giderek sekillendirilen ve
islem goren patates garnitiirlerini arastiriniz.

> Sekillendirilen ve islem gdren patates garnitiirleri ile ilgili buldugunuz bilgileri
Ogretmeniniz ve sinif arkadaglariniz ile paylasiniz.

»  Buldugunuz yazi, resim ve dokiimanlart smf ya da atdlyenizdeki panoda
sergileyiniz.

8. SEKILLENDIRILDIKTEN SONRA ISLEM GOREN
PATATES GARNITURLERI

Bu ¢esit patates garnitiirleri genellikle 6zelligi olan pahali etler ve steaklerle servis
yapilir. Sekillendirildikten sonra islem géren patates garnitirlerini hazirlama teknigi islem
sirasma gore asagida verilmistir.

Fotograf 8.1: Sekillendirildikten sonra kizartilmis patates
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8.1. Hazirlama Teknigi

> Sekil verme
) Patatesler ¢esidine gore sekillendirilir. Sekil ¢ok dnemlidir.
> Yarim haslama
o Kaynamakta olan tuzlu suda 2-3 dakika haglanir. Patatesin beklerken
kararmamasi i¢in suya birka¢ damla limon damlatilir.

. Ocaktan alindiktan sonra siizdiiliir ve kurulanir.
»  Yagda kizartma
. Servise alinmasina yakin bir zamanda 1-2 porsiyonluk patates, az sivi yag
i¢cerisinde tava devamli sallanarak her tarafi esit olacak sekilde kizartilir.
. Pembelesme baglayinca sivi yagdan alinarak yag siizalir.
> Tereyagi ile kizartma
. Az miktarda tereyagi ile kizartma tamamlanir. Boylece 6zel lezzet ve
parlaklik kazanmig olur.
. Hemen servis yapilir.

8.2. Sekillendirildikten Sonra islem Goren Patates Cesitleri

8.2.1. Yarim Ay Sekli (Pommes Chateau) -Sato Patates- Hazirlanisi ve Servis
Edildigi Yemekler

Fotograf 8.2: Pommes chateau

Pommes chateau , genellikle en liix 1zgaralardan olan Chateaubriand yaninda servis
yapilir. O nedenle pommes cheteau ismini almistir. Diger liiks steaklerle de servis yapilabilir.
Chateaubrian, muntazamca pisirildikten sonra 06zel kapakli gosterisli kaplarda, yaninda
zengin ve seckin garnitlrleriyle ve 6zel soslariyla, miisteri yaninda seckin bir servis elemant
tarafindan dilimlenerek servis yapilir. Ortamu da servis elemani kadar seckin olmalidir.

Islem basamaklar:
> Orta boy dlzgin patatesler secilir, soyularak hazirlanir. Arzuya gore asagida
aciklanan sekillerden biri verilir.

> Pommes naturdaki gibi ancak daha ince sekil verilir.
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Y V

YV VYV VYV

Oval veya yuvarlak sekil verilir.

Patates, orta boy portakal dilimini andiran kalinlikta, yuvarlanarak
sekillendirilir, ucu fazla inceltilmez. Sekil verilirken kiiglik boy sebze bigagi
kullanilir.

Uglarn kirpilmis ay ¢oregi gibi vb. sekillerde hazirlanir.

Patatesler kaynamakta olan tuzlu suda 2-3 dakika haslanir. Kontrol ederken
kiirdanin biraz rahat girmesi gerekir (Bazi patates cinslerinde siire biraz daha
uzayabilir. Siire hazirlanan seklin kalinligina gore de degisebilir). Yani ¢ig
olmamalidir.

Kaynamaya baslayinca alt1 kisilir.

Ocaktan alinarak siiziiliir, kurulanir.

Sote tavasiin dibini kaplayacak kadar sivi yag konularak (zeytinyagi harig)
kizdirilir. Patatesler 1-2 porsiyon konur.

