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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen modiiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanliginin 02.06.2006 tarih ve 269 sayili Karart ile
onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda kademeli olarak
yayginlagtiritlan 42 alan ve 192 dala ait gerceve Ogretim programlarinda
amaglanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik gelistirilmis 6gretim
materyalleridir (Ders Notlaridir).

Modiiller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel Ogrenmeye
rehberlik etmek amaciyla 6grenme materyali olarak hazirlanmis, denenmek ve
gelistirilmek tizere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
uygulanmaya baglanmustir.

Modiiller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaglanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim 6gretim sirasinda gelistirilebilir ve yapilmasi

onerilen degisiklikler Bakanlikta ilgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlari, isletmeler ve kendi kendine mesleki yeterlik
kazanmak isteyen bireyler modiillere internet iizerinden ulasilabilirler.

Basilmis modiiller, egitim kurumlarinda 6grencilere ticretsiz olarak dagitilir.

Modiiller higbir sekilde ticari amagla kullanilamaz ve iicret karsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD

8110RK055

ALAN

Yiyecek-Icecek Hizmetleri

DAL/MESLEK

Ascilik

MODULUN ADI

Tiirk Mutfagina Ozgii Pilavlar

MODULUN TANIMI

Tiirk mutfagina 6zgii cesitli pilavlar hazirlama ve pisirme
yeterliligini kazandiran 6grenme materyalidir.

SURE

40/24

ON KOSUL

Mutfak Uygulamalari dersi modiillerini bagarmig olmak

YETERLIK

Tiirk mutfagina 6zgii pilavlan pisirmek

MODULUN AMACI

Genel Amac¢

Gerekli ortam ve malzeme saglandiginda mutfakta yorelere
0zgii pilav cesitlerini istenilen lezzet, kivam ve goriiniimde
pisirerek servise hazir hale getirebileceksiniz.

Amaclar

» Yorelere 6zgii sebzeli pilavlar istenilen kivam, renk,
lezzet ve goriiniimde pisirerek servise hazir hale
getirebileceksiniz.

» Yorelere 6zgii etli pilavlar istenilen kivam, renk, lezzet
ve gorinlimde  pisirerek  servise hazir  hale
getirebileceksiniz.

» Yorelere 0zgl pilavlarda kuru baklagilleri kullanarak
istenilen kivam, renk, lezzet ve goriinlimde pisirerek
servise hazir hale getirebileceksiniz.

» Yorelere 0zgii pilavlarda hamur iglerini kullanarak
istenilen kivam, renk, lezzet ve goriiniimde pisirerek
servise hazir hale getirebileceksiniz.

EGITIM OGRETIM
ORTAMLARI VE
DONANIMLARI

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uygun mutfak ortami ile
ergonomiye uygun gerekli donanim ve ara¢ geregler
saglanmalidir.

Sektorde arastirma ve gozlem yapilmalidir.

Ocak, pilav tencerisi, kiivet, kevgir, tahta kasik, kastrol, servis
tabagi, dograma tahtasi, bicak, tel siizgec.

OLCME VE
DEGERLENDIRME

Modiilin igerisinde yer alan her faaliyetten sonra verilen
Olgme araclart ile kazandigimmiz bilgileri Olgerek kendi
kendinizi degerlendireceksiniz. Ogretmen modiil sonunda size
O0lcme araci (test, ¢oktan se¢meli, dogru yanhs, klasik,
uygulama, bosluk doldurma ve oOrnek olay inceleme)
uygulayarak modiil uygulamalar1 ile kazandiginiz bilgileri
degerlendirecektir.

il







GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Pilavlar gecmisten giiniimiize 6nemini yitirmeden gelmis, bizim kiiltiiriimiizde ayr1
yemek c¢esidi olarak yer alan geleneksel yemeklerimizdendir. Eski c¢aglarda piring
Hindistan’dan go¢ yollariyla Anadolu’ya gelmis ve sofralarimiza yerlesmistir.

Osmanli mutfaginda oldugu gibi bugiin de pilav sofralarimizin vazgegilmez bir
unsurudur. Ulkemizin pek c¢ok yerinde hala 6zel giinlerde degisik yoresel pilav cesitleri
ikram edilmektedir. Ulkemizde genelde ana yemekle birlikte alman pilav Avrupa’da daha
cok kiiciik porsiyonlar halinde ana yemegin yaninda garnitiir olarak verilmektedir.
Tiirkiye’de pilav sadece piringten degil bulgur, frik (yesil tiitsiilenmis bugday) gibi tahillar
kullanilarak da yapilmaktadir.

Italya’da Risotto olarak bilinen Uzakdogu ve Hindistan’da lapa olarak yapilan pilav
cesitleri bizim kiiltiirimiizdeki pilavlarla oldukg¢a farklilik gostermektedir.

Pilav pisirilirken dikkat edilmesi gereken noktalar daha 6nceki modiillerde iglenmisti.
Gilinlimiizde gelisen gastronomi bilimi ile birlikte pilavlarimiz da ¢esitlenmistir. Bu modiille
yorelere 0zgli pilav c¢esitlerini (etli, kuru baklagilli, yufkali, sebzeli) kivaminda
pisirebilecek, yeni tatlar yaratabilecek, ticari mutfaklarda sicak mutfakta calisan mutfak
elemani diizeyine gelebileceksiniz.






OGRENME FAALIYETi-1

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda, Tiirk mutfagina 6zgii sebzeli pilavlar pisirebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

»  Bolgelere gore igine sebze konularak yapilan pilav gesitlerini aragtiriniz.

> Isletmelerde en ¢ok tercih edilen ve hazirlanan sebzeli pilav gesitlerini arastirmiz.

»  Yukandaki c¢aligmalarmizi bir sunu haline getirerek diger arkadaslarinizla
paylasimiz.

1. YORESEL SEBZELI PILAVLAR

1.1. Sebzeli Pilav Cesitleri ve Islem Basamaklar

Pilavlar ¢ok eski caglardan beri Tiirk mutfaginin vazge¢ilmez unsurlaridir. Osmanl
mutfaginda 6zellikle merasimlerde biiyilik porsiyonlar halinde ikram edilmistir. Anadolu’da
ise piring yerine daha ¢ok bulgur kullanilmaktaydi. Gliniimiizde 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 cesidi sade pilav olmakla birlikte yapilis1 tecriibe ve beceri gerektirmektedir.
Hangi yontem kullanilirsa kullanilsin pilav pisirmeden 6nce yapilmasi gereken 6n hazirliklar
vardir. Bu 6n hazirliklari su sekilde maddeleyebiliriz:

»  Ayiklana piring bir kaba alinarak {izerini 3—4 parmak gececek sekilde 1lik su ile
wslatilir,

Icine &lgiiye gore tuz serpilir.

