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ACIKLAMALAR

ALAN Yiyecek Icecek Hizmetleri

DAL Asciik

MODULUN ADI | " laviar

MODULUN SURESI | 40/14

MODULUN AMACI Elreyg /' Ogrenciye pilavlarin hazirlanmasi ile ilgili bilgi ve

ecerileri kazandirmaktir.

1. s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun
sekilde On hazirliklar1 yaparak cesitli teknikler ile pilav
pisirebileceksiniz.

MODULUN 2. s saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun

OGRENME sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve goriiniimde diinya

KAZANIMLARI mutfaklarindan pilavlar pisirebileceksiniz.

3. Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun
sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve goriinlimde Tiirk
mutfagina 6zgii pilavlar pisirebileceksiniz.

Ortam: Sanitasyon ve hijyen kurallarina uygun mutfak ortami

ile ergonomiye uygun gerekli donanim ve ara¢ geregler

EGITIM OGRETIM | saglanmalidir.

ORTAMLARI VE Sektorde arastirma ve gozlem yapilmalidir.

DONANIMLARI Donamim: Ocak, teflon veya kalin tabanli yayvan tencere, kiivet,
Olcii kabi, kevgir, tel slizgec servis tabagi, kase, tava, tahta kasik,
tepsi.

Bireysel 0grenme materyali icinde yer alan ve her &grenme

OLCME VE faaliyetinden sonra verilen Olgme araglart ile kendinizi

DEGERLENDIRME | degerlendirebileceksiniz.




GIRIS

Sevgili Ogrencimiz,

Pilavlar gecmisten giliniimiize 6nemini yitirmeden gelmis, bizim kiiltiirlimiizde ayn
yemek cesidi olarak yer alan geleneksel yemeklerimizdendir. Eski ¢aglarda piring,
Hindistan’dan go¢ yollariyla Anadolu’ya gelmis ve sofralarimiza yerlesmistir.

Osmanli mutfaginda oldugu gibi bugiin de pilav, sofralarimizin vazgecilmez bir
unsurudur. Ulkemizin pek ¢ok yerinde hala &zel giinlerde degisik yoresel pilav cesitleri
ikram edilmektedir. Ulkemizde genelde ana yemekle birlikte alinan pilav Avrupa’da daha
cok kii¢iik porsiyonlar halinde ana yemegin yaninda garnitiir olarak verilmektedir.
Tiirkiye’de pilav sadece piringten degil bulgur, firik (yesil tiitsillenmis bugday) gibi tahillar
kullanilarak da yapilmaktadir.

ftalya’da risotto olarak bilinen Uzakdogu ve Hindistan’da lapa olarak yapilan pilav
cesitleri bizim kiiltiirimiizdeki pilavlarla olduk¢a farklilik gostermektedir.

Pilav pisirilirken dikkat edilmesi gereken noktalar daha oOnceki materyallerde
islenmisti. Giinlimiizde gelisen gastronomi bilimi ile birlikte pilavlarimiz da cesitlenmistir.
Bu bireysel 6grenme materyali ile yorelere 6zgli pilav ¢esitlerini (etli, kuru baklagilli,
yufkali, sebzeli) kivaminda pisirebilecek, yeni tatlar yaratabilecek; ticari mutfaklarda, sicak
mutfakta calisan mutfak elemani diizeyine gelebileceksiniz.



OGRENME FAALIYETI -1

OGRENME KAZANIMI

Is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde 6n hazirliklar
yaparak cesitli teknikler ile pilav pisirebileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki isletmelerden ve Internet’ten, pilav pisirmede kullamilan tahil ve
drtinlerini arastiriniz.

> Iyi bir pilavin 6zellikleri ile ilgili bilgi aliniz.

> Cevrenizdeki isletmelerden ve Internet’ten sik kullanilan pilav pisirme
tekniklerini aragtiriniz.

> Ticari mutfaklarda sik kullanilan pilav pigirme tekniklerinin tercih edilme

sebepleri nelerdir? Arastiriniz.

1. PILAV PiSIRME TEKNIiKLERI

1.1. Pilav Pisirmede Kullamlan Tahillar ve Tahil Uriinleri

Farsgcada pulav-pilev sozciiklerinden gilinlimiiz mutfaginda yer bulan pilav; en ¢ok
piring ve bulgurdan hazirlanir. Pilavlar piring ve bulgur disinda kuskus, arpa sehriye, firik
bugday (yesil kérpe kavrulmus bugday), vb. tahil ve tiriinlerinden de yapilir. Piring diinyaca
bilinen ve uluslararasi pilavlarda énem tagimasina ragmen diger tahil ve iriinleri yoresel
ozellikteki pilavlarda daha ¢ok kullanilmaktadir.

1.2. Tahil ve Tahil Uriinlerini Hazirlamada Dikkat Edilecek
Noktalar

Tahillarin nigasta ve protein igerigi nedeniyle uygun kosullarda saklanmasi énemini
bir kat daha arttirir. Boceklenmeye, kiiflenmeye karsi serin yerde gilines almayacak sekilde
cam kavanozlarda saklanmasi uygundur. Ozellikle piring giinese ve neme maruz Kalirsa
kirilir gabuk boceklenir, kiiflenir.

Pilavim hazirlayacagimz tahil iriinlerini piyasada kapali paketler seklinde temin
etmeniz daha uygundur. Paket {iizerinde iretim yili su c¢ekme oOzelligi gibi bilgiler
bulunabilecegi gibi kullanima da hazir halde olabilir.



Pigirilen pilavin 6zelligine ve islem basamaklarina uygun olarak once igindeki tas,
yabanct madde olursa diye ayiklama igslemi yapilmalidir.

Tahillar ve iirlinlerinden pilav hazirlarken su ¢ekme 6zelligine ve oOlgiisiine dikkat
edilmelidir.

Tahillar tiretildigi anda nem oranlar1 yiiksektir. Bekletildikce nem oranlar1 azalir. Daha
¢ok su cekerler.

Kuskus, arpa sehriye, bulgur gibi islenmis paket tahil iiriinlerinin ayiklanmasina ve
yikanmasina gerek yoktur. Bu iiriinlerle pilav hazirlanirken ilave edilen 6l¢iilii su ¢ektirilirse
B vitamini kayb1 olmayacaktir.

Tahil iirtinlerinden bulgur {ilkemizde pilav yapiminda ¢ok kullanilmaktadir. Bulgurun
1slatilmadan ve ayiklanip yikandiktan sonra kaynar su veya et suyuna atilmasi pirince gore
besleyici degerini oldukga artirir. Ozellikle B grubu vitaminlerin kaybinin da 6niine geger.

Biz burada oncellikle piring ile hazirlanan pilavlari ele alacagiz. Diger tahil {iriinleri ile
ozellikle de bulgur ve piring ile hazirlanan yoresel pilavlar: Tirk mutfaginda goreceksiniz.

Piringle pilav hazirlama teknikleri ve islem basamaklarina gegmeden, diinya
mutfaginda da 6nemli yer bulan “pirinc”i tanimakta yarar var.

1.3. Pirin¢lerin Siniflandirilmasi

Diinyada 7.000-10.000 aras1 piring g¢esidi vardir. Piring B vitamini yoniinden zengin
olmakla birlikte pirincin tek bir siniflamasi yoktur. Piringler renklerine, tanelerine, sekline ve
cinslerine gore ti¢ grupta siniflandirilabilirler.

1.3.1. Renklerine Gore

> Kahverengi pirin¢: Beyaz piringten daha uzun zamanda piser ve daha ¢ok
cigneme gerektirir. Cok cignenmesi ve posa icerigi nedeniyle daha cabuk
doyuran bu pirincin daha fazla kullanilmas: tavsiye edilir.

Fotograf 1.1: Kahverengi pirin¢ Fotograf 1.2: Beyaz pirin¢ Fotograf 1.3: ince ve uzun piring
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Beyaz piring: Pirincin rengi, ¢eltigin cinsine gore degisim gosterir. Kahverengi
pirincin i¢ kabugu ayiklandiktan sonra cilasi yapilan beyaz-seffaf renkli
tanelerden olusur. Nisasta icerigi yiiksektir.

1.3.2. Sekillerine Gore

>
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Uzun taneli pirin¢: Uzunlugu eninin 4 veya 5 kati olan uzun ve ince tanelerdir.
Pisirildiginde tane tane, hafif ve yumusak olur. Basarili pilav yapilir. Bu piring
tiirleri seckin yemeklerde kullanilir. Sakatat ve tavuk yemeklerinde tercih
edilirler.

Orta boy taneli piring: Uzunlugu eninin 2 veya 3 kati olan, uzun taneli
piringten daha kisa ve genig tanelidir. Pisirilmis taneler daha nemli ve yumusak
olur ve uzun taneli pirince gore birbirine yapigma egilimi daha fazladir. Sebze
dolmalarinda, sarmalarda ya da tavuk kuzu doldurmada kullanilabilir.

Kisa taneli piring: Kisa, tombul, hemen hemen yuvarlak tanelidir. Pigirilmis
taneler yumusaktir ve birbirine yapisir. Susi hazirlamaya uygun piringtir.
Pisirildiklerinde olduk¢a yumusak olmasindan dolay1 daha ¢ok dolma ve siitlii
tatlilarda kullanilir.

Fotograf 1.4: Uzun ve tombul pirin¢ Fotograf 1.5: Kisa pirincler Fotograf 1.6: Yabani pirin¢

1.3.3. Cinslerine Gore

>

Aromatik piring: Kavrulmus findik veya patlamis misira benzer bir dogal
aromasi ve tadi vardir. En yaygin yerli aromatik piringler basmati, jasmine ve
delladir.

Basmati pirinci: Pisirildiginde kuru ve tane tanedir. Pisirildiginde sadece
uzunlamasina siserek ince uzun bir sekil alan uzun taneli bir piringtir. Perde

pilavi icinde badem ile birlikte hem goriiniim hem tat olarak miikemmel olur.

Jasmine pirinci: Pisirildiginde yumusak, nemli ve birbirine yapisik olan ince
uzun taneli bir piringtir. Cin yemeklerinde yemegin yaninda gelen piringtir.
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Della pirinci: Uzun taneli piring ABD'de gelistirilen basmati pirincinin
caprazlanmasidir. Basmatiye benzer bir aromasi ve tadi vardir ve pisirildiginde
kuru ve tane tane olur. Ancak, pisirilmis taneler kadar uzun ve ince olmaz,
¢linkii taneler pisirildiginde normal uzun taneli piring gibi hem uzunlamasina
hem de genislemesine siser. Tiirk pilavi i¢in uygun piringtir.

Tath piring: Kisa, tombul, opak taneli piringtir. Pigirildiginde piring seklini
kaybeder ve ¢ok yapiskan ve gliitenli olur. Bebek mamasi veya lapa yapiminda
kullanilir.

Arborio pirinci: Tanesinin ortasinda beyaz benek bulunan yari seffaf, tombul bir
piringtir. Uzunluk / genislik orani ve nisasta 6zelliklerinden dolayr ABD'de orta
boy piring sinifina, diger iilkelerde ise kisa taneli piring sinifina girer. En yaygin
kullanim alan1 risottodur; bu piring ortast sakiz gibi, etrafindaki doku da
yapigkan olan bir form olusturur.

Baldo ve bersani olarak ikiye ayrilir. Baldo piring, bersani pirince gore; daha
tombul ve lezzetlidir, ayn1 zamanda bersaniye oranla daha pahalidir. Baldo
piring daha ¢ok kabardigindan ve su kaldirdigindan, pilav icin uygun bir
secimdir. Bersani ise ortalama bir lezzete sahiptir, dolma i¢i i¢in daha uygundur.

Yabani piring: Pirincin piyasada “yabani piring” ya da “siyah piring” olarak
bilinen bir tiirii daha vardir. Daha ¢ok profesyonel mutfaklarda klasik piringle
karistirilarak sunumu yapilan yabani piring aslinda bir piring ¢esidi degildir.
Yabani piring oldukea serttir. Bu nedenle kuru baklagiller gibi bir giin 6nceden
1slatilmasi pisirmede kolaylik saglar.

1.4. Pilavlarin Meniideki Yeri ve Onemi

Pilavlar Tiirk ve diinya mutfaginda 6nemli yer tutar. Karbonhidrat, bitkisel protein, B
vitaminleri (tiamin, niasin vb.) ve mineraller (kalsiyum, demir vb.) yoniinden zengin pilav, et
suyu veya tavuk suyu ile pigirilirse daha lezzetli olur. Sade olarak pisirilebildigi gibi besin
degerini ve lezzetini artirmak, goriiniimii giizellestirmek igin bir¢ok baharat, otlar, sebzeler,
kuru baklagiller vb. yardimc1 malzemeler katilarak da pisirilir. Hazirlama, pisirme, servis
sekilleri ve yorelerine gore pilavlar genel olarak su sekilde siniflayabiliriz:

>

YV VYV VYV

Hazirlama 6zelligi olan iilkelere gore, Buhara, Ozbek, Afgan, Acem, Liibnan,
Hint, Iran pilavlari,

Sehirlere ve ydrelere gore, istanbul pilavi, hamsili pilav, Karadeniz pilavi,

Icine konan maddelere gore, nohutlu pilav, patlicanli pilav, tavuklu pilav,
mercimekli pilav, bagh (kelle eti ile hazirlanir) pilav,

Sunulus sekline gore, orgiilii pilav, perde pilavi, oturtmali pilav, i¢ pilavi,
Pilavlar; Tirk mutfaginda sicak yemek olarak kullanilir. Meniide ¢ogu kez
yemek ¢esidi konumundadir.

Uluslararas1 mutfakta pilavlar daima garnitiir olarak kullanilir. Et, tavuk vb.
yemeklerinin iyi bir garnitiiriidiir.
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»  Uluslararas1 mutfaklarda ve Tirk mutfaginda salata vb. olarak da birgok
meniide yer alir.

1.5. Pilav Pisirmede Kullamlan Ara¢ Geregler

1.5.1 Araclar

Celik tabanli yayvan tencere
Teflon tabanli tencere

Olcii kab1

Tahta spatiil

Kevgir

Stizgeg

Olgii

Tava

YVVVYYVYVVY

1.5.2. Gerecler

> Piring

> Tuz

> Tereyag1, margarin, bitkisel siv1 yag

> Et ve tavuk suyu

> Uziim suyu (marsala ve tatli iiziim sulari)

> Cesitli sebzeler (bezelye, mantar, havug, sogan, patlican, domates, vb. )

> Cesitli baharatlar 6zellikle uluslararast mutfaklarda bir¢ok baharat kullanilir.
Safran, tarhun, zencefil, karabiber, tar¢in, doviilmiis kakule, yeni bahar, kekik,
kori, biberiye, yasemin vb.

> Cesitli otlar (dereotu, maydanoz, vb. )

> Cesitli yagh tohumlar (badem, dolmalik ¢cam fistig1, Antep fistigi, vb.)

> Cesitli meyveler (kuru kayisi, kuru iiziim, kus tiziimi, elma vb.)

> Et ve iirtinleri (kuzu eti, tavuk eti, ¢esitli kofteler, av hayvanlari, vb.)

> Deniz iiriinleri (karides, midye, kalamar, vb.)

> Arpa sehriye, tel sehriyedir.

1.6. Pilav Pisirme Teknikleri

Pilavlarin pisirilmesinde 3 ii¢ teknik kullanilir.
> Haglama teknigi ile pilav pisirme
> Salma teknigi ile pilav pigirme
> Kavurma teknigi ile pilav pisirme

Ucg teknikte de pilav pisirme kaynar su ile yapilir. Ancak kullanilan tekniklerde islem
farki vardir. Genellikle 1 kg piring i¢in 250 g tereyagi (veya 1 su bardagi sivi yag), 1 yemek
kasig1 tuz, 1-1,3 litre su kullanilir. Bu 6l¢ii pirincin cinsine ve ozelligine gore degisir.



1.6.1. Haslama Teknigi ile Pilav Pisirme

Diyet mutfaginda 6nemli yer tutan haglama teknigi daha ¢ok kalp-damar, mide, seker,
vb. hastalig1 olan hastalar i¢in idealdir. Bu teknikte her ne kadar yapilan islemlerle pirincin
vitamin degerinde eksilmeler olsa da diyetler i¢in Onemlidir. Sindirimi daha kolaydir.
Enerjisi daha diisiiktiir.