Tava devamli sallanarak her taraflarinin ayni sekilde kizarmalar1 saglanir.
Tavadaki yag siizlliir. Yine ayni 6lglide tereyagi ilave edilir. Kizartma islemi
tereyagi ile devam ederek tamamlanir.

Servis tabagina alinarak sicak halde servis yapilir.

Dikkat edilecek noktalar

>

YV VY

Haglanmis olan patatesler bekleyecekse sulari siiziiliip kurulandiktan sonra hava
almayacak sekilde iizeri kapatilmalidir. Aksi takdirde kararma yapabilir.

[k kizartmada kullanilan siv1 yag, zeytinyagi olmamalidir.

Ikinci kizartmaya gegmeden 6nce ilk kizartma yag1 mutlaka siiziilmelidir.

Ikinci kizartmada tereyag:i kullamlmasi gerekir. Tereyagi hem gizel bir
parlaklik hem de 6zel bir lezzet kazandirir.

8.2.2. Fondan Patates (Pommes Fondontes) -Yumurta Sekli- Hazirlanisi ve
Servis Edildigi Yemekler

Diinya mutfaklarinda bu tir patates garnitirlerinin ilk kizartmalari siv1 yag yerine
bacon yagi ile yapilmaktadir. Ikinci kizartmada ise yine tereyagi kullanilmaktadir.

>

YV V VYVV V

Islem basamaklar:

Esit boylarda ortadan biraz daha kiiciik patateslere kiiciik sebze bigagi
yardimiyla elde gevirerek yumurta sekli verilir.

Kaynar tuzlu suda 3-4 dakika haslanir.

Sote tavasina, dibini kaplayacak kadar yag konularak kizdirilir.

Patatesler ilave edilir, tava devamli sallanarak her tarafinin esit sekilde
kizarmasi saglanir.

Tavadaki yag siiziiliir. Yine ayni 6lglide tereyagi ilave edilir. Kizartma islemi
tereyag ile devam ederek tamamlanir.

Servis tabagina alinarak sicak olarak servis yapilir.

Dikkat edilecek noktalar

>

[k kizartmada kullamilan siv1 yag, zeytinyag1 olmamalidir.
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>
>

H(inci kizartmaya ge¢meden dnce ilk kizartma yag1 mutlaka siiziilmelidir.
Ikinci kizartmada tereyagi kullanilmasi gerekir. Tereyagi hem glzel bir
parlaklik hem de 6zel bir lezzet kazandirir.

8.2.3. Noisette Patates (Pommes Noisette) Hazirlanisi

Islem basamaklar:

>
>
>
>

>

Blyuk boy patatesler secilir, soyulur.

Ozel noisette bicag ile (cap1 3 cm yarim kiire bigiminde bigak) patatesin icine
dogru gecilip kendi ekseni etrafinda gevrilerek muntazam yuvarlaklar ¢ikartilir.
Kaynamakta olan tuzlu suda 2-3 dakika haslanir, siiziiliir.

Servise ¢ikacagi zaman sote tavasina ¢ok az yag konularak kizdirilir, patatesler
ilave edilir. Devamli sallanarak her tarafi ayni renk ve sekilde hafif pembe
renkte kizartilir.

Kizartma tereyagi ile tamamlanir.

Dikkat edilecek noktalar

>
>
>

flk kizartmada kullamlan s1v1 yag, zeytinyagi olmamalidir.

Ikinci kizartmaya ge¢meden 6nce ilk kizartma yag1 mutlaka siiziilmelidir.

Ikinci kizartmada tereyagi kullamilmasi gerekir. Tereyagi hem glzel bir
parlaklik hem de 6zel bir lezzet kazandirir.

Not: Pommes noisette taze, kiigiik ve esit biiyiikliikteki patateslerden de yapilabilir.

8.2.4. Zeytin Patates (Pommes Olives) Hazirlanisi

Islem basamaklar:

>

>
>

Pommes noisette gibi hazirlanir. Ancak patatesler zeytin gibi kesen 6zel bigagin
kendi ekseni etrafinda ¢evrilmesiyle zeytin seklinde kesilerek kullanilir.