En az 30 dk bekletilir.

Piringler ayni kabin i¢inde ¢ok fazla karistiritlmadan yikanir.

Y VV

. Piring nigastali bir besindir.Ve kolayca birbirine yapisir. Bunu
engellemek icin pilavi 1lik suda bekleterek yikamamiz gerekir.

. Eger pilav yikanirken cok fazla elle temas ederse piringler kirilir ve
piserken birbirine yapisir. Bu nedenle pirinci yikarken ¢ok fazla elle
temas ettirmeden beyaz suyu ¢ikana kadar yikamaliyiz.

Pilav pisirmede kullanilan 3 yontem vardir;

»  Suya salma: Islatilmis piring kaynamakta olan 6l¢iilii, yagli, tuzlu suya eklenerek
pisirilir.




»  Kavurma: Yag tencerede kizdirilarak iizerine islatilmis piring eklenir. Piringler
kirmamaya dikkat ederek,siirekli ayn1 yonde karistirilarak yag ile kavrulur. Olgiilii
kaynar su ve tuz eklenerek kisik ateste pisirilir.

»  Haslama-Siizme: Piring 3-4 misli kaynar suya atilarak haslanir diriligini
kaybetmeden siiziil ve iizerine kizdirilmis tereyagi eklenir.

Resim 1:Pirin¢ Pilavi

Her 3 yontemde de kullanilacak suyun et suyu veya tavuk suyu olmasi, olciilii ve
kaynar olmasi gerekmektedir. Ayrica kullanilacak yagin cinsi de pilavin tadim
etkilemektedir.

Ulkemizde kavurma ydntem tercih edilir. Degisik yorelerde bulgura ve pirince gesitli
sebzeler eklenerek sebzeli pilavlar hazirlanmaktadir. Sebze ilaveleriyle pilavlarin hem besin

degeri hem de lezzeti artmaktadir.

Ornek olarak asagidaki sebzeli pilav cesitlerini aldik;

»  Meyhane pilavi
»  Domatesli pilav
»  Patlicanli pilav
»  Fasiilye diblesi
1.1.1. Meyhane Pilavi

Bu pilav bulgur sogan, yesil biber,domates vb kullanilarak yapilmaktadir. Anadolu’da
pirincin az bulunmasi ve bugdayin c¢ok {iretilmesi gibi sebeplerle yogun olarak bulgur
kullanilmaktadir. Halen ¢ok tercih edilen bir pilav tiiriidiir. Bazi yorelerde igine et
konularakta hazirlanmaktadir. Kullanilan bulgur kalin taneli pilavlik bulgur olmalidir.



1.1.2. Domatesli Pilav

Domatesli pilav beyaz pilavdan sonra isletmelerde en ¢ok tercih edilen pilav ¢esididir.
Degisik sekillerde yapilmaktadir. Isletmelerde genellikle beyaz etlerle tercih edilmektedir.
Pilav1 lezzetlendirmek amaciyla et suyu veya tavuk suyu domates veya sal¢a kullanilir.

Resim 3: Domatesli pilav

1.1.3. Pathicanh Pilav

Geleneksel Tiirk mutfag: pilavlarindandir. Isletmelerde servis edilen bir pilav ¢esididir.
2 yontem kullanarak hazirlanmaktadir. Birinci yontemde uygulamalar boliimiinde anlatildigi
gibi patlicanlar ve piring birlikte pisirilir. 2. yontemde ise patlican ve pilav ayri pisirilir ve
servis edilecegi zaman pilavin iistiine patlican eklenir. Ilk ydntemde patlicanlar hafifce
sotelenir 2. yontemde ise patlicanlarin tam olarak kizarmasi gerekmektedir. Piring yerine
bulgur da kullanilabilir.



1.1.4. Fasulye Diblesi

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

Yukarida saydigimiz pilav cesitlerinden bagka yorelerimize 6zgii pek cok pilav ¢esidi
bulunmaktadir. Bu modiilde isletmelerde en c¢ok tercih edilen pilav ¢esitleri ele alinmistir.
Yorelere 6zgii olarak Kastamonu’nun eksili pilavini, Karadeniz Bolgesinin karalahana, pazi
vb sebzelerden yapilan diblelerini, Ege’nin kabakli pilavini sayabiliriz. Fakat bunlar genelde
yoresel mutfaklarda tercih edilmekte isletmelerde sunulmamaktadirlar.

1.2. Servise Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

Sebzeli pilavlar hazirlanirken dikkat edilmesi gereken noktalar soyle 6zetlenebilir.

> lyi kalitede piring ya da bulgur segilmelidir.

» Piring ya da bulgur yeteri kadar kavrulmalidir.

> Igine konulacak su miktar1 (genellikle 1 bardak pirince 2 bardak su) yeterli
olmalidir.

» Sebzeli pilav i¢in et veya tavuk suyu kullanilmalidir.

> Igine konulacak sebzelerin pisme dereceleri iyi ayarlanmalidir.

» Eger 1spanak, havug vb sebzeler, renklerini korumalar1 amaciyla soklanmalidir (10
Smif Sebzeleri Hazirlama modiiliine bakiniz)

Resim 4: Sebzelerin haslanmasi Resim 5: Sebzelerin soklanmasi

> Birkag cesit sebze kullanilacaksa sebzeler birbirleriyle uyumlu se¢ilmelidir,
»  Pisen pilav servis edilmeden dnce en az 10-15 dk dinlendirilmelidir. Bu isleme
demlendirme denir.

Pilavlarda mutfaktan miisteriye gitmeden once dikkat edilmesi gereken noktalar ise
sOyle Ozetlenebilir:

»  Birlikte servis edilecegi yemek ile uyumlu olmasina,
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»  Ana yemegin yaninda garnitiir olarak kullanilacak diger sebze, baharat vb.
yiyeceklerin pilavin i¢inde bulunan sebzelerle uyumlu olmasina,

»  Servis edilecegi diger yemeklerle tat ve renk uyumuna,

> Sogumadan misafire ulastirilmasina dikkat edilmelidir.