Hazirlamisi: Kaynayan tuzlu suya yikanmis ve i1slanmus piring ilave edilir.
Kaynayinca 15 dakika harli, sonra daha yavas kaynatilir. Siizgecten gecirilir. Tereyagi ilave
edilir. % saat dinlendirilir. Servis yapilir.

1.6.2. Salma Teknigi ile Pilav Pisirme

Iyi bir pilav igin gok tercih edilmeyen bu teknikte pirincin 6zelligi, cinsi ve kalitesi
oldukca 6nemlidir. Pirincin su ¢ekme 6zelligi iyi test edilmelidir. Ciinkii su ve piring dl¢iisii
pilavin kalitesi ile dogrudan ilgilidir.

Hazirlamst: Olgiilii su ve tuz ocaga konur. Daha 6nceden 1lik suda 1slatilmis piring
yikanip suyundan siiziiliir kaynayan suya ilave edilir. Kaynaymca 5 dakika harli, 5 dakika,
orta ve 5 dakika da kisik ateste pisirilir. Uzerine kizdirilmis veya eritilmis tereyagi gezdirilir.
Y saat dinlendirilir. Servis yapilir.

1.6.3. Kavurma Teknigi ile Pilav Pisirme

Ticaret mutfaklarinda en sik kullanilan bu teknik kaliteli pilav yapiminda oldukga
onemlidir. Bu teknikte islem basamaklar1 dogru uygulandiginda iyi bir pilav elde etme firsati
daha fazladir. Ancak piring kavruldugu icin besin degeri ve saglik olumsuz etkilenmektedir.

Hazirlamsi: Kavurma pilavda 6l¢iilii piring yikanir, kisa siire 1lik su ile islatilir. Yag
ile kavrulur. Cakil tas1 gibi ses yag c¢ikarmaya baslayinca pirincin cinsine gore Ol¢iilii su
kaynar olarak ilave edilir. Kaynayinca 5 dakika harli, 5 dakika, orta ve 5 dakika da kisik
ateste pisirilir. % saat dinlendirilir. Servis yapilir. Eger 5 dakika kaynatilmadan alt1 kisilirsa
pilavin dibi tutar.

T
Fotograf 2.1: yi hazirlanmus bir tabak piring ve bulgur pilavi
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1.7. Pilav Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

>

YV V VYV

Y V

Bulgur: Pilav pisirilmeye hazirlanmasi pirince ¢ok benzer. B vitaminlerince
zengin olan bulgurun 1slatma, islemine tabi tutulmamasi nedeniyle besin degeri
korunmus olur. Kaynar suya veya et suyuna atilan bulgur kaynayincaya kadar
hafif karigtirthir. Kapagi kapatilarak 20 dk. hafif ateste pisirilir. Bulgur, su ve tuz
karigimu istenirse 30 dakika kaynatilarak 173 C°(350 F°) hararetteki firinda da
pisirilebilir. Suyu ¢ektirilen pilava tereyagi veya sivi yag ocakta kizdirilarak
ilave edilir. Istenirse mevsim sebzeleri soteleserek bulgura eklenir ve 1-2 dk.
daha soteleme islemine devam edilir. Sonra kaynar su, et veya tavuk suyu ilave
edilip taneler yumusayincaya kadar pisirilir.

Piring: Iyi pisirilmis piring, tenceredeki biitiin suyu ¢cekmis olur. Eger pisirme
esnasinda suyunu cektigi halde piring sert ve yapisiksa biraz daha su eklemesi
yapilabilir. Pilavin lezzetli olmasinda kalitesi kadar hazirlama ve pigirme
teknikleri de etkili olur. Uzun taneli piringlerin nigasta miktar1 fazla oldugundan
daha cok su ¢ekerler. Pigsme sirasinda biinyelerindeki nisastanin bir kismini da
suya birakirlar. Orta ve kisa taneli piringlere oranla ¢ok yiiksek 1s1 derecelerinde
jelatinlesirler. Usuliine uygun hazirlanmig uzun taneli piringler demlendirme
stiresinde de siser, pilavin giizel goriiniimli olmasini saglar.

o Orta ve kisa uzunluktaki piring taneleri pisirilme esnasinda daha da
kisalarak ufalanir. Goriiniimleri giizel olmaz. Pilavi da lapa olur.

o Pilav genellikle yemek servisinden 1 saat dnce taze hazirlanmali ve sicak
olarak sunulmalidir. Taze pisirilen pilavin lezzet ve goriliniisii daima daha
giizel olur.

. Pirincin ¢ok taze ve yas olmamasi, kaliteli olmasi, dogru sekilde

saklanmasi onem tagir. Piring hava almayacak sekilde kavanozda, nem
almayacak bez torbalarda serin ve karanlik bir yerde 1 yil siire ile
saklanabilir. Depoda saklanan piring, bekleme esnasinda kendi neminden
kaybedeceginden daha ¢ok su ¢eker, pisirme siiresi de uzar. Taze pirincin
ise nemi yliksek oldugundan pilavi tane tane olmaz. O nedenle taze ve
havalandirilmis pilavlik piringten yapilan pilav daha iyi olur.

Pilavin 6zelligine uygun piring cinsi secilmelidir.

Pisen pirincin hacmi dogal olarak artar. 1 6l¢ii piring pistiginde 3 Sl¢ii piring

olur.

Genel olarak bir porsiyon ana yemek i¢in 6070 g, garnitiir i¢in 40-45 g piring

kullanilmadir.

Pilav pisirilirken ilave edilecek su miktar1 pirincin cinsine gore degisir.

Genellikle pilavlik i¢in sikca secilen 1 6lgii baldo piring igin 1,5-2 0Ol¢ii su, et

veya tavuk suyu eklenmesi uygun olur.

Pilavin pisirilmesi esnasinda ilave edilen su mutlaka sicak olmalidir.

Pilava su ilavesi yapildiktan sonra Once orta 1sida kaynatilip sonra 1sisi

azaltilmalhdir.



Iyi sonug almak igin pilav pistikten sonra (suyunu cektikten sonra) mutlaka
demlendirilmelidir. Bu esnada pilav tenceresinin iistiine kalin, temiz beyaz bir
kagidin kapatilmasi uygun olur.

Pilavin besin degerini ve lezzetini arttirmak, gilizel goriiniimiinii saglamak i¢in
uygun sekilde hazirlanan yardimei malzemeler (sebzeler, baharat ve otlar, ¢esitli
et ve iriinleri vb.) pismeden Once veya pistikten sonra pilava ilave edilerek
cesitlendirilir.

1.7.1. iyi Hazirlanmus Pilavin Ozellikleri

YVVVYYYVY

Pisirilmis pilavda piring tane tane olmali, birbirine yapismamalidir.
Pilav lapa olmamalidir.

Pigen piring taneleri yumusak olmali, dise sert gelmemelidir.
Piring taneleri parlak olmalidir.

Pilavin kendine has kokusu olmali; yanik veya sasi kokmamalidir.
Sade pisirilen pilav beyaz olmalidir.



UYGULAMA FAALIYETI- 1

Is saghig ve giivenligi kurallarina uyarak haslama teknigi ile pilav pisiriniz.

Olgiileri

1 tath kasig1 tuz

2 su bardagi pilavlik baldo piring
4 su bardagi pilavlik et suyu veya su

100 g kadar margarin veya sivi yag

islem Basamaklar1

Oneriler

» Arag geregleri hazirlaymiz.

A\

Saglik ve temizlik kurallarina bagh
kalmalisiniz.

Planl ¢alismalisiniz.

Pilav i¢in daha genis kalin tabanli ¢elik
tencere veya teflon tabanli tencere
segmeniz dogru olur.

Teflon tencere i¢in tahta spatiil veya
teflonu ¢izmeyecek kasigi tercih
etmelisiniz.

Ocagi tencerenin biiylikliigiine gore
se¢melisiniz.

Piringleri siizmek igin tel slizgecinizi
hazirlamalisiniz.

» Malzemeyi hazirlayimiz.

Pilav i¢in suyu hazirlamalisiniz.
Yagimizi hazirlamalisiniz.
Olgiilii tuzunuzu hazirlamalisiniz.

» Suyu derin bir tencereye koyunuz.

Y|V VYV

Y

Tencereyi, sectiginiz ocagin iizerine
koymalisiniz. Ocak 1sisinin her tarafa esit
dagilmasina dikkat etmelisiniz.

Suyu tencereye koyup tuzu ilave ederek
yiiksek 1sida kaynatmalisiniz.

> Tuzunuzu ilave ediniz.

Tuz ilavenizi arzuya gore
ayarlayabilirsiniz.

» Kaynayan suya pirincinizi ilave ediniz.
Pigiriniz.

Islatilmis ve yikanmisg pirinci ilave ediniz
ve karistirmalisiniz.

Tencerenin kapagini kapatmamalisiniz.
Kopiiklenerek tasar.

Kaynayinca ocak 1sisini1 azaltmalisiniz.
Pilavi pigsme esnasinda siirekli
karistirmamalisiniz. Aksi hélde piring
taneleri ezilir ve kirilir, hem de pirincin
nisastasinin suya gecerek pilavin lapa
olmasina neden olur. Piring taneleri
uzayip yumusayincaya kadar
pisirmelisiniz.
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> 51115261:11; 1‘[;;rlnc;lerl bir kevgir yardimu ile > Kullandiginiz yag tereya@ veya
> Pil : . 5 margarinse yakmamaya dikkat
ilav tenceresine yagi koyup .klZdll:le. etmelisiniz.
> ﬁg\};g:éi%l;e stizdigiiniz piringleri yaga » Piring tanelerinin hepsinin yagla iyice
» Pilavi kanigtirarak kapagini1 kapatiniz. karismasini saglamalisiniz,

» Pisen pilavi 30 dakika
demlendirmelisiniz. Pilav tenceresinin
agzina diiz kalin bir kagit koyarak
tencerenin agzini sikica kapatmalisiniz.

> Pilavi demlenmeye birakiniz, > Servis"yaprna(vian ane pilavinizi kevgirle
alttan iiste dogru bir kag¢ kez
karistirmalisiniz.

> Istenirse haslanmus sebzelerle, et ve deniz
tiriinleri ile karigtirarak ya da siisleyerek
servis yapabilirsiniz.

» Demlendirilmis pilavi dilediginiz sekilde
servis yapabilirsiniz.
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UYGULAMA FAALIYETI- 2

Is saghig ve giivenligi kurallarina uyarak suya salma teknigi ile pilav pisiriniz.

Olgiileri
o 2 su bardagi pilavlik baldo piring
o 3 su bardagi su
o 1 tath kasig1 tuz
. 100 g margarin veya sivi yag
Islem Basamaklar1 Oneriler

» Saglik ve temizlik kurallarina bagli
» Temizlik kurallarina dikkat ediniz. kalmalisiniz.
» Planli ¢alismalisiniz.

» Pilav i¢in daha genis kalin tabanli ¢elik
tencere veya teflon tabanli tencere
secmeniz dogru olur.

» Teflon tencere i¢in tahta spatiil veya

teflonu ¢izmeyecek materyalli kasigi

tercih etmelisiniz.

Ocag1 tencerenin biiyiikliigiine gore

segmelisiniz.

» Arag geregleri hazirlaymiz.

A\

Pilav i¢in suyu hazirlamalisiniz.
Pilav i¢in et veya tavuk suyu da
hazirlayabilirsiniz.

Olgiilii tuzunuzu hazirlamahsiniz.

» Malzemeyi hazirlayimiz.

VIV VYV

Pilav tenceresini, sectiginiz ocagin
tizerine koymalisiniz. Ocak 1sisinin her
tarafa esit dagilmasina dikkat etmelisiniz.
Suyu tencereye koyup tuz ve yaginizi
ilave ederek yiiksek 1sida kaynatmalisiniz.
» Tuz ilavenizi arzuya gore
ayarlayabilirsiniz.
» Suyu kaynatma esnasinda
buharlagtirmamaya dikkat etmelisiniz.

A\ 4

» Suyu pilav tenceresine koyunuz.
» Tuzunuzu ilave ediniz.

» Pilav icin tereyagi, margarin daha saglikli
olmasi i¢in ise s1v1 yag kullanabilirsiniz.

» Yagimzi ilave ediniz. >

» Yag ilavesini pilaviniz pistikten sonra
tizerine kizdirarak da dokebilirsiniz.

» Islatilmig ve yikanmis pirinci ilave ediniz
ve karigtirmalisiniz.

» Kaynayan suya pirincinizi ilave ediniz. » Tencerenin kapagini kapatmalisiniz.
Pigiriniz. » Birkag tasim kaynayinca ocak 1sisin1

kademeli olarak azaltmalisiniz. Pilavi

pisme esnasinda karigtirmamalisiniz. AKsi
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halde hem piring taneleri ezilir ve kirilir
hem de pirincin nisastasinin suya gegerck
pilavin lapa olmasina neden olur.

Suyunu ¢cekmis pilavin pisip pismedigini
kontrol ediniz.

Suyunu ¢ekmis yumusamis pilavin altini
kapatiniz.

Suyunu ¢eken pilavin piring tanelerinin,
bir catal yardimi ile yumusak olup
olmadigini kontrol ediniz.

Piring taneleri hal sert ise biraz sicak su
gezdirebilirsiniz.

Pilavi demlenmeye birakiniz.

Pisen pilav1 30 dakika
demlendirmelisiniz. Pilav tenceresinin
agzini diiz kalin bir kagit veya kagit
havluyla sikica kapatiniz. Kagit pilavin
buharini alir. Béylece piringler birbirine
yapigmaz ve lapa olmaz.

Servis yapmadan once pilavinizi kevgirle
alttan iiste dogru bir kag kez
karistirmalisiniz.

Istenirse haslanmis sebzelerle, et ve deniz
tirtinleri ile karistirarak ya da stisleyerek
servis yapabilirsiniz.

Demlendirilmis pilavi dilediginiz sekilde
servis yapabilirsiniz.
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UYGULAMA FAALIYETI- 3

Is saghg ve giivenligi kurallarina uyarak kavurma teknigi ile pilav pisiriniz

Olgiileri

1 tath kasig1 tuz

100 g margarin veya sivi yag

2 su bardagi pilavlik baldo piring
3 su bardagi su veya et suyu

islem Basamaklar:

Oneriler

» Temizlik kurallarina dikkat ediniz.

Saglik ve temizlik kurallarina bagh
kalmalisiniz.
Planli ¢alismalisiniz.

» Araglar hazirlayimiz.

Pilav i¢cin daha genis kalin tabanli ¢elik
tencere veya teflon tabanli tencere
secmeniz dogru olur

Teflon tencere i¢in tahta spatiil veya
teflonu ¢cizmeyecek materyalli kasigi
tercih etmelisiniz.

Ocag tencerenin biiylikliigiine gore
se¢melisiniz.

» Malzemeleri hazirlayimniz.

Pilav i¢in suyu hazirlayiniz. Pilav i¢in et
veya tavuk suyu da hazirlayabilirsiniz
Olgiilii tuzunuzu ve yaginizi
hazirlamalisiniz.

> Olgiilii yagimzi pilav tenceresine
koyarak kizdirmiz.

Pilav tenceresini, sectiginiz ocagin
tizerine koymalisiniz.

Pilav i¢in tereyagi, margarin ya da daha
saglikli olmasi i¢in ise sivi yag
kullanabilirsiniz

Yaginizin yakmadan kizdirmalisiniz.
Ocak 1s1sinin her tarafa esit dagilmasina
dikkat etmelisiniz.

> Onceden slatilip yikanmis pirinci ilave
ediniz.
» Piringleri kavurunuz.

Piringleri kizartmadan kuru bir gériiniim
alana kadar kavurmaya devam
etmelisiniz.

Piringleri bir spatiil veya kevgirle alttan
iste karistirarak kavurma islemine devam
etmelisiniz.

Piringler kavruldugunda kavrulmus findik
gibi hos bir koku olusur.

Piringler seffaf bir goriiniim almis
olmalidir.

Piringlerin istenilen 6zellikte kavrulmasi
iyi bir pilav i¢in olduk¢a 6nemlidir.
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Pisme esnasinda piringlerin birbirine
yapigmasini onler. Goriinliim ¢ok daha
giizel olur.