Diger islemler pommes noisette ile aynidir.

Sicak olarak servis yapilir.

Dikkat edilecek noktalar

>
>
>

[k kizartmada kullanilan siv1 yag, zeytinyagi olmamalidir.

Ikinci kizartmaya gegmeden 6nce ilk kizartma yagi mutlaka siiziilmelidir.

Ikinci kizartmada tereyagi kullamilmasi gerekir. Tereyagi hem glzel bir
parlaklik hem de 6zel bir lezzet kazandirir.

Not: Pommes noisette, taze, kiiciik ve esit biiylikliikteki patateslerden de yapilabilir.
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8.2.5. Parmentiere Patates (Pommes Parmentiere) -7-8 mm? Boyutunda Kupler
Seklinde- Hazirlanisi ve Servis Edildigi Yemekler

Islem basamaklar:

VVYV VVVY

[ri ve muntazam patatesler secilerek kabuklari soyulur.

7-8 mm boyutlarinda muntazam kiipler seklinde kesilerek sekillendirilir.
Kaynayan tuzlu suda 1-2 dakika haslanir, stiziiliir, kurulanir.

Servise ¢ikacagl zaman sote tavasina tereyagi konularak patatesler ilave edilir.
Devamli sallanip alt {ist edilerek pembe renkte kizartilir.

Servise gitmeden, ince kiyilmis maydanoz ve karabiber serpilerek hazirlanir.
Istege gore, steak kizartilan tavada kizartma tamamlanir, maydanoz serpilebilir.
Kizarirken kiiciik defne yapraklar konulabilir.

Dikkat edilecek noktalar

Not:

[k kizartmada kullamlan siv1 yag, zeytinyag1 olmamalidir.

Ikinci kizartmaya ge¢meden 6nce ilk kizartma yag1 mutlaka siiziilmelidir.

Ikinci kizartmada tereyag:i kullanilmasi gerekir. Tereyagi hem guzel bir
parlaklik hem de 6zel bir lezzet kazandirir.

Pommes parmentier, steak tavasinda steak kirintilari, biberiye ve defne

yapraklartyla da kizartma tamamlanabilir.

8.2.6. Paris Usull Patates (Pommes Parisienne)

Islem basamaklar

YV VYV V VYV

[ri patatesler secilerek soyulur.

Noisette patatesten daha kiigiik captaki (1.5 cm), yarim daire bicimindeki
bigakla, bigak kendi ekseni etrafinda gevrilerek muntazam yuvarlaklar ¢ikartilir.
Kaynamakta olan tuzlu suda 1-2 dakika haglanir. Kiigiik oldugu i¢in siire
digerlerinden daha azdir.

Stiziilerek kurulanir.

Sote tavasmna ¢ok az sivi yag konularak kizdirilir. Devamli sallanarak her
tarafinin ayn1 renkte kizarmasi saglanir. Ocaktan alinir.

Fazla yag siizilir. Yine ayni Olgiide tereyagi ilave edilir. Kizartma islemi
tereyagi ile devam ederek tamamlanir.

iKi tiirlii kullamlir.

>
>

Hazirlanan garnitiir hemen servis yapilir.
Hazirlanmis olan patatese, sicak dana konsantre sosu veya koyu et suyu ve ince
kiyilmig maydanoz ilave edilerek hemen servis yapilir.
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Dikkat edilecek hususlar

>
>
>
>

Ik kizartmada kullanilan si1vi yag, zeytinyagi olmamalidr.

Ikinci kizartmaya gegmeden once ilk kizartma yag1 mutlaka siiziilmelidir.

Ikinci kizartmada tereyag: kullamilmasi gerekir. Tereyagn hem glzel bir
parlaklik hem de 6zel bir lezzet kazandirir.