Pilavlarin taze olarak sunulmalari lezzet agisindan onemlidir. Sayet pilavin 1sitilmast
gerekiyorsa buharda 1sitma yontemi tercih edilmelidir.



(UYGULAMA FAALIYETI )

Meyhane pilavi hazirlayimiz.

> Malzemeler:

2 adet domates

¥, kg bulgur

2 ¢orba kasig1 tereyagl veya margarin
3 su bardagi su veya et suyu

2 adet sogan

%5 demet maydanoz

> Islem Basamaklar1 > Oneriler
» Temiz ve diizenli ¢alisiniz.
> Planli calisiniz.
» Ekonomik olunuz.
» Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uyunuz.
» Verimli ¢alisiniz.
» Meslek etigine uyunuz.

» Araglar hazirlaymiz » Ocak, pilav tencerisi, kiivet, kevgir,
tahta kasik, kastrol, servis tabagi,
dograma tahtasi, bigcak tel silizgeg
hazirlaymiz.

» Geregleri hazirlayiniz > Olgiilii olarak hazirlayiniz

» Soganlar1 brunuaz ve domatesleri » Domateslerin kabugunu kolay soymak

concasse usulii dograymiz. icin kaynar suya batirip
cikartabilirsiniz.

» Soganlar1 margarin veya tereyagi » Tereyaginin lezzetini vermesi igin

ile kavurunuz yanmayacak sekilde iyice
kavurmalisiniz

» Bulguru ekleyerek 8 dk kavurunuz » Bulgurlarin iyice kavrulmasimi
saglamalisiniz

» Bulgurlar kavrulduktan sonra

domatesleri ekleyerek domates ve
bulgur 1-2 dk kavurunuz

» Domates ve bulgurun iizerine su » Et suyu pilavin daha lezzetli olmasin

veya et suyunu ekleyiniz saglar.

» 5 dk harli, 5 dk orta, 5 dk ¢ok

kisik ateste pisiriniz.
» Pilavimizi demlendiriniz » Pilavi demlendirmek i¢in temiz bir bez




veya kagit havlu kullanarak kapagi
sikica kapatabilirsiniz.

Pilavi  sekillendirip  tabaga  almiz » Pilavi sekillendirmek i¢in kaseyi
maydonoz ile garnitiirleyerek servise hazir islatip pilavi  késeye koyabilir ve
hale getirin tabaga ters ¢evirebilirsiniz

Domatesli pilav1

/

> Malzemeler:

. 2 su bardagi piring
. 1 tane biiyiik boy domates
. 1 ¢orba kasi81 tereyagi
. 1 tath kagig tuz
. 3 su bardagi su veya et /tavuk suyu
Islem Basamaklari Oneriler
» Temiz ve diizenli ¢aliginiz.
» Planli ¢calisiiz.
» Ekonomik olunuz.
» Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uyunuz.
» Verimli ¢alisiniz.
» Meslek etigine uyunuz.
» Ocak, pilav tencerisi, kiivet, kevgir,
tahta kasik, kastrol, servis tabagi,
> Araclart hazirlayiniz dograma tahtasi, bicak ve tel siigzgeci
hazirlayiniz.
» Geregleri hazirlayiniz > Olgiilii olarak hazirlaymiz.
» Piringlerin nigastasinin giderilmesi
» Piringleri 1lik suda 15 dk icin 1lik suda bekletmek gerekir.
bekleterek kirmadan yikayiniz. Yikarken elle ¢ok temas ederse
kirilarak piserken birbirine yapisir.
» Domatesleri rendeleyerek yagla
birlikte suyunu ¢ekene kadar
kavurunuz ve iizerine piringleri
ekleyiniz.
» Pirin¢leri kavurmadan 3 bardak su
ekleyin.




» 5 dkharly, 5 dk orta, 5 dk ¢ok kisik
ateste pisiriniz.
» Pilavi 15 dk demlendiriniz.

» Pilavimiz1 sekillendirmek amaciyla
kaseyi 1slatip pilavi kaseye koyabilir
ve tabaga ters cevirebilirsiniz.

» Pilavi sekillendirerek tabaga
koyunuz

Pathcanl pilavi

> Malzemeler:

. 2 su bardagi piring
. 4 su bardagi su veya et/tavuk suyu
. 2 orta boy patlican
. lorta boy sogan, domates
. 3 corba kasig1 zeytinyagi
. 2 ¢orba kasig1 tereyagi
Islem Basamaklari Oneriler
» Temiz ve diizenli ¢aliginiz.
» Planli ¢calisimiz.
» Ekonomik olunuz.
» Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uyunuz.
» Verimli ¢alisiniz.
» Meslek etigine uyunuz.
» Ocak, pilav tencerisi, kiivet, kevgir,
tahta kasik, kastrol, servis tabagi,
> Araclart hazirlayiniz dogramz tahtasi, bicak tel sﬁzgici
hazirlayiniz
Geregleri hazirlayiniz > Olgiilii olarak hazirlaymiz

V|V

Piringleri 1lik suda 15 dk bekletin

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

» Patlicanlar alacali soyarak 15 dk
bol tuzlu suda bekletiniz.

» Soganlar1 brunaise seklinde
dograyarak zeytinyaginda

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

stkmali veya temiz bir bezle




kurulamalisiniz.

» Patlicanlar hafif¢e yumusadiginda
domatesleri ekleyerek pisirmeye
devam ediniz.

Patlicanlar1 ve pilavi ayr1 ayri
pisirip servis tabagini hazirlarken
sekillendirilmis pilavin iistiine
patlicanlar diizgiince
yerlestirebilirsiniz.

» Yikanmuis piringleri yagda
kavurunuz.

» Pirinci kavurduktan sonra {izerine
pisirdiginiz domates ve patlicanlar
ve 0Ol¢iilii suyu ekleyerek pisiriniz.

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

> Pilavi 15 dk demlendiriniz.

» Pilavi dereotuyla garnitiirleyerek
servise hazir hale getiriniz.

Fasulye diblesi

> Malzemeler:

1 su bardagi piring

¥4 kg fasulye

lorta boy sogan

2 yumusak domates
4-5 biber

2 yemek kagig1 tereyagi

1 su bardagi su veya et/tavuk suyu

Islem basamaklari

Oneriler

Temiz ve diizenli ¢alisiniz.
Planli ¢aliginiz.

Ekonomik olunuz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uyunuz.