Kavrulmus pirince kaynar olarak
suyunuzu ilave ediniz ve karistiriiz
Tencerenin kapagini kapatmalisiniz.
Pilav, bir tasim kaynayinca ocak 1sisin1
kademeli olarak azaltiniz. ilk 5 dakika
harli, 5 dakika orta, 5 dakika hafif ateste

» Kavurma esnasinda suyunuzu pisirilmesi uygundur.
kaynatiniz » Tuzunu arzuya gore ayarlamalisiniz.

» Kaynayan suyu veya et suyunuzu » Kaynama islemi ger¢ceklesmeden ocagin

pirincinize ilave ediniz. 1s1s1 azaltilirsa pilavin dibi tutar.

» Tuzunu koyunuz. » Pilavi pisme esnasinda karistirmayiniz.

» Pigiriniz. Aksi halde hem piring taneleri ezilir ve
kirilir hem de pirincin nisastasinin suya
gecerek pilavin lapa olmasina neden olur.

» Pilavimzin daha beyaz olmasini isterseniz
bir ka¢ damla limon suyunu pigsme
esnasinda pilavin suyuna ilave
edebilirsiniz.

» Suyunu ¢ekmis pilavin pisip

pismedigini kontrol ediniz.
Suyunu ¢ekmis yumusamis pilavin
altin1 kapatiniz

Suyunu ¢eken pilav tanelerinin bir catal
yardimi ile yumusak olup olmadigini
kontrol etmelisiniz.

Piring taneleri hala sert ise biraz sicak su
gezdirebilirsiniz.

Pilavi demlenmeye birakiniz.

Pisen pilavi 30 dakika demlendiriniz.
Pilav tenceresinin agzina diiz kalin bir
kagit veya kagit havluyla kapatarak
tencerenin agzini sikica kapatiniz. Kagit
pilavin buharim alir. Bdylece piringler
birbirine yapismaz ve lapa olmaz.

Servis yapmadan once pilavinizi kevgirle
alttan iiste dogru bir kag¢ kez karistiriniz.
Istenirse haslanmis sebzelerle, et ve deniz
uriinleri, ¢esitli otlarla ile karigtirarak ya
da siisleyerek servis yapabilirsiniz.

Demlendirilmis pilavi dilediginiz
sekilde servis yapabilirsiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1.  Asagdakilerden hangisi pilav yapiminda kullanilan tahil ve tiirevlerinden biri
degildir?
A) Piring
B) Bulgur
C) Firik
D) Cavdar
E) Arpa Sehriye

2. Asagidakilerden hangisi pilav i¢in uygun olan piring ¢esidi degildir?
A) Kisa- kirik piring
B) Uzun taneli piring
C) Uzun-tombul piring
D) Kahverengi piring
E) Basmati piring

3.  Asagidakilerden hangisi piring tiirii degildir?
A) Baldo
B) Basmati
C) Yabani piring
D) Kulakl1
E) Jasmine

4.  Asagidakilerden hangisi daha ¢ok seckin sakatat ve tavuk yemeklerinde
kullanilan piring tiirti degildir?
A) Kisa- kirik piring
B) Uzun taneli piring
C) Uzun-tombul piring
D) Kahverengi piring
E) Baldo piring

5. Asagidaki pilavlardan hangisi sunulus sekillerine gore olan ¢esitlerden biri
degildir?
A) Orgii Pilavi
B) Perde Pilavi
C) Oturtmali Pilav
D) I¢ Pilav
E) Ozbek Pilavi
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10.

11.

Asagidakilerden hangisi pilavin igerdigi besin 6gelerinden biri degildir?
A) Bitkisel Protein

B) Karbonhidrat

C) B Grubu Vitaminleri

D) K Vitamini

E) Kalsiyum

Ticari mutfaklarda en sik kullanilan pilav pisirme teknigi asagidakilerden
hangisidir?

A) Haglama teknigi

B) Salma teknigi

C) Kavurma teknigi

D) Kizartma teknigi

E) Hig biri

Diyet mutfaklarinda en sik kullanilan pilav pisirme teknigi asagidakilerden
hangisidir?

A) Haglama teknigi

B) Salma teknigi

C) Kavurma teknigi

D) Kizartma teknigi

E) Hig biri

Asagidakilerden hangisi iyi pilav pisirmede etkili olan etmenlerden biridir?
A) Cok yas ve taze olmasi

B) Depolarda fazla bekletilmesi

C) Taze ve havalandirilmis olmasi

D) Orta ve kisa uzunlukta piring kullanilmasi

E) Hepsi

Asagidakilerden hangisi pilav pisirmede baldo piring i¢in kullanilan ortalama
su Olgtisiidir?

A) 16l¢t piring—3 6lgii su

B) 1 6l¢ii piring — 1,5-2 6lgii su
C) 26lgii piring—1 dl¢ii su

D) 16l¢ii piring—4 6l¢ii su

E) 1 6l¢ii piring- 5 dlgii su

Pilav pisirmede kullanilan ilave edilen suyun 1sis1 nasil olmalidir?
A) Tlik

B) Soguk

C) Sicak

D) Higbiri

E) Hepsi de olabilir.
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12.  Asagidakilerden hangisi iyi pigmis piring pilavinin 6zelliklerinden biri
degildir?
A) Pilav tane tane olmali
B) Piring taneleri yumusak olmali
C) Piring taneleri parlak olmali
D) Pilavin rengi beyaz olmali
E) Piring taneleri sert olmali

DEGERLENDIRME
Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilagtirrniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-2

OGRENME KAZANIMI

Is saghig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen kivam,
renk, lezzet ve goriiniimde diinya mutfaklarindan pilavlar pisirebileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki isletmelerde, ticari mutfaklarda pisirilen ulular arasi pilavlar ve

islem basamaklarini, piif noktalarini arastiriniz. Arastiriniz.

2. ULUSLARARASI PILAVLAR

2.1. Uluslararasi Mutfaklarda Pilavlarin Yeri ve Onemi

Diinya mutfagina baktigimizda pilavlar bircok yemegin en sik kullanan garnitiirii
olarak karsimiza ¢ikar. Piringle uyumlu olmak kosuluyla hemen her yiyecekle pilav
yapilabilir. Diinya mutfaginda pilav uluslarin  farkli kiiltiirlerini  yansitan sofralarin
vazgegilmezi gibidir. Zengin gesitleri olan pilav i¢ine konulan ¢esitli baharatlar, otlar, deniz
diriinleri, etler, sebzeler vb. ile hazirlanabilir. Pilavlarin sayilamayacak kadar ¢ok cesidi
vardir. Diinya mutfaginda zengin cesitlilige sahip pilavlarin islem basamaklarindaki ufak
tefek degisiklikler, farkli lezzetleri ortaya cikarir. Pilav ana yemek tabaginda nisastali
garnitlir grubundadir. Pilavin garnitiir olarak sunuldugu yemeklere 6rnekler verecek olursak;

Kuzu ve dana etinden hazirlanan kiyma ya da kusbas ile
Tavuk, hindi ile

Bildirein, gulluk, keklik ile

Et yemekleriyle

Sebze yemekleriyle

Deniz iiriinlerinin yaninda garnitiir olarak kullanilir.

VVVYVYVY

Diinya mutfaklarinda pilav pisirme teknikleri bes ana bashkta toplanabilir.

Suriye usulii pilav
Liibnan usulii pilav
Misir usulii pilav
[ran usulii pilav
Cin usulii pilav

VVVYYVY

Yukaridaki tekniklerin iglem basamaklart ve genel O&zellikleri kisaca gOyle
agiklanabilir.
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2.1.1. Suriye Usulii Pilav

Bu pilav pigirme tekniginde bir 6lgli piring, bir 6lgii su kullanilir. Su kaynatilip
pirincin {stiine dokiiliir. Bir kac saniye bekletilen piring tel siizgecten siiziillir. Piring
stiziiliirken bir ol¢ii su tencereye konularak kaynatilir. Tuz ilave edilir. Siiziilmiis piring
suyun i¢ine atilarak 2 dakika kaynatilir. Tencerenin kapagi sikica kapatilarak 20 dakika
pisirildikten sonra 10 dakika demlenmeye birakilir. Uzerine eritilmis margarin veya tereyagi
dokiilerek 3 dakika daha dinlendirilir. Karistirildiktan sonra servis yapilir.

2.1.2. Liibnan Usulii Pilav

Bir ol¢ii pirince bir 6l¢ii su kullanilan pilavi pisirmek i¢in; su, yag ve tuz ocaga
konarak kaynatilir. Igine piring ilave edilerek 2 dakika kaynatilir. Tencerenin kapagi
kapatilarak hafif ateste 20 dakika pisirilir pisirildikten sonra 10 dakika demlendirilip
karistirilarak servis yapilir.

2.1.3.Misir Usulii Pilav

Bir 6l¢ii pirince bir 6l¢ii su kullanilir. Bu pilavda sivi yag kullanilir. Piring yikanip
kurulanir. Stvi yag tencereye konularak kizdirilir. Kuru piring yaga atilarak 1 dakika
kavrulur. Sicak suyu ve tuzu ilave edilen pilav bir tasim kaynatildiktan sonra 20 dakika hafif
ateste pisirilir pisirildikten sonra 10 dakika demlendirilip karistirilarak servis yapilir.

2.1.4. iran Usulii Pilav

Bu teknikte mutlaka “Basmati” pirinci yani pilavlik piring kullanilir. Piring sicak su ile
yikanarak 1,5 saat tuzlu suda 1slatilir. Pilav yapilacak tencereye pirinci oldukga asacak kadar
su koyup, 2 ¢orba kasig1 tuz ilave edilir. Sanildig1 gibi piring biinyesine bu tuzu ¢ekmez. Tuz
piringlerin tane tane olmasini saglar. Piring kaynayan tuzlu suya atilir, 8-9 dakika diri
kalacak ama ¢ignenebilir sekilde pisirilir. Margarin ya da tereyaginin yarisi tencerede eritilir.
Siiziilmiis piring eritilen yagda g¢evrilir. Uzerine yagin kalan yaris1 da baska bir tavada
eritilerek ilave edilir. Tencerenin agzina temiz bir bez ortiilerek kapagi sikica kapatilir. Hafif
ateste 15-20 dakika pisirilir.

2.1.5. Cin Usulii Pilav

Pilav tenceresinin dibine 3-4 parmak su koyup kaynatilir. Yikanmis tel siizgece veya
tencerenin igine oturabilecek alti tel 6zel bir kaba koyularak suya degmeyecek sekilde
yerlestirilir. Tencerenin kapagi su buhar1 ¢ikmayacak sekilde sikica kapatilir. Bu sekilde
istenilen dirilikte 10-12 dakika pisirilir.

2.2. Cesitli Uluslardan Pilav Ornekleri

> lItalyan Usulii (Rizotto)
> Ispanyol Usulii (Paelle)
»  Arap ve Iran Usulii
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> Cin Usuli
> Hint Usulii
> Japon Usulii

Fotograf 2.1: iki ayr1 cesit risotto safranh ve beef risotto

2.2.1. italyan Usulii (Risotto)

Italyan mutfaginda Risotto olarak yer bulan pilavlarda aligilmigin disinda birgok
baharat, otlar, sebzelerin yani sira iiziim sulari, parmesan peyniri, sigir kemigi iligi gibi
degisik tatlar géze ¢arpar. Risottalar da daha ¢ok Arborio piring kullanilir.

Risotto

Malzemeler

2 yemek kasi81 esmer seker

1 yemek kagig1 tereyagi

1 orta boy elma (Kabuklarin1 soymadan gekirdeklerini ¢ikarip dograyiniz.)
1/4 bardak ¢ekirdeksiz kuru iiziim

1 bardak piring

1/2 gay kasig1 tar¢in

Bir tutam tuz

1/4 bardak marsala veya tatli {izim suyu
1 bardak elma suyu

4 bardak su

VVVVVVVYVYYVY

Islem basamaklar

Sekeri 1 yemek kasig1 tereyaginda orta ates tizerinde 1sitiniz.
Elma ve iiztimleri ekleyip hizlica kavurunuz.

Piring, tuz ve tar¢im katip 2-3 dakika pisiriniz.

Uziim suyunu ilave ediniz ve ¢ekinceye dek karistiriniz.
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»  Atesi biraz yiikseltiniz ve elma suyunu ilave ediniz.

»  Sirekli karistirarak elma suyunu ¢ektiriniz, azar azar suyu ilave ederek kivama
gelinceye kadar pisirmeye devam ediniz.

»  Sicak sicak servis yapiniz.

Enginarh risotto

Malzemeler

1/2 fincan kiyilmis sogan

2 fincan dilimlenmis enginar kalbi
1 yemek kasig1 kiyilmis sarimsak
2 fincan piring

1/3 fincan sek beyaz iiziim suyu
400 g et suyu

Tuz

Karabiber

V4 fincan dogranmis maydanoz

Y4 fincan rendelenmis parmesan peyniri

VVVVVVVYYYVY

Islem basamaklar

Biiyiik ve yapismaz bir tavada soganlar1 yumusayincaya dek kavurunuz.
Enginarlari ve sarimsagi ekleyerek kavurmaya devam ediniz.

Pirinci ilave ediniz, yaklasik 1-3 dakika daha kavurunuz.

Uziim suyunu dékiiniiz, sik sik karistirarak piring tiim suyu cekene kadar
pisiriniz.

Et suyunu 1sitiniz. Yarim fincan kadarimi pirince ekleyiniz, suyunu ¢ekene dek
3-5 dakika siireyle karistiriniz. Kalan et suyunu yavas yavas ekleyiniz ve
karistirmay1 ihmal etmeyiniz.

25 dakika kadar pisiriniz.

Daha fazla suya gerek varsa su ekleyiniz.

Pisen risottoyu tuz ve karabiber ile tatlandiriniz.

Maydanoz ve parmesan peynirini serpiniz, iyice karistirdiktan sonra servis
yapiniz.

YV VVVYV

YV VYV

Ispanakh ve kirmiz iiziim sulu risotto
Malzemeler

60 g piring

50 g tuzsuz tereyagi
3gtuz

2 g beyaz biber

50 g 1spanak

80 ml kirmizi liziim suyu
50 cl tavuk suyu

YVVVYVYVYVY
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20 ml zeytinyagi

80 g parmesan peynir

5 g dilimlenmis beyaz sogan
3 mg safran

YV VY

Islem basamaklar1

Sogani zeytinyagi i¢inde birkag dakika i¢in kavurunuz.

Pirinci ve safran1 ekleyip birkag¢ dakika daha kavurunuz.

Kirmizi tiziim suyunu ekleyiniz ve buharlasana kadar pisiriniz.

Tavuk suyunu yavas yavas ekleyiniz ve 15 dakika agir ateste kaynatiniz.
Piringler yumusayinca tereyagi ve parmesan peyniri ekleyiniz.

YVVYVYYYV

Mantarh risotto
Malzemeler

175 g mantar

2 yemek kasig1 tereyagi

2 yemek kasig1 kiyilmis maydanoz

4 bardak sebze suyu

ladet ufak kiyilmis sogan

1/2 bardak sherry veya beyaz iiziim suyu
300 g piring

Tuz

Karabiber

VVVVVVYVYVYY

Islem basamaklar

Genis bir tavada dilimlenmis mantarlar1 bir kasik yagda kavurunuz.

Maydanozlu ekleyiniz, 30 saniye daha ¢evirdikten sonra atesten aliniz.

Ayni tavada kalan yagla soganlar1 yaumusayincaya kadar kavurunuz.

Pirinci ekleyiniz, bir dakika sonra mantarlari da ilave ediniz ve iyice karistiriniz.
Uziim suyunu katimz ve piringler {iziim suyunu ¢ekene dek pisirmeye devam
ediniz.

Sebze suyunu azar azar katiniz. Dort bardaktan sonra atesi kisip 25-30 dakika
daha pisiriniz.

Servis yapmadan evvel 3-4 dakika dinlendiriniz.

YV V VVVVY

Karidesli risotto

Malzemeler
> 6 yemek kasig1 zeytinyagi
> 5 dis kiyilmig sarimsak
> 24 iri ayiklanmig karides
> 1 kry1lmis sogan
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1 ince dogranmis pirasa

2 su bardagi piring

1/2 bardak beyaz tiziim suyu

4 bardak kaynatilmig tavuk suyu

10 soyulmus ve dogranmig olgun domates,
4 yemek kasig1 tereyagi

1/4 kry1lmis maydanoz

2 yemek kasig1 kekik

1/2 bardak parmesan peyniri

Islem basamaklar:

YV VVV V VVVVVVVY

Genis bir tencerede 2 yemek kasig1 zeytinyagini orta ateste kizdiriniz.
Sarimsagi, rengi donene kadar kavurunuz.