Bu patates garnitiirli, ayn1 boyutlardaki muntazam yuvarlak taze patateslerle de
hazirlanir.

Resim 8.3.: Pommes Parisienne (Paris usull patates)

8.2.7. Kare Patates (Pommes Carrees) Hazirlamisi

Islem basamaklar

VV VVVVY

Iri ve muntazam patatesler secilir, kabuklar1 soyulur.

Arzuya gore 1.5-2 cm? kiipler seklinde kesilir.

Kaynamakta olan tuzlu suda 2-3 dakika haslanir.

Suyu stzilur ve kurutulur.

Servise ¢ikacagi zaman sote tavasinin dibine sivi yag konur. 2-3 porsiyonluk
patates ilave edilir.

Tava devamli sallanarak her tarafinin ayni renkte kizarmasi saglanir.

Fazla yag siiziiliir. Yine aymi dlgiide tereyagi ilave edilir. Kizartma islemi
tereyagi ile devam ederek tamamlanir.

Fotograf 8.4: Pommes carrees

86



Dikkat edilecek noktalar

>
>
>

[k kizartmada kullanilan siv1 yag, zeytinyagi olmamalidr.

Ikinci kizartmaya ge¢meden 6nce ilk kizartma yag1 mutlaka siiziilmelidir.

Ikinci kizartmada tereyagi kullanilmasi gerekir. Tereyagi hem gizel bir
parlaklik hem de 6zel bir lezzet kazandirir.

8.2.8. Sable Patates (Pommes Sable) Hazirlamsi

Bu garnitiir ¢esidi kumlu bir goriiniimde oldugu igin “kum” anlamina gelen bu isimle
anilmistir. Pommes sable genellikle kizarmis korpe kaz ve 6rdek yaninda tercihen servis

yapilir.

Islem basamaklar:

>
>

>

Pommes carrees hazirlanir.

Tereyaginda kizartma islemi tamamlanmak {izere iken, tost ekmeginden
hazirlanmuis, agik renkte ve kaliteli galeta unu ilave edilir, biraz da galeta unuyla
kizartilir.

Sicak olarak servis yapilir.

Dikkat edilecek noktalar

>
>
>

[k kizartmada kullanilan siv1 yag, zeytinyagi olmamalidr.

Ikinci kizartmaya ge¢meden 6nce ilk kizartma yag1 mutlaka siiziilmelidir.

Ikinci kizartmada tereyag:i kullanilmasi gerekir. Tereyagi hem guzel bir
parlaklik hem de 6zel bir lezzet kazandirir.

8.2.9. Mercankosklii Patates (Pommes Marjolaine)

Islem basamaklar:

>
>

>

Pommes carrees hazirlanir.

Tereyaginda kizartma islemi tamamlanmak iizere iken igerisine ufalanmis
mercankosk otu ilave edilir.

Biraz da mercankosk otuyla birlikte kizartilarak sicak olarak servis yapilir.

Dikkat edilecek noktalar

>
>
>

[k kizartmada kullamlan s1v1 yag, zeytinyagi olmamalidir.

Ikinci kizartmaya ge¢meden 6nce ilk kizartma yag1 mutlaka siiziilmelidir.

Ikinci kizartmada tereyagi kullamilmasi gerekir. Tereyagi hem glzel bir
parlaklik hem de 6zel bir lezzet kazandirir.

Not: Pommes marjolaine genellikle kizarmis kdrpe kaz ve drdek yaninda tercihen
servis yapilir.
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8.2.10. Truffle Mantarh Patates (Pommes Mirette) Hazirlanisi

Islem basamaklar:

>
>

>
>

Pommes carrees hazirlanir.

Tereyaginda kizartma iglemi tamamlanmak {iizere iken, igerisine julienne
dogranmig siyah mantar (truffle) eklenir.

Biraz da mantarla kizartilarak igine ¢ok az konsantre et suyu ilave edilir.

1-2 dakika karistirilarak sicak halde servise alinir.