Verimli galiginiz.

Meslek etigine uyunuz.

» Araglari hazirlaymiz

VIVV VVVYVY

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

» Geregleri hazirlayiniz

Olgiilii olarak hazirlaymiz

» Piringleri 1lik suda 15 dk bekletiniz
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Sogan, biber ve fasulyeleri
macedoine dograyarak sirasiyla
kavurunuz. Domatesleri concasse
usulii hazirlayarak ekleyiniz

» Fasulyelerin vitamini korumak igin

once yikamali sonra ayiklayip
dogramalisiniz.

Fasulyeler iyice pisince
fasulyelerin ortasini agin, 1slatilmig
ve yikanmis piringleri yerlestiriniz.

Kavurma islemini yaparken yaginizi
yakmamalisiniz.

Piringlerin iistiinii fasulye ile
kapatarak su ekleyiniz ve kisik
ateste pisiriniz ve demlendiriniz

Piringlerin iizerini tamamen
fasulyeyle kapamalisiniz boylelikle
fasulyelerin suyu piringlere gecer ve
lezzeti artar.

Pilavinizi servise hazir hale
getiriniz.




((")LCME VE DEGERLENDIRME )

A.FAALIYET OLCME SORULARI 1

Coktan se¢meli testi kendi kendinize uygulayiniz. Cevap anahtarindan hatalarinizi
bulunuz. Yanlis cevaplariniz i¢in bilgilerinizi gézden gegiriniz.

1. Pirincin 1lik tuzlu suda bekletilmesinin temel nedeni nedir?
A)Pirincin parlak goriinmesi
B)Nisastasinin giderilmesi
C)Lezzetli olmasi amaciyla
D)Kolay yumusamasi i¢in

2. Asagidakilerden hangisi pilav pisirme yontemlerinden biri degildir?
A)Suya salma
B)Kavurma
C)Haglama
D)Kaynatma

3. Sebzeli pilav yapiminda sebzeleri hagladiktan sonra yapilmasi gereken ilk islem nedir?
A)Kavurmak
B)Sogumasini beklemek
C)Buzlu suya atarak soklamak
D)Tuzlu suya atmak

4. Pilavi demlendirmek amactyla yapilmasi gereken islem hangisidir?
A)Kapagini agarak buharinin ¢ikmasini saglamak
B)Atesi kisik hale getirmek
C)Kagit havlu veya bezle tencerenin kapagmi sikica kapatmak
D)igine ekmek atarak suyunun tamamen ¢ekilmesini saglamak.

5. Pilavi lezzetlendirmek amaciyla Tiirk mutfaginda hangi islem yapilir?
A)Pilavi et suyu veya tavuk suyu ilavesiyle pisirmek
B)Kullanilan yagi iyice yakmak
C)Pirinci buharda pisirmek
D)Pirinci haglamak

6. Tiirk mutfagindaki pilavlarin Italyan, Cin vb mutfaklardaki pilavlardan ayiran en temel
unsur hangisidir?

A)Pirincin tane tane olmasi

B)i¢ine sebze katilmasi

O)llik suda bekletilmesi

D)Yikanarak pigirilmesi

7. Pilav1 sekillendirmek amaciyla hangi islem yapilir?
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A)lslak kase ve kaliplara konularak ters ¢evrilir.
B)Pirincin suyu iyi ¢ektirilir.

C)Demleme islemi yapilmaz.

D)Demleme islemi en az 1 saat yapilir.



(PERFORMANS TESTI )

Patlicanli pilav hazirlayiniz

ACIKLAMA: Bu faaliyeti gergeklestirirken asagidaki kontrol listesini bir arkadasinizin
doldurmasini isteyiniz. Sadece ilgili alan1 doldurunuz.

Asagida listelenen davranislarin her birinin arkadasiniz tarafindan yapilip

yapilmadigimi goézlemleyiniz. Eger yapildiysa evet kutucugunun hizasina X isareti
koyunuz. Yapilmadiysa hayir kutucugunun hizasina X isareti koyunuz.

DEGERLENDIRME KRiTERLERI

EVET

HAYIR

1 | Is kiyafetlerini uygun bicimde giydiniz mi?
2 | Ortam temizligini kontrol ettiniz mi?
Kullanacaginiz arag gerecin, eksiksiz olmasini ve
3 e s R
temizligini kontrol ettiniz mi?
4 | Patlicanlariniz1 soyarak tuzlu suya attiniz mi?
5 | Piringlerinizi 61¢iilii tuzlu suyun igine koydunuz mu?
6 | Soganlar1 brunoise usulii dograyarak kavurdunuzmu?
7 | Patlicanlariniz1 eklediniz mi?
8 | Patlicanlar hafif¢e kavurdunuz mu?
9 | Concasse domatesleri ekleyerek pisirdiniz mi?
10 Suda beklettiginiz pirinci nigastasi gidene kadar kirmadan
yikadiniz m1?
11 Olgiilii yag1 uygun tencereye koyarak piringle kavurdunuz
mu?
12 Pirinci yeterince kavurduktan sonra patlicanlari iizerine
eklediniz mi?
13 | Olgiilii su ve tuz eklediniz mi?
14 | Pilaviniz1 pisirdiniz mi?
15 | Pilavimiz1 30 dk demlendirdiniz mi?
15 Gerekli garnitiirlemeyi yaparak tabakta servise hazir hale
getirdiniz mi?
16 | Pilaviniz istenilen nitelikte mi?




17 Sebzeler istenilen nitelikte mi?
DUSUNCELER

C. UYGULAMA DEGERLENDIRMESI

Yapilan degerlendirme sonunda eger hayir seklindeki cevaplariniz ¢oksa ve uygulama
faaliyetiyle ilgili kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz 6grenme ve uygulama faaliyetlerini tekrar
ediniz. Cevaplarinizin ¢ogu evet ise hayir cevabi verdiginiz konulari tekrar ettikten sonra bir
sonraki Ogrenme faaliyetine ge¢iniz. Cevabinizin tamami evet ise bir sonraki 0grenme
faaliyetine geginiz.



OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda, yorelere 6zgii etli pilavlar istenilen kivam, renk, lezzet ve
goriiniimde pisirerek servise hazir hale getirebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Tiirk mutfaginda hangi etlerle pilav pisirildigini aragtirmiz.