Karidesleri ekleyiniz ve renkleri pembelesene kadar sote ediniz.

Karidesleri atesten aliniz.

Bir baska tencerede 4 yemek kasi1g1 zeytinyagini orta ateste kizdiriniz.

Sogan ve pirasay1 kavurunuz. Pirinci ekleyip 3 dakika pisiriniz.

Uziim suyunu azar azar ilave ediniz.

Pilav suyunu ¢ekince tavuk suyunu yarimsar bardaklik dozlar hélinde katiniz ve
stirekli karistiriniz.

Dordiincii eklemeden sonra pirincin durumuna gore ekleyeceginiz dozu
ayarlayiniz.

Piringler, ¢ignenecek kadar yumusak, dise gelecek kadar diri olmalidir.

Piringler kivama geldiginde karides ve domatesleri ilave ediniz.

Suyunu ¢ekinceye kadar pisirmeye devam ediniz. Atesten alip tereyagi,
maydanoz ve kekigi ekleyiniz.

Tuz ve biberle tatlandirip sicakken servis yapiniz.

Not: Taze karides kullaniyorsaniz karideslerin kabuklarimi tavuk suyunda kaynatip
daha yogun bir aroma elde edebilirsiniz. Ancak kabuklarin yemege kagmamasina dikkat

ediniz.

Fotograf 2.2. : Deniz iiriinleri ile hazirlanmis Paella

24



2.2.2. ispanyol Usulii (Paella)

Ispanyol mutfaginda pilavlar “Paella” olarak isim degistirir. Paellalarda; birgok sebze,
baharat ve otlar kullanilsa da deniz tirlinlerinin ¢ok yogun kullanildig1 hemen dikkati ¢eker.
Paellalarda daha ¢ok kisa taneli beyaz piring kullanilir.

Deniz mahsullii paella
Malzemeler

1/4 bardak zeytinyag1

1 biitiin tavuk, 8 parcaya ayrilmis

2 adet ince kiy1lmis sogan

5 dis doviilmiis sarimsak

2 su bardagi kisa taneli beyaz piring

1/2 tath kasig1 safran, hafifce ezilmis

4 bardak sicak tavuk suyu

16 kabuklar1 ¢ikarilmis ¢ig karides

1 cm kalinliginda dilimlenmis 4 kalamar

12 adet kabugu fir¢ayla temizlenmis siit midyesi
12 adet kabugu fir¢ayla temizlenmis, iplik¢ikleri dipten kesilmis midye
1 bardak dondurulmus bezelye

Limon dilimleri

Tuz

Karabiber

VVVVVVVVVVVYVYVYYVYY

Islem basamaklar

> Firimi 220 °C’de 1s1timiz.

> Tavuk pargalarini tuzlayip biberleyiniz.

> Orta hararetli atesteki genis bir tencerenin i¢inde zeytinyagini 1sitiniz.

> Tavuk parcalarini her taraflar1 esmerlesinceye kadar kizartiniz.

> Tavuklar tencereden aliniz.

> Sogan ve sarimsaklari tencereye atiniz.

> Esmerlesmeye baslayana kadar karistirarak yaklasik 10 dakika pisiriniz.

> Piring ve safrani ekleyiniz, karistirarak piringler saydamlasana kadar pisiriniz.

»  Tavuk suyu ve tuz ilave ediniz, kisik ateste tencerenin kapagini kapatarak
piringler tavuk suyunun bir kismini gekinceye kadar ( Piring hafif sulu kalmali.)
demlendiriniz.

> Tencereyi atesten aliniz.

> Genis, s1g bir firin kabina pirinci bosaltiniz.

> Uzerine tavuk, karides, kalamar, siit midyesi ve midyeyi yerlestiriniz.

> Bezelyeyi serpistiriniz.

> Aliiminyum folyoyla firin kabinin {izerini kapatiniz.

> Paellay1 tavuklar yumusayip midyeler agilincaya kadar, yaklasik 45 dakika,

pisiriniz. Kendiliginden agilmamis olan midye ve siit midyelerini atiniz.
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> Folyoyu iizerinden atip 10 dakika firmlayiniz.
> Limon dilimleriyle servis ediniz.

Fotograf 2.3: Fistikh iran pilavi ve etli pathicanh pilav (Arap pilavi ters ¢evrilmis anlamindadir.)

2.2.3.Arap ve Iran Usulii

Basmati pirincin kullanildig: pilav, Cilav olarak isim degistirir. Kuru meyveler, kuzu
eti, ¢esitli baharat ve otlar vb. pilavi tamamlayan yardimci malzemelerin basinda gelir.

2.2.4. Cin Usulii
Orta Asya iilkelerinden Cin igin piring 6nemli bir tahildir. Dolayisiyla mutfaklarinda

pilavlarin 6zel bir yeri vardir. Su buharinda veya yumusak kivamda pisirilen pilavlarda daha
cok kisa piring kullanilir. Daha ziyade ¢ukur kaselerle servisi yapilir.
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Fotograf 2.4: Cin usulii pilav Hint pilav1
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2.2.5.Hint Usulii

Hint pilav1

Malzemeler

Islem

Hint mutfaginda “kihir” gibi siitlii tatlilarda kisa piring kullanirken daha ¢ok basmati
piring kullanilir. Hint usulii pilavlarda yogun ve egzotik baharatlar toz haline getirilmeden
kullanilir. Genellikle pisme esnasinda baharatlar bir kese yardimi ile pilavin icinde pisirilir.
Servis aninda ¢ikarilir.

VVVYVVYVY

1 adet dilimlenmis beyaz sogan
1 ¢orba kagig1 karanfil

1 ¢orba kasig1 tane kakule

1 kiip seker

2 su bardagi basmati pirinci

2 ¢orba kagig1 tereyagi

4 su bardag1 cm tar¢in kabugu

basamaklari

>

YV VYV VVVYVY

Baharatlar1 toz haline getirmeden pisirmeli ve pilavi yerken biitiin baharatlar
¢ikarmalisiniz.

Basmati pirincini bol soguk suda 10 dakika bekletiniz (Tuz koymamalisiniz.).
Pirinci pamuklu bir beze alip yiiksek bir yere asarak 20 dakika tiim suyunun
slizilmesini bekleyiniz.

Tereyagini 1sitiniz.

Baharatlar atip 20 saniye kavrulmamasina dikkat ederek ¢eviriniz.

Sogani ekleyiniz, seffaflasana kadar kavurunuz.

Pirinci ilave edip 2 dakika karistirmiz. Sicak suyu tencereye dokiiniiz. Seker ve
tuzu da atarak tenceredeki pilavi karistiriniz.

Tencerenin kapagini kapatarak kisik ateste piring tim suyu cekene kadar
demlendiriniz.

Sicak servis yapimiz.

2.2.6. Japon Usulii

Gorildugii tizere her ulusun kiiltlirlinii yansitan malzemelerle hazirlanan pilavlar
uluslarin mutfaklarinda degisik isimler alirlar. Biliylik zengin ¢eside sahip pilavlar, yapan
ustanin mahareti ile birlesince daha da degisecek ve glizellesecektir. Her ulusun mutfaginda
pilavlar degisik isimlerle yer bulur.
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Fotograf 2.5: Japon pilavi

Japon Pilavi

Malzemeler

VVVVVVVYVYY

200 g tavuk eti

500 g kisa beyaz piring

750 ml su

90 ml (4-5 yemek kasi81) soya sosu

3 cay kasi81 sake

50 g (1 orta boy havug)

5-6 adet mantar

50-60 g bezelye

3 adet yumurta

1 yemek kagig1 margarin ve mantarlarin veya tereyagi

islem basamaklar1

YV VYV VV VVVVVY

Tavuk etlerini yikayip kuruladiktan sonra kiip kiip dograyiniz.

Dogranmis tavuk etlerini 2 ¢orba kasigi soya sosu ile marine ediniz.

Piringleri nigastas gidinceye kadar 4-5 kez yikay1p siiziiniiz.

Havucu yikayip kaziyarak kibrit ¢opii seklinde dograyiniz.

Mantarlarin sapini koparip soyarak ince ince dilimleyiniz.

Yikanmus, stiziilmiis kisa piringleri soguk su, sake ve kalan soya sosu ile
beraber derin bir tencereye koyunuz.

Tavuk etlerini, havug ve mantarlar1 da ilave ederek karigtirmadan kaynatiniz.
Harli ateste bir tasim kaynattiktan sonra atesi kisarak, karisimi 10 dakika
pisiriniz.

Kapagimi agmadan 10 dakika demlendiriniz.

Bu arada i¢ bezelyeleri iizerini ortecek kadar su ile kiiciik bir tencereye veya
kastrole koyunuz.

3 dakika kaynama derecesinde pisiriniz.

Teker teker kirdiginiz yumurtalari bir kasede ¢irpiniz.
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Kigiik bir tavaya yaginizi koyarak eritiniz.

Yag eriyince ¢irpilan yumurtalari ilave ediniz.

Siirekli karigtirarak pisiriniz.

Demlenen pilavin kapagini agarak pisen bezelyeleri ilave ederek karistiriniz.
Pilavi cukur kaselere paylastiriniz.

Pilavin iizerine pigsmis yumurtayi da paylastirarak sicak olarak servis yapiniz.

30



DEGERLER ETKINLIiGi-1

Asagida sorumluluk kavrammin bazi ilkeleri verilmistir. Ilkelerin her biri igin siz de

noktali yerlere bir slogan yaziniz.

SORUMLULUGUN DORT iLKESI

1.

Yaptigim her seyden kendim sorumluyum. lyi yaparsam itibar goriirim. Eger
yapamazsam kendim yapamadigimi kabul ederim ve sugu bagkalarina atmam.

Iyi bir is ve hayat tarz1 i¢cin egitimimden ben sorumluyum, dolayisiyla benim yapmam
gerekenleri kapasitem yeterli oldugu 6lgiide kendim ve ¢evrem igin ben yaparim.

Ailemi ve cevremdeki diger kisileri anlayis ve saygi cergevesinde egitmekten
sorumluyum. Farkli olabilir, farkli gériinebilir ve farkli diisiinebiliriz ama bu 6nemli
degildir; onemli olan her birimizin degerli birer insan olmasidir.

Halkima, milletime ve diinyaya karsi sorumluyum. Bu her bireyi daha adil, daha
yardimsever ve daha ¢evreci olmaya gotiiriir.
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UYGULAMA FAALIYETI-1

Fotograf 2.6: Tavuklu polo

Is saglig1 ve giivenligi kurallarina uyarak Arap ve Iran usulii pilav pisiriniz.

Tavuklu Polo

500 g basmati piring

100 g bas sogan

150-175 g kuru kayis1
1 tath kasig1 targin

VVVVVVVYY

75 g margarin veya tereyagi

3 adet tavuk budu veya yarim tavuk
(eklemlerinden 4-5 parcaya ayrilmis)

1 tath kasigi taze ¢ekilmis kara biber
20-25 g (1-2 yemek kasig1 kus tiziimii)

islem Basamaklar1

Oneriler

A\

Temizlik kurallarina uymalisiniz.

Saglik ve temizlik kurallarina baglh
kalmalisiniz.
Planl ¢aligmalisiniz.

YV VYVYY

Arag geregleri hazirlaymiz.

Pilav i¢in iki tencere hazirlaymiz.

Stizgecinizi hazirlayiniz
Karabiberinizi ¢ekmek igin
makinenizi hazirlayimiz.

YV VvV VY V|V V

Pilav i¢in daha genis kalin tabanl ¢elik tencere
veya teflon tabanli tencere segcmeniz dogru olur.
Diger hazirlayacaginiz tencere yerine tava da
kullanabilirsiniz.

Teflon tencere icin tahta spatiil veya teflonu
cizmeyecek materyalli kagigi tercih etmelisiniz.
Ocag1 tencerenin biiyiikliigiine gore
secmelisiniz.

Malzemeleri hazirlaymiz.
Tavuk pargalarini yikayarak

\ 74

Pirincinizi hazirlamalisiniz.
Tavuklarinizi eklem yerlerinden ayirarak
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eklemlerinden ayirimiz.
Soganlarimizi soyup yemeklik
kiip kiip dograymiz.

Olgiilii yagimzi (yagmn yarisini)
tavaniza veya yayvan bir
tencereye koyarak kizdiriniz.
Kizgin yagda soganlart hafif
sararmcaya kadar kavurunuz.
Tavuk parcalarini ilave ediniz.
Tuz ve biberinizi ilave ediniz.
Tavaya kuru liziimiiniizli ve
kayisilari ilave edip 1 dakika
pisiriniz.

Targininizi da ilave ederek
tavuklarinizin hemen hemen
iistlinii 6rtecek kadar su ilave
ederek tavanin veya tencerenin
kapagini kapatiniz.

YV VvV ¥V VYV VYV V¥V VVV VV VYVVYV

YV VV V V¥V

A\

yikamalisiniz.

Karabiberinizi makinede ¢ekmelisiniz.

Olgiilii yaginiz1 hazirlamalisimz.

Olciilii karabiber, tuz, tar¢ininizi
hazirlamalisiniz.

Kus tiziimiiniizii ve kayisinizi hazirlamalisiniz.
Basmati pirincinizi ayiklayip sicak su ile
yikamalisiniz.

30 dakika tuzlu suda bekletmelisiniz.

Pirinci stizerek soguk sudan gegirmelisiniz.
Yikanmis tavuklarini siizgece koyarak suyunun
stiziilmesini saglamalisiniz.

Karabiberinizi pilav pisirmeye baslamadan
hemen once ¢ekerek hazirlamalisiniz.
Boylelikle hos kokusundan bir sey kaybetmez.
Pilaviniz daha lezzetli olur.

Kus lizlimiinliz kullanima hazir paket degilse
ayiklayp, yikayip siizmelisiniz.

Kayisilar1 yikayip kuruladiktan sora her birini
dorde bolerek dogramalisiniz.

Pilav i¢in suyu hazirlayiniz. Pilav icin et veya
tavuk suyu da hazirlayabilirsiniz.
UNUTMAYINIZ! Uluslararasi mutfaklarda yer
bulan pilavlarda kullanilan pirincin su dl¢iisii
taze veya eski olmasina, pilavin 6zelligine gore
farkliliklar gosterir.

Pilav tenceresini segtiginiz ocagin iizerine
koymalisiniz.

Pilav i¢in margarin veya daha saglikli olmas1
stv1 yag kullanabilirsiniz.

Yagimz1 yakmadan kizdirmalisiniz.

Ocak 1s1sm1n her tarafa esit dagilmasina dikkat
etmelisiniz.

Eklediginiz tavuk parcalarin1 yakmadan agir
agir her taraflarinm esit kizartmaya gayret
etmelisiniz.

Biber ve tuzun tavuk parcalarina esit olarak
karigmasini saglamalisiniz.

Bir tasim kaynayinca atesi azaltiniz. Tavuklar
yumusayip sos koyu bir kivam alana dek
pisirmelisiniz.

Dilerseniz tavuk pargalarini kemiklerinden
ayirarak ya da kemikleri ile kullanabilirsiniz.

» Cilavi hazirlaymiz.
» Diger bir tencerede ¢ilavi

hazirlayimiz.

Cilav hazirlamak i¢in pirinci oldukga asacak
suya 1 yemek kasig1 tuz atarak kaynatiniz.
Kaynayan suya hazirladigimiz pirinci ilave
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» Pilav tenceresine yagin diger
yarisini koyunuz. Eritiniz.
» Cilav1 soslu tavuk parcalar ile

tekrar atese koyunuz. Pisiriniz.

vV VVVVY VYV V V

A\

etmelisiniz.

8-9 dakika hafif diri olacak sekilde
pisirmelisiniz.

Piringler diri ancak ¢ignenebilir kivamda
olmalidur.

Pirincin fazla suyunu siizerek bol 1lik sudan
gecirerek siizgece almalisiniz.

Suyu iyice siiziilsiin.

Yaginizi yakmamaya 6zen gostermelisiniz.
Cilavin yarisini yag eriyince ilave etmelisiniz.
Uzerine sos i¢inde haglanmis tavuklar
yerlestiriniz.