Dikkat edilecek noktalar

>
>
>

flk kizartmada kullamlan s1v1 yag, zeytinyagi olmamalidir.

fkinci kizartmaya gegmeden 6nce ilk kizartma yagi mutlaka siiziilmelidir.

Ikinci kizartmada tereyagi kullamilmasi gerekir. Tereyagi hem glzel bir
parlaklik hem de 6zel bir lezzet kazandirr.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak pommes carrees, (kare patates)

hazirlayiiz.

Islem Basamaklar1

Oneriler

saglaymiz.

»Fazla yagini siiziniz.

» Tavaya tereyagi koyunuz.

»Kizartma islemini tereyagi ile
tamamlayiniz.

> 6331 Sayih Is Saghg ve Giivenligi

Kanunu’nu okumalisiniz.
> s icin hazirlik yapiniz. » Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uymalisiniz.

> Is kiyafetlerinizi giymelisiniz.

» Kisisel bakiminizi yapmalisiniz.

» Kiivet, siizgeg, soyucu, dograma tahtasi,
bigak, mutfak bezi, kizartma tavasi,
fritdz, tepsi, havlu kagit, sekillendirici
bigaklar, kizartma masasi, spatiil

» Araglarinizi hazirlaymiz. stizgec, muhtelif boyda tencereler,
haslama ve buhar tenceresi, sote tavasi,
mubhtelif boyda tavalar, késeler, ¢irpma
teli, krema torbas1 ve duylar, firmn
kaplar1 (cam-seramik vb.).

» 2 orta boy patates, 2-3 yemek kasigi

» Gereglerinizi hazirlaymiz. stivi yag, 25 g tereyagt ve tuzu
hazirlamalisiniz.

» Garnitiirli hazirlayiniz

>iri ve muntazam patatesleri secerek
soyunuz.

» 1.5 - 2 cm kiipler seklinde kesiniz. )

»Kaynamakta olan tuzlu suda 2-3|» Ilk kizartmada kullanilan siv1 yagin
dakika haslaymiz. zeytinyagi olmamasina dikkat

> Suyunu stizdurerek kurutunuz. etmelisiniz.

>Sote tavasinin  dibine sivi yag | > Ikinci kizartmaya gegmeden dnce ilk
koyunuz. kizartma yagini mutlaka stizmelisiniz.

»2-3 porsiyonluk patates ilave ediniz. | > Ikinci kizartmada tereyag:

»Tavayr devamli  sallayarak  her kullanilmasina dikkat etmelisiniz.
tarafinin  aym renkte kizarmasmi| > Servise ¢ikacagl zaman ikinci

kizartmay1 yapmalisiniz.
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» Garnitiirii servise hazirlaymiz.
> Sicak olarak servise aliniz.

>

Servise ¢ikarilacak tabagin goze hitap
etmesine ve istah agici olmasina
dikkat etmelisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagida verilen cimlelerin arasindaki bosluklara uygun ifadeleri yaziniz.

1. Pommes cheteau genellikle, en liikks 1zgaralardan olan ........................ yaninda
servis yapilir.

2. Diinya mutfaklarinda, sekillendirildikten sonra islem gdren patates garnitiirlerinin ilk
kizartmalari sivi yag yerine .................... yagl ile yapilmaktadir.

3. Diinya mutfaklarinda, sekillendirildikten sonra islem goren patates garnitiirlerinin
kizartma iglemi ............ yag1 kullanilarak tamamlanur.

4, Pommes noisette, 6zel noisette.................... ile sekillendirilir.

5 patates garnitiirii, kumlu goriiniimde oldugu i¢in kum anlamina gelen

bu isimle anilmaktadir.

6. Pommes marjolaine garnitiiriine ismini veren, icinde kullanilan
......................... otudur.

DEGERLENDIRME
Cevaplarinizi cevap anahtartyla karsilastirmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin timii dogru ise modiil degerlendirmeye geciniz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Ogrendikleriniz dogrultusunda is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak patates
garnitdrleri hazirlaymiz.