> Tirk mutfaginda etli pilavlarin en ¢ok hazirlandigi yoreler ve hazirlanis
amaglarini arastirmiz

> Arastirmalarinizi siniftaki arkadaglarinizla paylasiniz

2. ETLi PILAVLAR

2.1. Etli Pilav Cesitleri ve Islem Basamaklari

Etli pilavlar 6zellikle Osmanli, Dogu ve Giineydogu Anadolu mutfaklarinda ¢ok sik
kullanilmaktadir. Osmanli mutfaginda biiyilk merasimlerde, diiglinlerde “lenger” denilen
0zel tepsilerde ikram edilmekteydi. Dogu ve gilineydogu Anadolu bolgelerimizde ise
hayvansal gidalarin yogun olarak tiiketilmesi etli pilav kiiltiiriini 6nemli Olgiide
gelistirmistir. Ulkemizin degisik bolgelerinde cok degisik etler kullamlarak etli pilavlar
hazirlanmaktadir. Dogu bdlgelerimizde kuzu etinin yani sira g¢esitli sakatatlardan yapilan
pilavlarda sofralarin vazgecilmez tatlaridir. Karadeniz bdlgemizde ise bilinen en 6nemli etli
pilav hamsili pilavdir. I¢ Anadolu bélgemizde ise bulgur ya da pirincin icine tavuk
katilmakta ve bu pilavda yufka ekmegine sarilarak yenmektedir. Pek ¢cok bdlgemizde i¢ pilav
olarak adlandirilan pilavda ciger kullanilmaktadir. Cigerin yan1 sira kelle de pilavlarin i¢inde
tercih edilen bir sakatat tiiriidiir. Icine degisik et tiirleri, baharatlar katarak pek cok yeni
pilavlar tiiretilebilir. Bu modiilde asagidaki etli pilav gesitlerini 6greneceksiniz.

Kuzu etli pilav
Ali Paga pilavi
I¢ pilav
Istanbul pilavi
Hamsili pilav

VVYVYYYV

2.1.1. Kuzu Etli Pilav

Bu pilav cesidi baz1 yorelerde kapama olarak da adlandirilmaktadir. Et olarak kuzu
kapama kullanilabilecegi gibi pirzola vb etler de kullanilmaktadir. Baz1 yorelerimizde pilav,
etin lizerine kapatilarak firma verilmektedir.
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2.1.2. Ali Pasa Pilav1

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

2.1.3. i¢ Pilav

En ¢ok bilinen etli pilav ¢esididir. Genellikle cigerle hazirlanir. Yorelere gore pek ¢ok
baharatla zenginlestirilir. I¢inde et olmadan yapilan pilav zeytinyagli dolma i¢i olarak
kullanilir.

Resim 6: i pilav

2.1.4. istanbul Pilavi

Tavuk eti bezelye ile hazirlanan bu pilav igletmelerde ¢ok sik tercih edilen bir pilav
cesididir.

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

2.1.5. Hamsili Pilav

Karadeniz bolgesinin en ¢ok bilinen pilav ¢esitlerindendir. Hamsiler bir tepsiye dizilir.
Igine ig pilav konularak kenarlar1 ve iizeri hamsi ile kapatilir ve firinlanir. Hamsilerin diizgiin
yerlestirilmesi pilavin dagilmamasi acisindan dnemlidir.
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Resim 7: Hamsili pilav

2.2. Servise Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

Etli pilavlar hazirlanirken yapilan islem basamaklari su sekilde siralanabilir:

Piring kuralina gore 1slatilip, yikanmalidir.

Kullanilacak badem, fistik vb. yagli tohumlar yeterince kavrulmalidir.
Kullanilacak kus tiziimii yikanip bir siire suda bekletilmelidir.
Kullanilacak etin yaglar1 ve sinirleri ayiklanmali,

Et 6nceden pisilip pilavin iizerine konulacaksa iyice pisirilmelidir.
Kullanilacak baharatlar uyumlu olmalidir.

Iyi demlendirilmelidir.

Goze hitap edilecek sekilde siislenerek servise hazirlanmalidir.

VVVVVVYY

Etli pilavlar genellikle ana 6giin olarak alinirlar ve isletmelerde de biiyiik porsiyonlar
halinde servis edilir. Bu nedenle kullanilacak servis tabaklarina ve porsiyonlara dikkat
edilmelidir. Hangi et kullanilacaksa ona uygun et suyu kullanilmalidir. Genellikle tavuk eti
kullanilan pilavlarda tavuk suyu, kirmizi et kullanilan pilavlarda et suyu kullanilmaktadir.
Kuzu veya koyun etinin suyu daha agir oldugu i¢in ¢ok tercih edilmemektedir. Hazir et suyu
tabletleri Onerilmez. Etli pilav yapiminda agir olmamast icin tereyagi siviyag ile
karistirilarak kullanilmaktadir.
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(UYGULAMA FAALIYETI

Kuzu etli pilav1

»  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 ¢ay bardagi badem

. 1 su bardag1 sivi yag

. 2 kasik tereyagi

Islem basamaklar: Oneriler
» Temiz ve diizenli ¢alisiniz.
» Planli ¢alisiiz.
» Ekonomik olunuz.
» Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uyunuz.

»  Verimli ¢aliginiz.
» Meslek etigine uyunuz.

» Araglari hazirlaymiz » Ocak, pilav tencerisi, kiivet, kevgir,
tahta kasik, kastrol, servis tabagi,
dograma tahtasi, bigak ve tel slizgeci
hazirlayiniz

» Geregleri hazirlayiniz > Olgiilii olarak hazirlaymz

» Arag-gerecleri hazirlayiniz » Ara¢  gereclerinizi ve  ortam
temizligini kontrol ediniz.

» Piringleri 1slatarak, yikayiniz.

» Sogan, biber, domatesleri

macedoine dograyiniz.

» Yag eriterek soganlart kavurun. » Etlerinizi yeterince pisirmelisiniz,
Biberleri ekleyin. Etleri ekleyerek Gerekirse sicak su ekleyiniz.
soteleyiniz. Domatesleri ekleyiniz.

Kisik ateste pismeye birakiniz

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

» Etleri firin tepsisine alarak iizerine » Eger pilavimzin diri olmasini

kaynamig  piringleri  suyuyla

istemiyorsaniz iizerini bir kapak
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birlikte kapatin, 40 dk firinda veya  aliminyum  folyo ile
pisiriniz. kapatabilirsiniz.
Servise hazirlamadan 6nce et ile » Karigtirmayr alttan iiste dogru

pilavi karistirmiz.

yapiniz. Etler homojen dagilmalidir.