Uzerine kuru meyveler ve baharatlarla
hazirladiginiz soganli sosu bolca
gezdirmelisiniz.

Cilavin diger yarisini da soslu tavuklarin
tizerine ilave etmelisiniz.

Karistirmadan {izerine kalin temiz bir kagit
(Yagli kagit da olabilir.) kapatmalisiniz.
Bu islemden sonra tencerenin agzini sikica
kapatmalisiniz.

» Pigen pilavi karigtirarak servis
yapiniz.

Ikinci pisirme asamasinda ¢ilavi 30 dakika cok
kisik ateste pisirmelisiniz. Bu esnada ¢ilaviniz
demlenmis ve biraz daha yumusamis olacaktir.
Ayrica demlendirmek igin beklemeyeceksiniz.
Servis yapmadan once pilavinizi kevgirle alttan
iiste dogru birkag kez karigtirmalisiniz.
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UYGULAMA FAALIYETI-2
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Fotograf 2.7: Cin usulii yamusak pilav
Is saglig1 ve giivenligi kurallarina uyarak Cin usulii tavuklu yumusak pilav pisiriniz.
Olgiileri: 100 g kisa piring,100 g kuru sogan,1 adet biitiin tavuk, 5 ¢orba kasig1 soya

sosu, 3 dilim zencefil, 4 adet taze sogan
Islem Basamaklar Oneriler

» Temizlik kurallarina » Saglik ve temizlik kurallarina bagli kalmalisiniz.
uymalisiniz. » Planli ¢alismalisiniz.
Arag geregleri hazirlaymmiz. | > Pilav igin genis ve derin kalin tabanli ¢elik tencere
Pilav i¢in iki tencere segmeniz dogru olur.

hazirlayiniz.

Siizgecinizi hazirlayiniz
Ocag1 tencerenin
biiyiikliigline gore seciniz
Malzemeleri hazirlayimiz. » Pirincinizi hazirlayimz. Ayiklayip yikayarak siiziiniiz.
Bu pilav lapamsi bir pilav oldugundan dolay1 ¢abuk
kirilan, pisince yumusak olan kisa piring tercih
edilmelidir.

Tavugu yikamalisiniz.

Taze soganlar ayiklayip yikayarak kurulamalisiniz.
Taze soganinizi iri uzun uzun dogramalisiniz.

Kuru sogani soyup yikayarak halka halka
dilimlemelisiniz.

Zencefil hazirlamalisiniz.

Soya sosunu ve tuzu o6lgerek hazirlamalisiniz.

Kisa pirincinizi ayiklayip yikadiktan sonra
stizmelisiniz.

VYV VYV

A\

VVV VVVYVY
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» Tavugunuzu pisiriniz.
Kullanima hazir hale
getiriniz.

Yikanmis tavugu derin bir tencereye koyup tavugun
tistiinii ortecek kadar su ilave etmelisiniz

Soganlari, zencefil ve tuzu ilave ederek sectiginiz
ocagin lizerine koyarak pisirmelisiniz.

Halka seklinde dogranmis soganlari, dilim zencefili ve
tuzu ilave ederek bir tasim kaynatmalisiniz.
Kaynama iglemi gergeklestikten sonra atesi kisiniz.
Kisik ateste ara sira tavugu alt {ist ederek 1 saat
pisirmelisiniz.

Tavugun pisip pismedigini bir ¢atal yardimu ile
kontrol etmelisiniz.

Pisen tavuklar1 sudan ¢ikararak etleri kemiklerinden
ayirarak hazirlamalisiniz.

Ocak 1s1sinin her tarafa esit dagilmasina dikkat
etmelisiniz.

Catal rahatlikla ete batiyorsa tavuk pismistir.

Zaten pisen tavuk eklemlerinden ayrilmaya
baslayacaktir.

Sudan ¢ikardiginiz tavuk 1liymca etlerini kemiklerden
ayirmalisiniz.

Tavuk etlerini iri iri dogramalisiniz.

» Tenceredeki tavuk suyunu
stiziiniiz.

> Y litre siiziilmiis tavuk
suyunu kaynatarak pirinci
ilave ediniz.

Tencerede kalan suyu bir tel siizge¢ yardimu ile
stizmelisiniz.

Pilav yapmak i¢in derin bir tencere segmelisiniz.
Temiz pilav tenceresine siiziilmiis %2 litre tavuk
suyunu buharlastirmamaya 6zen gostererek
kaynatmalisiniz.

Onceden hazirladiginiz piringleri ilave ederek
piringler iyice yumusayincaya kadar 35 dakika kisik
ateste pisirmelisiniz.

Harl1 ates kullanirsaniz pilavinizin dibi tutabilir.

» Pilavi servise hazirlayiniz.

Pisen lapamsi pilavi servise hazirlamadan 6nce etleri
ve taze soganlar1 gukur kiselere boliistiirmelisiniz.
Daha sonra {izerine yeterli miktarda pilav koyup
estetigine dikkat ederek servise hazirlamalisiniz.
Uzerlerine Cin mutfagimin vazgegilmezi soya sosunu
birer kasik gezdirmelisiniz.

Soya sosunu daha fazla kullanirsaniz pilavin lezzetini
bozarsimiz. Pilav kesif, tuzlu bir tat alir.
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Fotograf 2.8: Milano usulii risotto

Is saglig1 ve giivenligi kurallarina uyarak Milano usulii risotto hazirlaymiz.

Olgiiler: 100 g margarin,150 g kuru sogan, (iki adet orta biiyiikliikte sogan), 40-50 g
sigir iligi, 3.8 litre tavuk veya et suyu,1 su bardagi beyaz tiziim suyu, 500 g arborio piring, 1
cay kasig1 safran, 100 g parmesan peyniri

Islem Basamaklar: Oneriler
» Temizlik kurallarina uymalisiniz. Saglik ve temizlik kurallarina baglh kalmalisiniz.
Planli ¢aligmalisiniz.
Pilav i¢in genis ve derin kalin tabanli ¢elik
tencere segcmeniz dogru olur.
Soteleme islemi i¢in uygun tavanizi
hazirlamalisiniz.
Rizottoyu hazirlamak i¢in iki tencere segmeniz
isinizi kolaylastiracaktir.
Ocagi tencerenin biiyiikliigline gére segmelisiniz.
Et veya tavuk suyu hazirlamalisiniz.
S1g1r kemiklerinden ilikleri ¢ikararak
olgmelisiniz..
Kuru soganlan ayiklayip halka halka
dogramalisiniz.
Parmesan peyniri rendelemelisiniz.
Beyaz iiziim suyunu hazirlamalisiniz.
Olgiilii safrani, tuzu, pirincinizi hazirlamalisiniz.
Rizotto hazirlamak i¢in pirincin arborio piring
olmasina dikkat etmelisiniz.
Malzemeleri 6lgmelisiniz.

V|V V

» Arag geregleri hazirlaymiz.

YV VY

» Malzemeleri hazirlayiniz.

Y V|V

V VVVY V
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» Tencereye yagin yarisini Koyarak

soganlar ve iligi ilave ederek
sote ediniz.

Tencere veya tavanin derin olmasina dikkat
etmelisiniz.

Eriyen yaga dogranmis soganlar1 ve iligi ilave
ederek soganlar yumusayincaya kadar
sotelemelisiniz.

Kullandiginiz sigir iliklerinin 6l¢iisii ve
tazeliginden emin olmalisiniz. Yoksa
rizottonuzun tadi agir olur.

Et ve tavuk suyunu kaynatip
rizotto i¢in hazirlayiniz.

Et ve tavuk suyunu baska bir tencerede bir tagim
kaynatmalisiniz.

Kaynayan suya iiziim suyunu ve
sote edilmis ilik sogan karigimini
ilave edimiz. Kaynatiniz.

Kaynayan et veya tavuk suyuna sote edilen sogan
ve iligi ilave etmelisiniz.

Olgiilii beyaz iiziim suyunu da ilave ederek suyun
yarisi kalacak sekilde cok hafif ateste
kaynatmalisiniz.

Uziim suyu, Italyan rizottolarinin énemli bir
gerecidir. Dilerseniz {iziim suyu
kullanmayabilirsiniz. Ancak kullanmadiginiz
tiziim suyu 6l¢iistindeki et suyunu kaynayan
karigima ilave etmeyi unutmamalisiniz.

Suya piringleri ve tuzu ilave
ederek pisiriniz.

Piringleri ve arzuya gore tuzu ilave ederek
rizottonuzu karigtira karigtira pisirmelisiniz.

Bu isleme piringler suyu ¢ekinceye kadar devam
etmelisiniz.

Rizottoyu ocaktan indirirken
lezzetlendirip servise
hazirlayiniz.

Rizottoyu ocaktan indirmeden, piringlerin
pistigini ancak kremamsi1 oldugunu gérmelisiniz.
Iste bu sirada safrani, yagin diger yarisini,
rendelenmis parmesan peynirini ekleyerek
karistiriniz. Burada rizotto i¢in kullanilan
parmesan 6zel bir peynirdir. Rizottonuza degisik
bir lezzet katacaktir.

Bu islemleri mutlaka kisik ateste yapmay1
unutmayiniz. Yoksa rizottonuzun dibi tutabilir.
Sicak olarak demlendirmeden servisini
yapmalisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Uluslararasi pilavlar i¢in asagidaki ifadelerden hangisi dogrudur?
A) Her ulusun kullandigi pilav teknigi aynidir.
B) Her ulusun kullandigi piring cinsleri aynidir.
C) Her ulusun kendine has kullandig1 piring cinsleri ve malzemeler farklilik gosterir.
D) Her ulusun mutfaginda pilav olarak kullanilan 6lgiiler aynidir.
E) Higbiri

2. Asagidakilerden hangisi Arap ve Iran pilavlarinda kullanilan piring cinsidir?
A) Arborio
B) Baldo
C) Kisa beyaz piring
D) Basmati
E) Higbiri

3. Asagidakilerden hangisi Arap ve Iran pilavlari igin dogrudur?
A) Araplarda ve Iran’da pilav “Cilav” admi alir.
B) Piring taneleri ¢ignenebilir ancak diridir.
C) Piring 8-9 dakika pisirilir.
D) Kuru meyveler ve gesitli otlarla desteklenir.
E) Hepsi

4, Kisa ve beyaz piring daha ¢ok hangi ulusun mutfaginda pilavlik piring olarak
kullanilir?
A) Tirk mutfaginda
B) Cin mutfaginda
C) Hint mutfaginda
D) italyan mutfaginda
E) Alman mutfaginda

5. Arborio daha ¢ok hangi ulusun mutfaginda pilavlik piring olarak kullanilir?
A) Tirk mutfaginda
B) Italyan mutfaginda
C) Cin mutfaginda
D) Hint mutfaginda
E) Iskandinav mutfaginda

6.  Deniz driinlerinin yogun olarak kullamldigi paellalar asagidaki hangi ulusun
mutfagina aittir?
A\) Ispanyol mutfag:
B) Cin mutfagi
C) Hint mutfag:
D) italyan mutfag
E) Tiirk mutfag:
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7. Rizottolar asagidaki hangi ulusun mutfagina aittir?
A\) Italyan mutfag
B) Ispanyol mutfag
C) Cin mutfag
D) Hint mutfag:
E) Iran mutfag:

8. Asagida pilavlardan hangisi yoresel ancak uluslararast nitelik tasiyan pilav
isimlerinden degildir?
A) Cilav
B) Paella
C) i¢ pilav
D) Rizotto
E) Higbiri

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimz.
Cevaplarmizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-3

OGRENME KAZANIMI

Is saghig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen kivam,
renk, lezzet ve goriiniimde Tiirk mutfagina 6zgii pilavlar pisirebileceksiniz.

ARASTIRMA

> Bolgelere gore yapilan pilav cesitlerini arastiriniz.
> Isletmelerde en ¢ok tercih edilen ve hazirlanan pilav gesitlerini arastirmiz.
> Yukaridaki c¢alismalarimizi bir sunu haline getirerek diger arkadaslarinizla

paylasimiz.

3. TURK MUTFAGINA OZGU PILAV PiSIRMEK

3.1.Tiirk Mutfaginda Pilavlarin Yeri ve Onemi

Pilav, Tiirk mutfaginin ritiiel nitelikli yemek tiirlerinden biridir. Térensel yemeklerden
giindelik sofralara kadar giincelligini koruyan pilav farkli besin iiriinleriyle hazirlansa da
Tiirkiye'de "pilav" denildiginde ilk akla gelen piring pilavidir ve her donem 6zel bir statiiye
sahip olmustur. Diger pilav ¢esitlerini tanimlamada "bulgur pilavi", "dévme pilavi", "kuskus
pilavi" gibi malzemeyi ifade eden adlar kullanilir.

Pilavlar ¢ok eski ¢aglardan beri Tirk mutfaginin vazgeg¢ilmez unsurlaridir. Osmanlt
mutfaginda 6zellikle merasimlerde biiyiik porsiyonlar halinde ikram edilmistir. Anadolu’da
ise piring yerine daha ¢ok bulgur kullanilmaktaydi. Giiniimiizde gerek bulgur gerekse piring
sofralarimizin vazgegilmez unsurlaridir. Evlerde ana 6giin olarak tercih edilen pilavlar
isletmelerde genellikle ana yemegin yaninda garnitiir olarak sunulmaktadir. En ¢ok tercih
edilen pilav ¢esidi sade pilav olmakla birlikte yapilisi tecriibe ve beceri gerektirmektedir.

Piring, Uzakdogu ve Giineydogu Asya'dan Hindistan'a uzanan genis cografyadaki
halklarin temel besini olagelmistir.

Anadolu'da tarimsal iiretimin dnceligi ise kutsal bir besin olarak kabul edilen bugdaya
dayanir. Bugdaydan elde edilen bulgurla hazirlanan pilav ¢esitleri beslenme geleneginde
onemli yer tutar. Tlrk mutfaginin 6zgiin tiirlerinden olan bulgur, gliiteni bol olan sert
bugdaydan yapilir. Yapilis teknigi bugdayin kabuguyla birlikte iki misli suyla suyunun
¢ektirilip haglanmasindan sonra giineste kurutulmasina ve dovilerek ufaltilmasi esasina
dayanir. Tiirkiyenin bu koklii ve zengin besin degerine sahip {iriinii pilav seklinde ya da
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yemeklerin tamamlayici malzemesi olarak kullanilir. Bir baska bugday {iiriinii olan firikle ve
kuskus, sehriye gibi besinlerle de pilav yapilabilir.

Osmanli yemek Kkiiltiiriinde 6zellikle saray mutfaginda incelikli lezzetlere sahip pilav
tiirlerinin sunumlar1 torensel nitelikler tasir. Pilav; corbalarin, et ve sebze yemeklerinin,
dolmalarin, meyve ve tatlinin arkasindan sofraya getirilir ve yemek pilavla tamamlanir. Ayni
gelenek bugiin Tiirkiye'nin kimi bolgelerinde giincelligini korumaktadir. Yemegin bitiminde
sofraya getirilen biiyiik bir tabak dolusu pilav "s6zkesen" adini alir ve yemegin sona erdigini
sembolize eder.

Unlii gezgin Evliya Celebi 17. yiizyilda yazdig1 “Seyahatname”sinde safranli, dutlu,
narli, 6d agacli, amberli, kofteli, fistikli, doviilmiis bademli ve {iziimlii pilav ¢esitlerinden s6z
eder. 18. yilizyilla gelindiginde sebzeli pilavlarin, deniz {iriinleriyle hazirlanan pilav
cesitlerinin saray mutfaginda aranan tatlar oldugu gortilmektedir.

Pilav ge¢miste oldugu gibi giinimiiz Turkiye’sinde de sade bir pisirme teknigine
sahiptir. Iyi bir pilav yapan as¢inin diger yemek tiirlerini de iyi yapabilecegi diisiincesi sozli
gelenckte yasamaktadir.

Tirkiye'deki pilav tiirlerine iligkin giincel bir liste su sekilde siralanabilir (piring pilavi
icin): Sade, lapa, bezelyeli, taze domatesli, enginarli, patlicanli, taze i¢ baklali, zeytinyagh
lahanali, havuglu, kestaneli, nohutlu, mercimekli, orgiilii, sehriyeli, perdeli, et-tavuk suyuna,
etli, kaburgali, tas kebabi, diigilin pilavi, Acem, Ozbek, kofteli, Alipasa, duvakli, cigerli ig,
tavuklu, gendime, midyeli, yumurtali vb. (Bulgur pilavt i¢in): sade, zeytinyagli, taze
domatesli, salgali, sebzeli, meyhane, patatesli, nohutlu, mercimekli, sehriyeli, et-tavuk
suyuna, etli, yumurtal1 vb.