KONTROL LIiSTESI

Asagida listelenen davraniglardan kazandiginiz becerileri Evet, kazanamadiginiz
becerileri Hayir kutucuguna “X” isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

Patatesleri sectiniz mi?

Patatesi yikadiniz m?

Patatesi soydunuz mu?

Patatesi suda beklettiniz mi?

Patatesleri dograyarak kullanima hazir hale getirdiniz mi?

Bir kere kizaran patates garnitiirlerini hazirladiniz mi?

Iki kere kizaran patates garnitiirlerini hazirladiniz mi1?

Kizaran patates garnitiirlerini Servise hazirladiniz mi?

© ® N | g & w N =

Haglanarak hazirlanan patates garnitiirlerini sekillendirdiniz mi?

=
o

. Patates garnitiirlerini hasladiniz mm?

(=Y
(=Y

. Haslanarak hazirlanan patates garnitiirlerini servise hazir hale
getirdiniz mi?

12. Sote ederek hazirlanan patates garnitiirlerini sekillendirdiniz mi?

13. Sote ederek hazirlanan patates garnitiirlerini pisirdiniz mi?

14. Sote ederek hazirlanan patates garnitiirlerini servise hazir hale
getirdiniz mi?
15. Patatesleri hagladiniz m1?

16. Sudan ¢ikardmniz mi?

17. Patatesleri ezdiniz mi?
18. Piire yaptiniz mi1?
19. Servise hazir hale getirdiniz mi?

20. Kroket hamuru hazirladiniz m?

21. Kroket hamurunu sekillendirdiniz mi?

22. Sekillendirilen kroketi pane yaptiniz mi?
23. Kroketi pisirdiniz mi?
24. Kroketi servise hazir hale getirdiniz mi?

25. Patatesleri firinda kabuklu pisirdiniz mi?

26. Patatesleri firinda kabuksuz pisirdiniz mi?

27. Firinda hazirlanan patates garnitiirlerini servise hazir hale getirdiniz
mi?
28. Sekillendirildikten sonra islem goren patates garnitiirlerine sekil
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verdiniz mi?

29. Sekillendirildikten sonra islem géren patates garnitiirlerini yarim
hasladiniz mi1?

30. Sekillendirildikten sonra islem goren patates garnitiirlerini yagda
kizarttiniz mi1?

31. Sekillendirildikten sonra islem géren patates garnitiirlerini tereyagi
ile kizarttiniz mi?

32. Sekillendirildikten sonra islem goren patates garnitiirlerini servise
hazir hale getirdiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda Hayir seklindeki cevaplarinizi bir daha gdzden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitlin cevaplarimz Evet
ise bir sonraki bireysel 6grenme materyaline gegmek i¢in 6gretmeninize basvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI 1’IN CEVAP ANAHTARI

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

OGRENME FAALIYETI 2°NiN CEVAP ANAHTARI

Sorular

Cevaplar

S.1.

S.2.

S.3.

S4.

S.5.

S.6.

pdlellwliviielle]

OGRENME FAALIYETI 3°UN CEVAP ANAHTARI

Sorular

Cevaplar

S.1.

S.2.

S.3.

SA4.

S.5.

WO0|>|w

OGRENME FAALIYETI 4UN CEVAP ANAHTARI

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

OGRENME FAALIYETI 5°iN CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar
S.1. C
S.2. A
S.3. D
S.4. A
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OGRENME FAALIYETI 6°NIN CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar
S.1.
S.2.
S.3.
S.4.
S.5.

o000

OGRENME FAALIYETI 7°’NiN CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar
S.1. D
S.2. B
S.3. D
S.A4. D
OGRENME FAALIYETI 8iN CEVAP ANAHTARI
Sorular Cevaplar
S.1. Chateaubriand
S.2. Bacon
S.3. Tereyagi
SA4. Bigag
S.5. Sable
S.6. Mercankosk
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