Pistikten sonra uygun tabaga
alarak badem ve dereotuyla
garnitiirleyiniz. Uzerinde et
parcalar1 olmasina dikkat ediniz.

Ali pasa pilavi
Malzemeler:
. 2 su bardagi piring
. 4 su bardagi et suyu
. 2 dilim beyaz ekmek i¢i
. 150 g kiyma
. 2 ¢orba kasigi un
. 1 ¢ay fincan1 dolmalik fistik
° Tuz, karabiber
. Y2 su bardagi siv1 yag
. 2 kasik tereyagi
. 1 su bardagi un
ISLEM BASAMAKLARI | ONERILER
»  Temiz ve diizenli ¢aliginiz.
»  Planh ¢aligimiz.
»  Ekonomik olunuz.
»  Sanitasyon ve hijyen kurallaria
uyunuz.
»  Verimli ¢aliginiz.
»  Meslek etigine uyunuz.
> Ocak, pilav tencerisi, kiivet, kevgir,
Araglani hazirlayiniz tahta kagik, kastrol, servis tabagi,
dograma tahtasi, bicak ve tel siizgeci
hazirlayiniz.
Geregleri hazirlayiniz. >  Olgiilii olarak hazirlayiniz.
Ali Pagsa pilavi i¢in gerekli
aracgerecleri hazirlaymiz
Kiyma, ekmek ici tuz, karabiberi > Ha21rlapmls olan kofte harci yarim
iyice karigtiriniz kofte harcinizi saatle b1r S gat arasqlda . .
hazirlaymn ve iistiinii kapatarak bekletildiginde sekillendirmesi
dinlendiriniz. kolaylas1_r bunun yani sira tad
lezzetlenir.
Piring dl¢iisiine uygun olarak » Kavurma yontemiyle pilav yapimi ilk
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kavurma yontemiyle pilavinizi Ogrenme faaliyetinde anlatilmstir.

pisiriniz ve demlendiriniz. Gerektiginde oradan yardim
alabilirsiniz.
» Pilaviniz demlenirken beklettiginiz » Harcin ele yapismamasi igin bir kaseye
kofte harcindan findik su doldurunuz ve arasira elinizi suya
biiyiikliigiinde kofteler yapiniz. batiriniz.

» Koftelerin lizerine serpilen un
koftelerin yapismasimi onler ve
koftelerin daha gevrek olmasini
saglar. Yag yeterince kizmadan
kofteleri atarsaniz koftelerin

» Kaoftelerin lizerine un serperek
yagimizi iyice kizdirin. Yag tam
olarak kizdiginda koftelerinizi atin.
Kofteleri ¢cok fazla karigtirmadan

pistriniz dagilmasina ve birbirine yapigmasina
neden olursunuz.
» Koftelerin pismesine yakin » Kofteleri kizartacaginiz yag miktari
fistiklar1 yagin igine atarak iyice koftelerin tistlinii agmamalidir.

kavrulmalarini saglaymniz.
» Kofteleri kevgire ¢ikararak
yaglarinin siiziilmesini saglayiniz.
» Demlenmis pilavin iizerine
kofteleri ekleyerek cok hafif

karigtiriniz.
» Isitilmig sicak tabakla servis » Bu pilavin yaninda domates sosu da
yapiniz. servis edilebilir.
i¢c Pilav1

> Malzemeler

¢2 su bardagi piring

o2 corba kasig1 tereyagi
¢!/ su bardagi sivi yag
o1 fincan dolmalik fistik
o] fincan kus liziimii

o2 adet sogan

*150 g kuzu cigeri

¢4 su bardagi et suyu
oTuz, karabiber, yenibahar
o1 demet maydanoz

o1 demet dereotu
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Islem basamaklar1

Oneriler

» Temiz ve diizenli ¢alisiniz.

» Planli ¢alisiniz.

» Ekonomik olunuz.

» Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uyunuz.

» Verimli ¢alisiniz.

» Meslek etigine uyunuz.

Aragclar1 hazirlayiniz. » Ocak, pilav tencerisi, kiivet, kevgir,
tahta kasik, kastrol, servis tabagi,
dograma tahtasi, bigak ve tel
stizgeci hazirlayniz.

Geregleri hazirlayiniz. > Olgiilii olarak hazirlayiniz.

I¢ pilav igin gerekli ara¢ geregleri

hazirlayiniz

Piringleri kuralina uygun sekilde

1slatiniz

Kus {liziimii ve fistiklar1 10 dk 1lik

suda bekletiniz.

Cigeri temizleyerek c¢ok kiiciik » Cigeri kokmamasi i¢in ¢ok iyi

parcalar halinde dograyimniz. temizlemelisiniz.

Soganlar1 kiip sekilde dograyarak » Fistik, lezzetini yagla birlikte

siizdirdiigliniiz fistiklarla Dbirlikte kavruldugunda aciga

yagin yarisinda yagda kavurun. cikarmaktadir,

Fistiklar sarardiginda cigeri » Degisik  baharatlar  ekleyerek

ekleyerek soteleyiniz. degisik tatlar yaratabilirsiniz.

Kalan yagla yikanmig pirinci

kavurunuz

Stizdiiriilen kus {iziimiinii cigerli

harc1 baharatlari1 ve yesillikleri

ekleyerek {izerine kaynar et suyunu

koyunuz.

Pilav1 pisirin ve demlendirin.

Servise citkmadan ~ maydanoz » Sicak tabakla yemek servisi

dereotu ve chery domates ile yemegin lezzetini ortaya

siisleyiniz cikarmaktadir.
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Istanbul pilavi

»  Malzemeler:

. 2 su bardagi piring

. 1 ¢ay bardag1 bezelye

. 4 su bardagi et suyu

. 2 ¢orba kagik tereyagi

. Y2 su bardag1 s1v1 yag

. Y5 tavukgogsii

. 1 tutam safran

. Yarim fincan Antep fistig1

. Yarim fincan badem

. 2 ¢orba kasig1 limon suyu

. Y4 cay bardagi haslanmis havug

Islem basamaklar1 Oneriler
» Temiz ve diizenli ¢aliginiz.
» Planl calisiniz.
» Ekonomik olunuz.
» Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uyunuz.

» Verimli galiginiz.
» Meslek etigine uyunuz.