Tiirkiye’nin Bati1 Karadeniz Bolgesi 6zellikle, Tosya, Boyabat, Bafra ve Karg: ilgeleri
piring tiirleri ve lezzetli pilavlari ile {inliidiir.

Fotograf 3.1: Piring pilavi
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3.2. Tiirk Mutfaginda Pilav Cesitleri

3.2.1. Sebzeli Pilav Cesitleri ve Islem Basamaklar
3.2.1.1. Meyhane Pilav1

Bu pilav bulgur sogan, yesilbiber, domates vb. kullanilarak yapilmaktadir. Anadolu’da
pirincin az bulunmasi ve bugdayin ¢ok Uretilmesi gibi sebeplerle yogun olarak bulgur
kullanilmaktadir. Halen ¢ok tercih edilen bir pilav tiirlidiir. Baz1 yorelerde icine et konularak
da hazirlanmaktadir. Kullanilan bulgur kalin taneli pilavlik bulgur olmalidir.

Fotograf 3.2: Meyhane pilavi

3.2.1.2. Domatesli Pilav

Domatesli pilav beyaz pilavdan sonra isletmelerde en gok tercih edilen pilav gesididir.
Degisik sekillerde yapilmaktadir. Isletmelerde genellikle beyaz etlerle tercih edilmektedir.
Pilavi lezzetlendirmek amaciyla et suyu veya tavuk suyu domates veya sal¢a kullanilir.

Fotograf 3.3: Domatesli pilav
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3.2.1.3. Pathcanh Pilav

Geleneksel Tiirk mutfagi pilavlarindandir. Isletmelerde servis edilen bir pilav
cesididir. 2 yontem kullanarak hazirlanmaktadir. Birinci yontemde Uygulamalar
Boliimii’'nde anlatildig: gibi patlicanlar ve piring birlikte pisirilir. 2. yontemde ise patlican ve
pilav ayr1 pisirilir ve servis edilecegi zaman pilavin iistiine patlican eklenir. Ik yontemde
patlicanlar hafifce sotelenir 2. yontemde ise patlicanlarin tam olarak kizarmasi
gerekmektedir. Piring yerine bulgur da kullanilabilir.

3.2.1.4. Fasulye Diblesi

Fasulye diblesi Karadeniz mutfagina has bir yemektir. Aslinda dible bir pigirme
tarzidir. Kimi kaynaklara gore pilav olarak da kabul edilmektedir. Yapilis1 bakimindan bir
cesit sebzeli pilavdir.

Yukarida saydigimiz pilav ¢esitlerinden bagka yorelerimize 6zgii pek ¢ok pilav ¢esidi
bulunmaktadir. Bu bireysel 0grenme materyalinde isletmelerde en ¢ok tercih edilen pilav
cesitleri ele almmustir. Yorelere 6zgii olarak Kastamonu’nun eksili pilavini, Karadeniz
Bolgesi’nin karalahana, pazi vb. sebzelerden yapilan diblelerini, Ege’nin kabakli pilavini
sayabiliriz. Fakat bunlar genelde ydresel mutfaklarda tercih edilmekte, isletmelerde
sunulmamaktadirlar.

Fotograf 3.4: Fasulye diblesi

3.2.2. Etli Pilav Cesitleri ve Islem Basamaklar:

Etli pilavlar 6zellikle Osmanli, Dogu ve Giineydogu Anadolu mutfaklarinda ¢ok sik
kullanilmaktadir. Osmanli mutfaginda biiyiikk merasimlerde, diigiinlerde “lenger” denilen
ozel tepsilerde ikram edilmekteydi. Dogu ve Giineydogu Anadolu Bolgelerimizde ise
hayvansal gidalarin yogun olarak tiiketilmesi etli pilav kiiltlirini 6nemli olctide
gelistirmistir. Ulkemizin degisik bolgelerinde ¢ok degisik etler kullanilarak etli pilavlar
hazirlanmaktadir. Dogu bdlgelerimizde kuzu etinin yani sira gesitli sakatatlardan yapilan
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pilavlar da sofralarin vazgegilmez tatlaridir. Karadeniz bdolgemizde ise bilinen en énemli etli
pilav hamsili pilavdir. I¢ Anadolu Bélgemizde ise bulgur ya da pirincin igine tavuk
katilmakta ve bu pilav da yufka ekmegine sarilarak yenmektedir. Pek ¢ok bolgemizde i¢
pilav olarak adlandirilan pilavda ciger kullanilmaktadir. Cigerin yan1 sira kelle de pilavlarin
icinde tercih edilen bir sakatat tiiriidiir. icine degisik et tiirleri, baharatlar katarak pek cok
yeni pilavlar tiiretilebilir. Bu bireysel 6grenme materyalinde asagidaki etli pilav ¢esitlerini
Ogreneceksiniz.

Kuzu etli pilav
Alipasa pilavi
I¢ pilav
Istanbul pilavi
Hamsili pilav

VVVYYVY

3.2.2.1. Kuzu Etli Pilav

Bu pilav ¢esidi baz1 yorelerde kapama olarak da adlandirilmaktadir. Et olarak kuzu
kapama kullanilabilecegi gibi pirzola vb. etler de kullanilmaktadir. Bazi yorelerimizde pilav,
etin lizerine kapatilarak firma verilmektedir.

3.2.2.2. Alipasa Pilavi

Kofteli pilav olarak da bilinmektedir. Kofteleri ayrica hazirlanarak pilavin {izerinde
servis edilir. Degisik koftelerle pilavlar yapilmaktadir. Bunlardan birisi de Sultan Resat
pilavidir.

3.2.2.3. i¢ Pilav
En ¢ok bilinen etli pilav ¢esididir. Genellikle cigerle hazirlanir. Yorelere gore pek ¢cok

baharatla zenginlestirilir. Iginde et olmadan yapilan pilav zeytinyagh dolma igi olarak
kullanilir.

Fotograf 3.5: Alipasa pilavi ve i¢ pilav
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3.2.2.4. istanbul Pilav1

Tavuk eti, bezelye, i¢ badem, i¢ fistik, safran vb. malzemeler ile hazirlanan bu pilav
isletmelerde ¢ok sik tercih edilen bir pilav ¢esididir.

Ozellikle taze bezelye zamam yapildiginda taze bezelyeler pilavin tadini daha fazla
giizellestirmektedir. Taze bezelye kullanilacaksa burugsmamalari i¢in tuzlu suda haglanmalari
gerekmektedir.

3.2.2.5. Hamsili Pilav
Karadeniz Bolgesi’nin en ¢ok bilinen pilav gesitlerindendir. Hamsiler bir tepsiye

dizilir. I¢ine i¢ pilav konularak kenarlar1 ve iizeri hamsi ile kapatilir ve firinlanir. Hamsilerin
diizgiin yerlestirilmesi pilavin dagilmamasi agisindan dnemlidir.

Fotograf 3.6: Hamsili pilav

3.2.3. Kuru Baklagillerle Hazirlanan Pilav Cesitleri

Ulkemizin pek ¢ok bolgesinde degisik kuru baklagillerle pilav gesitleri
hazirlanmaktadir. Ozellikle i¢ bolgelerimizde nohut, mercimek kullamlirken batiya dogru
gelindiginde bezelye, bakla ile pilavlar hazirlanmaktadir. isletmelerde ise en ¢cok nohutlu ve
bezelyeli pilavlar tercih edilmektedir. Kimi yorelerimizde ya da bazi isletmelerde de nohut
ya da bezelyenin yam1 sira sogan, maydanoz ve baharat ilavesiyle degisik pilavlar
tiretilmistir. Bazi kuru baklagilli pilavlarin yaninda veya iginde et cesitleri
bulunabilmektedir (nohutlu-tavuklu pilav gibi). Bir kuru baklagil olmamasina ragmen ¢ok
tercih edilen pilav ¢esitlerinden bir tanesi de kestaneli pilavdir. Bu pilav ¢esidi igsletmelerde
ozellikle yilbasi gecelerinde firinlanmis hindi veya tavuk etiyle servis edilmektedir. Bu
boliimde asagidaki pilav gesitleri 6grenilecektir.

Nohutlu pilav

Bezelyeli-havuglu pilav

Mercimekli bulgur pilavi (miiceddere)
Kestaneli pilav

VVVYY
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3.2.3.1. Nohutlu Pilav

En ¢ok bilinen kuru baklagilli pilav ¢esididir. Ozellikle Anadolu’da diigiin
yemeklerinin yaninda pilavla birlikte servis edilir. Nohutlar dnceden 1slatilip pisirilmelidir.
Sade pilav hazirlarken su eklenmeden 6nce pirincin {lizerine atilir. Bazen de pilav pistikten
sonra nohut eklenir. Erzincan yoremize ait “Gendime Pilavi” da nohutlu pilavdir. Ancak
piring yerine ddvme kullanilmaktadir.

Fotograf 3.7: Nohutlu pilav ve bezelyeli pilav

3.2.3.2. Bezelyeli-Havuglu Pilav

Isletmelerde tavuklu et yemeklerinin yaninda garnitiir olarak servis elden bir pilav
cesididir.

Taze bezelye kullanilacaksa mutlaka Onceden tuzlu suda haslanarak pigirilmesi ve
soklanmasi gerekir. Konserve bezelye kullanilacaksa bezelyelerin suyunun siizdiiriilmesi ve
piringle birlikte pisirilmesi yeterlidir.
3.2.3.3. Mercimekli Bulgur Pilav1

Tokat ilinde miiceddere pilavi olarak bilinen bu pilav ¢esidi pek ¢ok yerde degisik

sekilde yapilmaktadir. Mercimekler 6nceden pisirilerek kavrulmus bulgura ilave edilir ve
pilav demlendikten sonra bulgurla harmanlanarak servis edilir.
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Fotograf 3.8: Mercimekli bulgur pilavi ve kestaneli pilav

3.2.3.4. Kestaneli Pilav

Bu pilav ¢esidi de degisik sekillerde hazirlanip yilbagi meniilerinde firinda hindi veya
tavuk yemekleriyle verilen 6zel bir pilavdir. Biiyiik kestaneler kullanilmali ve kestaneler
haslanmalidir. Piringle hazirlanan bir pilav ¢esididir.

3.2.4. Hamur ve Yufkalarla Hazirlanan Pilav Cesitleri ve islem Basamaklar

Hamur isi ve yufkalarla hazirlanan pilavlar deyince akla gelen en dnemli pilav ¢esidi
perde pilavidir. Glinlimiizde hazir yufkalarla hazirlanan pek ¢ok pilav ¢esidi bulunmaktadir.
Pek ¢ok pilav ¢esidi (domatesli, tavuklu vb.) yufkaya veya hamura sarilarak hazirlanmakta
ve firmlanarak servis edilmektedir. Hamur biitiin olarak kullanilabilecegi gibi seritler halinde
(6rnegin: kafes seklinde) kullanilabilmektedir. Hamur olarak milfdy hamuru da
kullanilabilir. Bu bolimde asagidaki pilav cesitlerini 6greneceksiniz.

> Perde pilavi
> Orgiilii pilav
> Yufkali pilav

3.2.4.1. Perde Pilav1
Siirt yoresine ait onemli bir pilav ¢esididir. Yapimu beceri ister. Fese benzeyen ozel
bakir tencerelerde yapilir. Onceleri icine keklik eti katilmaktayken giliniimiizde daha ¢ok

tavuk eti kullanilmaktadir. Icindeki her bir malzemenin anlami oldugu ve diigiinlerde
gelinlere yapildig1 sdylenir.
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Fotograf 3.9: Perde pilav1

3.2.4.2. Orgiilii Pilav

Degisik hamur ve pilav gesitleriyle hazirlanan bir pilav ¢esididir. Perde pilavinda
oldugu gibi pilav hamurla kaplanir. Ust kismu ise seritler halindeki hamurla kaplanir.
Hamurun tizerine yumurta vb. karisimlar siiriilebilir.

3.2.4.3. Yufkah Pilav

Hazir yufka kullanilarak yapilir. Bu pilava da istenilen degisik igler konulmaktadir.
Yufka biitiin bir kaliba yayilabilecegi gibi boh¢a seklide verilebilir. Bunun igin dncelikle bir
kése ya da tabak yardimiyla yufkalar yuvarlak sekilde kesilir. I¢lerine énceden hazirlanmis
pilavlar konulur. Agizlar biizdiiriilerek maydanoz ya da sogan sapiyla baglanarak firina
verilir.

3.3. Servise Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

Iyi demlendirilmelidir.

Goze hitap edilecek sekilde siislenerek servise hazirlanmalidir.

I¢ine konulan malzemelerin homojen dagilmasina dikkat edilmelidir.

Hamurlu veya perdeli pilavlar pisirilip hamurla kaplandiktan sonra firina
verilmelidir ve hamurunun iyi kizarmasi saglanmalidir.

Perdeli pilavlar pistikten sonra ters ¢evrilerek servis edilmelidir.

Sicak servis edilmelidir.

VV VYVVV
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Asagida birlikte ig giicii olusturmayla ilgili atasdzii ve deyimlerin bazi sozciikleri
¢ikarilarak verilmistir. Cikarilan bu sozciikler, karigik sekilde asagidaki boliimde yer
almaktadir. Atasézii ve deyimlere uygun sozciikleri bularak deyim ve atasdzlerini
tamamlayiniz.

glimiis — temiz- tav- el- igbasi - is¢i — Kuvvet- golge

Atasozii / Deyimler
> ““Adamin iyisi .............. belli olur.””
> clsiis, kasi@l ..., »
> Cdsi getirmek’’
> “ Aletisler, .......... oviiniir.”’
> “Bin.............. , bir bager™’
> “Yazin ............. kovan, kisin karin ovar.”’
> ISR is, alt1 ayda cikar.”’
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UYGULAMA FAALIYETI-1

Is saghig ve giivenligi kurallarina uyarak meyhane pilavi hazirlayimiz.

Malzemeler: 2 adet domates, Y4 kg bulgur, 2 ¢corba kasig1 tereyagi veya margarin, 3 su
bardagi su veya et suyu, 2 adet sogan , %2 demet maydanoz

Islem Basamaklar:

Oneriler

» Temizlik kurallarina uymalisiniz.

VVVY

Temiz ve diizenli ¢aligmalisiniz.
Planl1 ¢alismalisiniz.

Ekonomik olmalisiniz.
Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uymalisiniz.

Verimli ¢alismalisiniz.

Meslek etigine uymalisiniz.

» Araglan hazirlayimiz.

V|V V

Ocak, pilav tenceresi, kiivet, kevgir, tahta
kasik, kastrol, servis tabagi, dograma
tahtasi, bigak tel siizge¢ hazirlamalisiniz.

» Geregleri hazirlayimniz.

Olgiilii olarak hazirlamalisiniz.

» Soganlar1 brunoise ve domatesleri
concasse usulii dograyiniz.

Domateslerin kabugunu kolay soymak i¢in
kaynar suya batirip ¢ikartabilirsiniz.

» Soganlari margarin veya tereyagi ile
kavurunuz.

Tereyaginin lezzetini vermesi igin
yanmayacak sekilde iyice kavurmalisiniz.

» Bulguru ekleyerek 8 dk. kavurunuz.

Bulgurlarin iyice kavrulmasini
saglamalisiniz.

> Bulgurlar kavrulduktan sonra
domatesleri ekleyerek domates ve
bulgur 1-2 dk. kavurunuz.

» Domates ve bulgurun {izerine su veya
et suyunu ekleyiniz.

Et suyu pilavin daha lezzetli olmasini
saglar.

» 5dk. harli, 5 dk. orta, 5 dk. ¢ok kisik
ateste pisiriniz.

> Pilavinizi demlendiriniz.

Pilavi demlendirmek igin temiz bir bez
veya kagit havlu kullanarak kapag sikica
kapatabilirsiniz.

» Pilav1 sekillendirip tabaga aliniz
maydanoz ile garnitiirleyerek servise
hazir hale getiriniz.