» Araglari hazirlayimiz » Ocak, pilav tencerisi, kiivet, kevgir,
tahta kasik, kastrol, servis tabagi,
dograma tahtasi, bigak ve tel siizgeci
hazirlaymiz

> Geregleri hazirlayiniz > Olgiilii olarak hazirlayimiz

» Malzemelerinizi tamamlayiniz.

» Tavuk gogsiini  bir tencerede

olgiili su, limon suyu ve tuz
ekleyerek haslayin.

» Fistik ve bademleri sicak suda 5 dk

bekletip kabuklarini soyunuz.

» Bezelyeleri tuzlu suda haglayiniz » Bezelyeleri kapagi agik ve tuzlu
suda haslamalisiniz.

» Tereyagim1 eriterek  bademleri

kavurunuz ve yagdan ¢ikartiniz.

» Ayn1 yagda siiziip yikadigmiz

piringleri kavurunuz.

» Sicak tavuk suyu, safran ve tuz » Safrané1  sicak  suda  bekletip

ekleyerek pisiriniz ve demlendirin. stizdiirerek  ve  limon  suyu
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ekleyerekten kullanabilirsiniz.

» Demlendirme isleminden sonra
bezelye, Antep fistig1, didiklenmis
tavuk eti badem ile karigtiriniz.

ile
tabakla

Havug ve dereotu
garnitlirleyiniz.  Sicak
servis yapiniz.

» Garnitiirlemede
kullanilabilir.

chery

Hamsili pilav1

»  Malzemeler:
. 1.5 kg hamsi
2 demet maydanoz
2 adet sogan
1 ¢ay bardagi sivi yag
2 yemek kasig1 cam fistig1
2 su bardagi piring
4 su bardagi sicak su
2 yemek kasig1 kus tizlimii
Tuz, karabiber, misir unu

kusiiziimii ve baharatlar1 ekleyiniz.

o Islem basamaklari Oneriler
» Temiz ve diizenli ¢alisiniz.
» Planli galiginiz.
» Ekonomik olunuz.
» Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
» Verimli ¢alisiniz.
» Meslek etigine uyunuz.
» Ocak, pilav tencerisi, kiivet, kevgir, tahta
» Araglari hazirlaymiz kasik, kastrol, servis tabagi, dograma
tahtasi, bigak ve tel siizgeci hazirlaymiz
» Geregleri hazirlayiniz > Olciilii olarak hazirlaymiz.
» Malzemelerinizi tamamlayiniz.
> Baliklarin kil¢iklarini ¢ikartarak > Baliklarin mutlaka taze olmasina dikkat
yikayiniz. etmelisiniz.
» Siizdiirdiikten sonra iizerine tuz
ekleyip karigtirmiz.
» Soganlar1 macedoine usulii
dograyarak fistiklarla birlikte
yagda kavurunuz.
» Islatilip siiziilmiis pirinci ekleyerek
kavurunuz.
» Piring kavrulduktan sonra sicak su, | » Kus tiziimiinii 10 dk 1lik suda

bekletebilirsiniz.
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Kisik ateste 25 dk pisirin. Atesten

aldiktan sonra maydanoz ekleyiniz.

» Maydanozlarin daha diri kalmast amactyla
pilav demlendikten sonrada ilave edilebilir.

Pilavlar bir miiddet demlenirken
derince bir tepsi yaglanarak misir
unu serpilir.

»  Misir unu baliklarin gevrek olmasini
saglamaktadir.

Kabin i¢ini ve yanlarmi baliklarin
sirt1 ice bakacak sekilde diizgiince
kaplaymiz.

» Baliklar tepsiye 6zenli bir sekilde
dizmelisiniz.

Pilavi hamsilerin iizerine yayiniz

.,

Resim 8: Hamsili pilavin tepsiye dizilmesi

Pilavin iizerine tekrar baliklarla
kapatarak 6nceden 1sitilmig 170 °C
lik firinda 45 dk pisiriniz.

Diizgiin bir dilim tabaga alarak
servise hazir hale getiriniz.

» Yesillikler, domates ve misir ekmegi ile
servis ediniz.
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((')LCME VE DEGERLENDIRME )

A.FAALIYET OLCME SORULARI 2

Asagidaki ciimlelerde dogru olan segenegin yanina “D” yanlis olan secenegin yanina
“Y” harflerini koyunuz.

1- Ulkemizin degisik bolgelerinde pilavin igine et olarak sakatat
atilmaktadir.

2- Kuzu etli pilavda et olarak kuzu budu kullanilmaktadir.

3- Tavuk etiyle yapilan pilavlarda tavuk suyu kullanmak dogru olur.

4- Ali Pasa pilavinda kofteler pisirildikten sonra pirincin i¢ine katilmakta
ve birlikte pigirilmektedir.

5- Ali Pasa pilavinda hazirlanan kéfteler bir siire dinlendirilmelidir.

6- Dolmalik fistik lezzetini vermesi i¢in yagla birlikte kavrulmasi gerekir.

B. PERFORMANS TESTI

Etli pilav ( i¢ pilav) hazirlayiniz.

ACIKLAMA: Bu faaliyeti gergeklestirirken asagidaki kontrol listesini bir arkadasinizin
doldurmasini isteyiniz. Sadece ilgili alan1 doldurunuz.
Asagida listelenen davramiglarin  her birinin arkadasmiz tarafindan yapilip
yapilmadigin1 goézlemleyiniz. Eger yapildiysa evet kutucugunun hizasina X isareti
koyunuz. Yapilmadiysa hayir kutucugunun hizasina X isareti koyunuz.

DEGERLENDIRME KRiTERLERI

EVET

HAYIR

Is kiyafetlerini uygun bi¢imde giydiniz mi?

Ortamin temizligini kontrol ettiniz mi?

[958

Kullanacaginiz arag gerecin tam, eksiksiz ve temiz olmasini
kontrol ettiniz mi?

Pirinci 1slattiniz mi?

Kus iiztimii ve fistiklar1 1lik suda beklettiniz mi?

Cigeri temizleyerek kiicilik parcalar halinde dogradiniz m1?

Soganlar1 dograyip yagin yarisiyla kavurdunuz mu?

0| || N B

Soganlarin iizerine fistiklar1 eklediniz mi?
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Fistiklar yeterince kavrulduktan sonra cigerleri ekleyerek
sotelediniz mi?