Pilav1 sekillendirmek icin kaseyi 1slatip
pilavi kaseye koyabilir ve tabaga ters
cevirebilirsiniz.
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UYGULAMA FAALIYETI-2

Is saghig ve giivenligi kurallarina uyarak domatesli pilav hazirlayimz.

Malzemeler: 2 su bardag piring, 1 tane biiyiik boy domates, 1 ¢orba kasig1 tereyagi, 1
tatl kagig1 tuz, 3 su bardagi su veya et / tavuk suyu

islem Basamaklar1 Oneriler
» Temiz ve diizenli ¢calismalisiniz.
» Planli ¢alismalisiniz.
» Ekonomik olmalisiniz.
» Temizlik kurallarina uymalisiniz. » Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uymalisiniz.
» Verimli ¢alismalisiniz.
» Meslek etigine uymalisiniz.
» Ocak, pilav tenceresi, kiivet, kevgir, tahta
kasik, kastrol, servis tabagi, dograma
> Araglari hazirlayinz. tahtasi, bicak ve tel sﬁzge%i :
hazirlamalisiniz.
» Geregleri hazirlayiniz. > Olgiilii olarak hazirlamalisiniz.
» Piringlerin nisastasimnin giderilmesi i¢in
» Piringleri 1lik suda 15 dk. bekleterek 1lik suda bekletmek gerekir. Yikarken
kirmadan yikayiniz. elle cok temas ederse kirilarak piserken
birbirine yapisir.
» Domatesleri rendeleyerek yagla birlikte
suyunu ¢ekene kadar kavurunuz ve
> ;fzﬂgﬁ: Elﬁzji:f;ziiy;né; dak su » Pilavimzin tage tane olme_is_l i_(;in pisirme
L asamalarina dikkat etmelisiniz.
ekleyiniz.
» 5dk. harli, 5 dk. orta, 5 dk. ¢ok kisik
ateste pisiriniz.
» Demlendirme esnasinda tencere ile kapak
> Pilavi 15 dk. demlendiriniz. arasina temiz bir Iputfak bezi veya kagit
havlu koymaniz pilavinizin demlenme
siirecini hizlandiracaktir.
» Pilavimzi gekillendirmek amaciyla kaseyi
» Pilavi sekillendirerek tabaga koyunuz. 1slatip pilavi kaseye koyabilir ve tabaga
ters ¢evirebilirsiniz.
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UYGULAMA FAALIYETI-3

Is saghig ve giivenligi kurallarina uyarak pathicanh pilav hazirlayimz.

Malzemeler: 2 su bardagi piring, 4 su bardagi su veya et / tavuk suyu, 2 orta boy
patlican, lorta boy sogan, domates, 3 ¢orba kasig1 zeytinyagi, 2 corba kasig tereyagi

Islem Basamaklar Oneriler

Temiz ve diizenli ¢alismalisiniz.
Planl ¢calismalisiniz.

Ekonomik olmalisiniz.
Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uymalisiniz.

Verimli ¢alismalisiniz.

Meslek etigine uymalisiniz.
Ocak, pilav tenceresi, kiivet, kevgir,
tahta kasik, kastrol, servis tabagi,
dograma tahtasi, bicak tel stizgeci
hazirlamalisiniz.

» Temizlik kurallarina uymalisiniz.

VIVY VVVYYV

» Araglari hazirlaymiz.

» Geregleri hazirlayiniz. > Olgiilii olarak hazirlamalisiniz.

» Piringleri 1lik suda 15 dk. bekletiniz.

» Patlicanlar tuzlu suda bekleterek
acilarinin ¢ikmasini ve daha lezzetli
olmasini saglarsiniz.

» Patlicanlari alacali soyarak 15 dk. bol
tuzlu suda bekletiniz.

» Soganlari brunoise seklinde dograyarak
zeytinyaginda sarartiniz.

» Patlicanlarin suyu iyi sikilmazsa yaga
» Patlicanlar siiziip iyice siktiktan sonra attiginizda ¢ok fazla sigrar. Bu nedenle
yaga atarak kizartiniz. yikadiktan sonra iyice sikmali veya

temiz bir bezle kurulamalisiniz.
» Patlicanlar ve pilavi ayr1 ayr pisirip

» Patlicanlar hafif¢e yumusadiginda servis tabagimi hazirlarken
domatesleri ekleyerek pisirmeye devam sekillendirilmis pilavin iistiine
ediniz. patlicanlari diizgilince

yerlestirebilirsiniz.

» Yikanmig piringleri yagda kavurunuz.

» Pirinci kavurduktan sonra iizerine
pisirdiginiz domates ve patlicanlar1 ve
oOlciilii suyu ekleyerek pisiriniz.

» 5dk. harli, 5 dk. orta, 5 dk. ¢ok kisik
ateste pisiriniz.

> Pilav1 15 dk. demlendiriniz.

» Pilavi dereotuyla garnitiirleyerek servise
hazir hale getiriniz.

53



UYGULAMA FAALIYETI-4

Is saghg ve giivenligi kurallarina uyarak fasulye diblesi hazirlayimz.

Malzemeler:1 su bardag: piring, ¥4 kg fasulye, lorta boy sogan, 2 yumusak domates,
4-5 biber, 2 yemek kasigi tereyagi, 1 su bardagi su veya et / tavuk suyu

Islem Basamaklar Oneriler

» Temiz ve diizenli ¢caligmalisiniz.
> Planli calismalisiniz.
» Ekonomik olmalisiniz.

» Temizlik kurallarina uymalisiniz. » Sanitasyon ve hijyen kurallarina

uymalisiniz.

» Verimli ¢alismalisiniz.
» Meslek etigine uymalisiniz.
» Ocak, pilav tenceresi, kiivet, kevgir, tahta

» Araglari hazirlaymiz. kasik, kastrol, servis tabagi, dograma

tahtasi, bigak ve tel siizgeci hazirlaymiz.

» Geregleri hazirlayiniz. > Olgiilii olarak hazirlamalisiniz.

» Piringleri 1lik suda 15 dk. bekletiniz.

> Sogan’ biber ve fasulyeleri macedoine » Fasulyelerin vitaminini korumak i¢in
dograyarak sirasiyla kavurunuz. "

; N once yikamali sonra ayiklayip
Domatesleri concasse usulii g
gy dogramalisiniz.
hazirlayarak ekleyiniz.

» Fasulyeler iyice pisince fasulyelerin > Kavurma islemini yaperken yagniz:

ortasini aginiz, 1slatilmis ve yikanmig
i . . yakmamalisiniz.
piringleri yerlestiriniz.

» Piringlerin stiinii fasulye ile kapatarak | » Piringlerin {izerini tamamen fasulyeyle
su ekleyiniz ve kisik ateste pisiriniz ve kapamalisiniz boylelikle fasulyelerin
demlendiriniz. suyu piringlere gecer ve lezzeti artar.

» Pilavimzi servise hazir hale getiriniz.
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UYGULAMA FAALIYETI-5

Is saglig1 ve giivenligi kurallarina uyarak kuzu etli pilav hazirlaymiz.

Malzemeler: 4 su bardagi piring, 2 adet kuru sogan, 2 adet domates, 3 adet sivri biber,
8 adet kuzu kapama, 8 su bardagi su, Tuz, karabiber, 1 ¢cay bardagi badem, 1 su bardagi sivi

ag, 2 kagik tereyagi

islem Basamaklar1 Oneriler

» Temiz ve diizenli ¢calismalisiniz.

» Planli ¢alismalisiniz.

» Ekonomik olmalisiniz.

» Temizlik kurallarina uymalisiniz. » Sanitasyon ve hijyen kurallarina

uymalisiniz.

» Verimli ¢aligmalisiniz.

» Meslek etigine uymalisiniz.

» Ocak, pilav tenceresi, kiivet, kevgir, tahta
kasik, kastrol, servis tabagi, dograma

> Araglari hazirlayinz. tahtasi, bicak ve tel sﬁzge%i :

hazirlamalisiniz.

» Geregleri hazirlayiniz. > Olgiilii olarak hazirlamalisiniz.

> Arac gerecleri hazirlaymiz. > ﬁraq gereglerinizi ve ortam temizligini

ontrol etmelisiniz.

» Piringleri 1slatarak yikaymiz.

» Sogan, biber, domatesleri macedoine
dograyiniz.

» Yagi eriterek soganlari kavurunuz.

Biberleri ekleyiniz. Etleri ekleyerek » Etlerinizi yeterince pisirmelisiniz,
soteleyiniz. Domatesleri ekleyiniz. Gerekirse sicak su eklemelisiniz.
Kisik ateste pismeye birakiniz.

» Yikanip siiziilmiis piringleri ayr1 bir » Pilava degisik bir tat katmak amaciyla
tencerede kavurunuz. Olgiilii sicak su piringlere kavrulmus badem ekleyerek
ilavesiyle 5 dk. kaynatiniz. pisirebilirsiniz.

» Etleri firin tepsisine alarak iizerine » Eger pilavinizin diri olmasini
kaynamus piringleri suyuyla birlikte istemiyorsaniz tizerini bir kapak veya
kapatiniz, 40 dk. firinda pisiriniz. aliminyum folyo ile kapatabilirsiniz.

» Servise hazirlamadan once et ile pilavi | » Karigtirmayi alttan iiste dogru yapiniz.
karigtiriniz. Etler homojen dagilmalidir.

» Pistikten sonra uygun tabaga alarak
badem ve dereotuyla garnitiir leyiniz.

Uzerinde et pargalar1 olmasina dikkat
ediniz.
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UYGULAMA FAALIYETI-6

Is saghig ve giivenligi kurallarina uyarak Alipasa pilavi hazirlayiniz.

Malzemeler: 2 su bardagi piring, 4 su bardagi et suyu, dilim beyaz ekmek i¢i, 150 g
kiyma, 2 ¢orba kasig1 un, 1 ¢ay fincan1 dolmalik fistik, tuz, karabiber, %2 su bardag: siv1 yag,

2 kagsik tereyagi, 1 su bardagi un

islem Basamaklar1 Oneriler

» Temiz ve diizenli ¢caligmalisiniz.

> Planli calismalisiniz.

» Ekonomik olmalisiniz.

» Temizlik kurallarina uymalisiniz. » Sanitasyon ve hijyen kurallarina

uymalisiniz.

» Verimli ¢alismalisiniz.

» Meslek etigine uymalisiniz.

» Ocak, pilav tenceresi, kiivet, kevgir, tahta
kasik, kastrol, servis tabagi, dograma

> Araglan hazirlayimz. tahtasi, bicak ve tel sﬁzgegci :

hazirlamalisiniz.

> Alipasa pilavi igin gerekli gerecleri > Olgiilii olarak hazirlamalisiniz.
hazirlayiniz.

» Kiyma, ekmek i¢i tuz, karabiberi iyice > Ha21rlanm1§ olan ki{te.llla.r <1 yarim saatle
karistiriniz kofte harcinizi hazirlayiniz bir §aat a_rasmd.a bekletildiginde
ve iistiinii kapatarak dinlendiriniz, seklllendlrme_m kolaylasir bunun yani sira

tad1 lezzetlenir.

» Piring dl¢iisiine uygun olarak kavurma | » Kavurma yontemiyle pilav yapimi ilk
yontemiyle pilavinizi pisiriniz ve o0grenme faaliyetinde anlatilmustir.
demlendiriniz. Gerektiginde oradan yardim alabilirsiniz.

» Pilavimz demlenirken beklettiginiz » Harcin ele yapigmamasi i¢in bir kaseye
kofte harcindan findik bityiikliigiinde su doldurunuz ve ara sira elinizi suya
kofteler yapiniz. batirmalisiniz.

» Koftelerin {izerine un serpiniz. » Koftelerin iizerine serpilen un koftelerin

» Yagmizi iyice kizdirmiz. Yag tam yapismasini onler ve koftelerin daha
olarak kizdiginda koftelerinizi atiniz. gevrek olmasini saglar. Yag yeterince
Kofteleri ¢cok fazla karistirmadan kizmadan kofteleri atarsaniz koftelerin
pisiriniz. dagilmasina ve birbirine yapismasina

> neden olursunuz.

> Kovftelle rin pismesine yakin fistiklar » Kofteleri kizartacaginiz yag miktar
yagin icine atarak iyice kavrulmalarini K ftelerin iistiini

< Oftelerin iistlinii agmamalidir.
saglaymiz.

» Kofteleri kevgire ¢ikararak yaglarinin
sliziilmesini saglayiniz.

» Demlenmis pilavin iizerine kofteleri
ekleyerek ¢ok hafif karigtiriniz.

» Isitilmig sicak tabakla servis yapiniz. > Bu p.llaVl.n ya_lr_lmda domates sosu da

servis edilebilir.
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UYGULAMA FAALIYETI-7

Is saghig ve giivenligi kurallarina uyarak i¢ pilavi hazirlayimz.

Malzemeler: 2 su bardag: piring, 2 ¢orba kasigi tereyagi, 2 su bardagi sivi yag, 1
fincan dolmalik fistik, 1 fincan kus {izlimi, 2 adet sogan, 150 g kuzu cigeri, 4 su bardag et
suyu, tuz, karabiber, yenibahar, 1 demet maydanoz, 1 demet dereotu

Islem Basamaklar Oneriler
» Temiz ve diizenli ¢aligmalisiniz.
» Planli calismalisiniz.
» Ekonomik olmalisiniz.
» Temizlik kurallarina uymalisiniz. » Sanitasyon ve hijyen kurallarina

uymalisiniz.

Verimli ¢alismalisiniz.

Meslek etigine uymalisiniz.

Ocak, pilav tenceresi, kiivet, kevgir,
tahta kasik, kastrol, servis tabagi,
dograma tahtasi, bicak ve tel siizgeci

VIV V

» Araglar hazirlaymiz.

hazirlamalisiniz.
> g pilav icin gerekli gerecleri
hazirlayiniz.
» Piringleri kuralina uygun sekilde > Olgiilii olarak hazirlayiniz.
islatiniz. » Cigeri kokmamasi i¢in ¢ok iyi
» Kus liziimii ve fistiklar1 10 dk. 1lik suda &S N ¢in gox 1y
. temizlemelisiniz.
bekletiniz.
» Cigeri temizleyerek ¢ok kiiciik parcalar

hélinde dograyiniz.

Soganlar kiip sekilde dograyarak

stizdiirdiigiiniiz fistiklarla birlikte yagin

yarisinda yagda kavurunuz.

» Fistiklar sarardiginda cigeri ekleyerek » Degisik baharatlar ekleyerek degisik
soteleyiniz. tatlar yaratabilirsiniz.

\ 4

» Fistik, lezzetini yagla birlikte
kavruldugunda agiga ¢ikarmaktadir.

» Kalan yagla yikanmis pirinci kavurunuz.

» Siizdiiriilen kus tizimiini cigerli harci
baharatlar1 ve yesillikleri ekleyerek
tizerine kaynar et suyunu koyunuz.

» Pilavi pisiriniz ve demlendiriniz.

» Servise ¢ikmadan maydanoz dereotu ve | > Sicak tabakla yemek servisi yemegin
chery domates ile siisleyiniz. lezzetini ortaya ¢gikarmaktadir.
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UYGULAMA FAALIYETI-8

Is saghig ve giivenligi kurallarina uyarak istanbul pilavi hazirlayiniz.

Malzemeler: 2 su bardag: piring, 1 ¢ay bardagi bezelye, 4 su bardagi et suyu, ¢corba
kagik tereyagi, 2 su bardagi sivi yag, Y4 tavukgdgsii, 1 tutam safran, yarim fincan Antep
fist1g1, yarim fincan badem, 2 c¢orba kasigi limon suyu, % cay bardagi haslanmis havug

Islem Basamaklar Oneriler
» Temiz ve diizenli ¢caligmalisiniz.
> Planli calismalisiniz.
» Ekonomik olmalisiniz.
» Temizlik kurallarina uymalisiniz. » Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uymalisiniz.
» Verimli ¢alismalisiniz.
» Meslek etigine uymalisiniz.
» QOcak, pilav tenceresi, kiivet, kevgir, tahta
» Araglari hazirlaymiz. kasik, kastrol, servis tabagi, dograma
tahtasi, bicak ve tel siizgeci hazirla
» Geregleri hazirlayiniz.
> Tavukgégsﬁnﬁ bir tencerede Ol¢iilii su, > Olgiilii olarak hazirlayiniz.
limon suyu ve tuz ekleyerek haslayinz. » Bezelyeleri kapag1 agik olarak tuzlu suda
» Fistik ve bademleri sicak suda 5 dk. haslari/lahslmz
bekletip kabuklarini soyunuz. ’
» Bezelyeleri tuzlu suda haglaymiz.
» Tereyagini eriterek bademleri
kavurumvlz Ve_.y%gdan Qlk?mmz'. . .| » Piringleri kavurmalisiniz.
» Ayni yagda siiziip yikadigimiz piringleri
kavurunuz.
» Sicak tavuk suyu, safran ve tuz » Safrani sicak suda bekletip stizdiirerek ve
ekleyerek pisiriniz ve demlendiriniz. limon suyu ekleyerek kullanabilirsiniz.
» Demlendirme isleminden sonra
bezelye, Antep fistigi, didiklenmis
tavuk eti badem ile karistiriniz.
» Havug ve dereotu ile garnitiirleyiniz. » Garnitiirlemede chery domates
Sicak tabakla servis yapiniz. kullanilabilir.
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UYGULAMA FAALIYETI-9

Is saghig ve giivenligi kurallarina uyarak hamsili pilav hazirlayimz.

Malzemeler: 1,5 kg hamsi, %2 demet maydanoz, 2 adet sogan, 1 ¢ay bardag sivi yag,
2 yemek kagig1 ¢am fistig1, 2 su bardagi piring, 4 su bardag: sicak su, 2 yemek kasig1 kus

iiziimi, tuz, karabiber, misir unu

Islem Basamaklar

Oneriler

» Temizlik kurallarina
uymalisiniz.

Temiz ve diizenli ¢aligmalisiniz.

Planl ¢alismalisiniz.

Ekonomik olmalisiniz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uymalisiniz.
Verimli ¢aligmalisiniz.

Meslek etigine uymalisiniz.

» Araglari hazirlaymiz.

VIVVVVYY

Ocak, pilav tenceresi, kiivet, kevgir, tahta kasik,
kastrol, servis tabagi, dograma tahtasi, bigak ve
tel siizgeci hazirlamalisiniz.

» Geregleri hazirlayiniz.

Ol¢iilii olarak hazirlamalisiniz..

yikayiniz.

ekleyip karigtiriniz.

» Baliklarin kil¢iklarini ¢ikartarak

> Sizdurdiikten sonra tizerine tuz

Baliklarin mutlaka taze olmasina dikkat
etmelisiniz.

» Soganlari macedoine usulil
dograyarak fistiklarla birlikte
yagda kavurunuz.

» Islatilip siiziilmiis pirinci
ekleyerek kavurunuz.

su, kus {liziimii ve baharatlari
ekleyiniz.

» Piring kavrulduktan sonra sicak

Kus tiziimiinii 10 dk. 1lik suda bekletebilirsiniz.

» Kisik ateste 25 dk. pisiriniz.
Atesten aldiktan sonra
maydanoz ekleyiniz.

Maydanozlarin daha diri kalmasi amaciyla pilav
demlendikten sonra da ilave edilebilir.

derince bir tepsi yaglanarak
musir unu serpilir.

> Pilavlar bir miiddet demlenirken

Misir unu baliklarin gevrek olmasini
saglamaktadir.

» Kabin i¢ini ve yanlarini
baliklarin sirt1 i¢ce bakacak
sekilde diizgiince kaplayimiz.

Baliklari1 tepsiye 6zenli bir sekilde dizmelisiniz.
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> Pilavi hamsilerin tizerine
yayiniz.

» Pilavin tizerini tekrar baliklarla
kapatarak 6nceden 1sitilmig 170
derecelik firinda 45 dk. pisiriniz.

» Gorsel: Hasili ilavin tepsiye dizilmesi

» Diizgiin bir dilimi, tabaga alarak | > Yesillikler, domates ve misir ekmegi ile servis
servise hazir hale getiriniz. etmelisiniz.
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UYGULAMA FAALIYETI-10

Is saghig ve giivenligi kurallarina uyarak nohutlu pilav hazirlayimz.

Malzemeler: 2 su bardagi piring, su bardagi et veya tavuk suyu, 1 su bardagi nohut, 1
su bardagi siv1 yag, 2 ¢orba kasigi tereyagi

Islem Basamaklar1 Oneriler

Temiz ve diizenli ¢calismalisiniz.
Planl ¢alismalisiniz.

Ekonomik olmalisiniz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uymalisiniz.

Verimli ¢aligsmalisiniz.

Meslek etigine uymalisiniz..

Ocak, pilav tenceresi, kiivet, kevgir,
tahta kasik, kastrol, servis tabagi,
dograma tahtasi, bigak ve tel siizgeci
hazirlamalisiniz.

Olgiilii olarak hazirlaymiz.
Nohutlarn iyi pigsmesi i¢in 1 gece
onceden 1slatilmasi gerekir. Islatirken
sicak su kullanilirsa nohutlar sertlesir
ve pismesi zorlagir. Bunun i¢in 1lik su

» Temizlik kurallarina uymalisiniz.

VIVV VVVYV

» Araglari hazirlaymiz.

\ 74

Geregleri hazirlaymiz.

Nohutlar1 8-12 saat 1lik su ile 1slatiniz.
Olgiilii pirincinizi 1lik suda 10 dk.
1slattiktan sonra siizgec yardimiyla

YV V

stiziinuz. ile 1slatilmalidir
» Kullanmak istediginiz ¢esitte et suyunu » NOT: Nohutu sslatmak yerine hazir
hazirlaymiz.

pismis nohut kullanilabilir.

» Nohutlar1 dagilmayacak sekilde pisiriniz.

» Islatilip siiziilmiis pirinci yag ile
kavurunuz ve 6l¢iilii et suyu ekleyiniz.

> Uzerine nohut, tuz, karabiber ekleyerek
pisiriniz.

» Nohutlarin ¢abuk pismesi igin
didiiklii tencereler kullanilabilir.

» Demlendirme isleminden sonra da
» Demlendirerek servise hazir hile getiriniz. nohutlar1 karistirarak servis
edebilirsiniz.
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UYGULAMA FAALIYETI-11

Is saghig ve giivenligi kurallarina uyarak bezelyeli havuglu pilav hazirlayiniz.

Malzemeler: 2 su bardagi piring, 4 su bardagi et suyu, 1 adet havug, 1 su bardagi
bezelye, 1 kiigiik patates, 1/2 su bardagi s1v1 yag, 2 corba kasig tereyagi, tuz

islem Basamaklar1

Oneriler

Temizlik kurallarina uymalisiniz.

Temiz ve diizenli ¢calismalisiniz.
Planl ¢alismalisiniz.

Ekonomik olmalisiniz.
Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uymalisiniz.

Verimli ¢aligmalisiniz.

Meslek etigine uymalisiniz.

Aragclar1 hazirlayiniz.

VIVVY VVVYV

Ocak, pilav tenceresi, kiivet, kevgir,
tahta kasik, kastrol, servis tabagi,
dograma tahtasi, bigak ve tel siizgeci
hazirlamalisiniz.

Geregleri hazirlayiniz.

Olciilii olarak hazirlamalisiniz.

Havug ve patateslerin kabuklarini soyup
tavla zar bityiikliigiinde dograyiniz.

Bezelye, havug ve patatesi tuzlu suda
kapag: agik olarak 10 dk. haslayimniz.

Bezelyeleri mutlaka tuzlu suda
haglamak gerekir. Daha onceki
boliimlerde nedeni agiklanmustir.

Haglanmig sebzeleri soklaymiz.

Islatilip yikanmus pirinci tereyagi ve sivi
yag ile kavurun. Et suyu ve tuz
ekleyiniz. Bezelye, havug ve patatesi
piringlerin tizerine ekleyerek pilavi
pisiriniz ve demlendiriniz.

Et suyu olarak tavuk suyu kullanilabilir.

Pilavi servise hazir hale getiriniz.
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UYGULAMA FAALIYETI-12

Is saghig ve giivenligi kurallarina uyarak mercimekli bulgur pilavi hazirlayiniz.

Malzemeler: 1 su bardagi yesil mercimek, 1/2 su bardagi sivi yag, 2 ¢orba kasigi
tereyagi, 3 adet sogan, 1 tath kasigi domates salgasi, 2 su bardagi kalin bulgur (pilavlik), 2 su
bardagi su veya et suyu, tuz, karabiber, pul biber

Islem Basamaklar1

Oneriler

» Temizlik kurallarina uymalisiniz.

Temiz ve diizenli ¢aligmalisiniz.
Planl ¢alismalisiniz.

Ekonomik olmalisiniz.
Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uymalisiniz.

Verimli ¢aligmalisiniz.

Meslek etigine uymalisiniz.

A\

Araglari hazirlaymiz.

VIVY VVVYV

Ocak, pilav tenceresi, kiivet, kevgir,
tahta kasik, kastrol, servis tabagi,
dograma tahtasi, bigak ve tel siizgeci
hazirlamalisiniz.

Geregleri hazirlayiniz.

Yesil mercimegi lizerini 6rtecek kadar
suyla bir tencerede 15 dk. haslayimniz.
Soganlar halka seklinde dograyiniz.

Olgiilii olarak hazirlamalisiniz.
Mercimegi dagilmayacak sekilde
haslamalisiniz.

Halka seklinde dogradiginiz soganlar1
tereyaginda kavurunuz.

Soganlarin iizerine hafifce sulandirilmig
salcay1 ekleyerek pisiriniz.

Bulgurlari ekleyerek hafifce kavurunuz.
Baharatlari, et suyunu ve mercimekleri
ekleyerek pisiriniz ve demlendiriniz.

VV VYV V|V VY

Domates salcasiyla birlikte biber
sal¢as1 da kullanilabilir.

A\

Pilav1 karistirip sekillendirerek servis
ediniz.

Nane, domates, biber vb. ile
garnitiirleyebilirsiniz.
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UYGULAMA FAALIYETI-13

Is saghig ve giivenligi kurallarina uyarak kestaneli pilav hazirlayimz.

Malzemeler: 2 su bardagi piring, 3 su bardagi et suyu, 10-12 adet kestane, 1/2 su
bardagi sivi yag, 2 corba kasgig1 tereyagi, tuz, dereotu

islem Basamaklar1

Oneriler

Temizlik kurallarina uymalisiniz.

Temiz ve diizenli caligmalisiniz.
Planl ¢alismalisiniz.

Ekonomik olmalisiniz.
Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uymalisiniz.

Verimli ¢aligmalisiniz.

Meslek etigine uymalisiniz.

Araclar1 hazirlayiniz.

VIVVY VVVYV

Ocak, pilav tenceresi, kiivet, kevgir,
tahta kagik, kastrol, servis tabagi,
dograma tahtasi, bigak ve tel siizgeci
hazirlamalisiniz.

Geregleri hazirlayiniz.

Ol¢iilii olarak hazirlamalisiniz.

Kestaneleri lizerini ortecek kadar suda
kabuklariyla birlikte dagilmayacak
sekilde haglaymiz ve kabuklarini
soyunuz.

Kestaneleri pisirirken kabuklarini
bigakla birkag yerinden delebilirsiniz.

Verilen Ol¢iiye gore kavurma pilav
hazirlayiniz.

Demlendirme iglemini kestanelerle
birlikte yapiniz.

Kestaneleri tamamen pisirip servis

ederken pilavin yanina da koyabilirsiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Pilav1 lezzetlendirmek amaciyla Tiirk mutfaginda asagidaki hangi igslem yapilir?
A) Pilavi et suyu veya tavuk suyu ilavesiyle pisirmek
B) Kullanilan yagi iyice yakmak
C) Pirinci buharda pisirmek
D) Pirinci haglamak
E) Pirinci ¢ok fazla yikamak

2. Pilav1 sekillendirmek amaciyla agagidaki hangi islem yapilir?
A) Islak kase ve kaliplara konularak ters ¢evrilir.
B) Pirincin suyu iyi ¢ektirilir.
C) Demleme iglemi yapilmaz.
D) Demleme islemi en az 1 saat yapilir.
E) Hepsi

3. Asagidakilerden hangisi 6nceden suda bekletilmelidir?
A) Bezelye
B) Bakla
C) Nohut
D) Kestane
E) Misir

4. Tuzlu suda haglanip soklanmasi gereken baklagil asagidakilerden hangisidir?
A) Nohut
B) Bulgur
C) Bezelye
D) Mercimek
E) Misir

5. Kestaneli pilav yapiminda asagidaki hangi agamada et suyu ilave edilir?
A) Kestaneler kaynatilirken
B) Pirin¢ kavrulmadan
C) Yag eritilmeden
D) Pirin¢ kavrulduktan sonra
E) Pilav pismeye yakin

6. Mercimekli bulgur pilavi yapiminda hangi malzeme kullanilmaz?
A) Sogan
B) Havug
C) Sal¢a
D) Pul biber
E) Karabiber
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10.

11.

12.

Asagidakilerden hangisi miiceddere pilavi olarak da bilinmektedir?
A) Tavuklu pilav

B) Nohutlu pilav

C) Mercimekli bulgur pilavi

D) Kestaneli pilav

E) Misirli pilav

Nohutlu pilav yapiminda nohutun ilave edilme zamani agagidakilerden hangisidir?
A) Piringle birlikte

B) Et suyu ilavesinden sonra

C) Piring ilave etmeden 6nce

D) Yag ile kavurmadan once

E) Pilav pistikten sonra

Domateslerin kabugunu kolaylikla soymak i¢in yapilan islem asagidakilerden
hangisidir?

A) Domatesi suda bekletmek

B) Domatesi sicak suya batirip ¢ikartmak

C) Domatesi buzla ovmak

D) Domatesi sirkeli suda bekletmek

E) Hepsi

Piringlerin nigastasini gidermek i¢in asagidaki islemlerden hangisi yapilir?
A) Piringleri haslayip suyunu dékmek

B) Piringleri yikamak

C) Piringleri kavurmak

D) Piringleri 1lik su ile 1slatarak yikamak

E) Higbiri

Asagidakilerden hangisi 1slanmis pirinci yikarken dikkat edilmesi gereken noktalardan

biri degildir?

A) Pirinci kirmadan yikamak

B) Pirinci beyaz suyu gidene kadar yikamak
C) Cok fazla elle temas ettirmeden yikamak
D) Pirinci bol sicak suyla yikamak

E) Hepsi

Asagidakilerden hangisi etli bir pilav ¢esididir?
A) Perde pilavi

B) Alipasa pilavi

C) Yufkal pilav

D) Patlicanli pilav

E) Meyhane pilavi
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13.  Bir su bardag piring i¢in kullanilmasi gereken su miktar1 nedir?
A) 1 su bardagi su
B) 2 su bardagi su
C) 3 su bardagi su
D) 4 su bardag1 su
E) 5 su bardagi su

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastiriiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlaymiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise Modiil Degerlendirmeye geciniz
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MODUL DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen bilgiler
dogru ise D, yanhs ise Y yaziniz.
1. () Ulkemizin degisik bolgelerinde pilavin igine et olarak sakatat atilmaktadir.
2. () Tavuk etiyle yapilan pilavlarda tavuk suyu kullanmak dogru olur.
3. () Alipasa pilavinda kéfteler pisirildikten sonra pirincin igine katilmakta ve birlikte
pisirilmektedir.
4. () Dolmalik fistik lezzetini vermesi i¢in yagla birlikte kavrulmasi gerekir.
() Perde pilavi Gaziantep ilimize ait bir pilavdir.
() Hamurlarla hazirlanan pilav ¢esitlerinde hamurun yapigsmamasi i¢in kalip
yaglanir.
7. () Yufkalarla hazirlanan pilav cesitlerinde pilav ¢ig olarak yutkanin i¢cine dosenir.
8. () Orgiilii pilavda hamurun kivamini tutturmak i¢in su ¢ok yavas ilave edilmelidir.
9. () Perde pilavi 6nceden 1sitilmis firina verilerek pisirilir.
10. () Orgiilii pilavda; pilavin iizeri, hig agiklik kalmayacak sekilde perde pilavinda
oldugu gibi hamurla ortiiliir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarmizin tlimii dogru ise bir sonraki bireysel 6grenme materyaline ge¢mek icin
Ogretmeninize bagvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1’IN CEVAP ANAHTARI
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MODUL DEGERLENDIRMENIN CEVAP ANAHTARI
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