Pirinci yikayip stizdiikten sonra kalan yagla kavurdunuz mu?

11 | Kus liziimi, cigerli har¢ ve baharatlar1 pilava ekleyerek
kavurmaya devam ettiniz mi?

Kaynar durumda olan et suyunu piringlerin {izerine eklediniz
mi?

13 | Pilavimiz1 pisirdiniz mi?

Pilaviniz1 demlendirdiniz mi?

Servise ¢ikmadan dnce uygun sekilde garnitiirlediniz mi?

16 | Pilaviniz istenilen nitelikte mi?

17 | Cigerler istenilen nitelikte pigmis mi?

DUSUNCELER
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OGRENME FAALIYETI- 3

( AMAC )

Uygun ortam ve arag¢ gereg saglandiginda kuru baklagillerle hazirlanan pilav g¢esitlerini
istenen kivam, lezzet ve goriintiide pisirebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

»  Ulkemizde kuru baklagil ilave edilerek hazirlanan pilav cesitlerini arastiriniz
»  En ¢ok hangi kuru baklagillerin pilav yapiminda kullamldigimi arastiriniz.
»  Arastirmalarinizi bir sunu haline getirerek arkadaslariizla paylasiniz.

3. KURU BAKLAGILLERLE HAZIRLANAN
PILAVLAR

3.1. Kuru Baklagillerle Hazirlanan Pilav Cesitleri Ve islem
Basamaklan

Ulkemizin pek c¢ok bolgesinde degisik kuru baklagillerle pilav cesitleri
hazirlanmaktadir. Ozellikle i¢ bolgelerimizde nohut, mercimek kullanilirken batiya dogru
gelindiginde bezelye, bakla ile pilavlar hazirlanmaktadir. Isletmelerde ise en ok nohutlu ve
bezelyeli pilavlar tercih edilmektedir. Kimi yorelerimizde ya da baz1 isletmelerde de nohut
ya da bezelyenin yam sira sogan, maydanoz ve baharat ilavesiyle degisik pilavlar
tiretilmistir. Bazi kuru baklagilli pilavlarin  yaninda veya icinde et ¢esitleri
bulunabilmektedir ( nohutlu -tavuklu pilav gibi). Bir kuru baklagil olmamasina ragmen ¢ok
tercih edilen pilav cesitlerinden bir tanesi de kestaneli pilavdir. Bu pilav ¢esidi isletmelerde
ozellikle yilbasi gecelerinde firmmlanmis hindi veya tavuk etiyle servis edilmektedir. Bu
bolimde asagidaki pilav gesitleri 6grenilecektir.

> Nohutlu pilav
»  Bezelyeli-havuglu pilav
> Mercimekli bulgur pilavi (miiceddere)
> Kestaneli pilav
3.1.1. 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 dnce pirincin iizerine atilir. Bazen de pilav pistikten
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sonra nohut eklenir. Erzincan yoremize ait “Gendime Pilavi” da nohutlu pilavdir. Ancak
piring yerine ddvme kullanilmaktadir.

Resim 9: Nohutlu pilav

3.1.2. Bezelyeli-Havuclu Pilav

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

Taze bezelye kullanilacaksa mutlaka onceden tuzlu suda haslanarak pisirilmesi ve
soklanmasi gerekir. Konserve bezelye kullanilacaksa bezelyelerin suyunun siizdiiriilmesi ve
piringle birlikte pigirilmesi yeterlidir.

Resim 10: Bezelyeli pilav

3.1.3. Mercimekli Bulgur Pilav1

Tokat ilinde miiceddere pilavi olarak bilinen bu pilav ¢esidi pek ¢ok yerde degisik
sekilde yapilmaktadir. Mercimekler dnceden pisirilerek kavrulmusg bulgura ilave edilir ve
pilav demlendikten sonra bulgurla harmanlanarak servis edilir.
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Resim 11: Mercimekli bulgur pilav1

3.1.4. Kestaneli Pilav

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

3.2. Kuru Baklagilli Pilavlar1 Servise Hazirlarken Dikkat Edilmesi
Gereken Noktalar

Pilavlari kuru baklagillerle hazirlarken yapilmasi gerekenler sdyle siralanabilir:

Baklagilleri gerekiyorsa 6nceden 1slatmak ve pigirmek (nohut gibi),
Bezelye, baklay1 6nceden soklamak

Pirinci 1slatmak

Pirinci yikamak

Pirinci kavurmak

Baklagilleri eklemek

Kaynar durumda olan etsuyu, tavuk suyu veya su eklemek

Pilav pisirme teknigine gore pisirmek

Demlendirmek

Sicak tabakta siisleyip, sekillendirmek

Baklagillerin homojen dagilmasina dikkat ederek servise hazirlamak
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(UYGULAMA FAALIYETI

Nohutlu Pilav

>

Malzemeler:
. 2 su bardagi piring

. 4 su bardagi et veya tavuk suyu
. 1 su bardagi nohut
. 1 su bardagi sivi yag
. 2 ¢orba kasig1 tereyagi
Islem basamaklar1 Oneriler
» Temiz ve diizenli ¢alisiniz.
» Planli calisimiz.
» Ekonomik olunuz.
» Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uyunuz.
» Verimli ¢alisiniz.
» Meslek etigine uyunuz.
» Ocak, pilav tencerisi, kiivet, kevgir,

» Araglar1 hazirlayiniz

tahta kagik, kastrol, servis tabagi,
dograma tahtasi, bigak ve tel slizgeci
hazirlayiniz

» Geregleri hazirlayiniz

Olgiilii olarak hazirlaymiz

> Nohutlar1 8-12 saat 1lik su ile

1slatiniz .

V|V

Nohutlarin iyi pismesi i¢in 1 gece
onceden 1slatilmasi gerekir. Islatirken
sicak su kullanilirsa nohutlar sertlesir
ve pismesi zorlagir. Bunun i¢in 1lik
su ile 1slatilmalidir.

NOT: Nohutu 1slatmak yerine hazir pismis
nohut kullanilabilir.

» Nohutlar1 dagilmayacak sekilde

pisiriniz.

» Nohutlarin ¢abuk pismesi i¢in
diidiiklii tencereler kullanilabilir.

» Islatilip siiziilmiig pirinci yag ile

kavurun ve 6l¢iilii et suyu
ekleyiniz.

» Uzerine nohut, tuz, karabiber

ekleyerek pisiriniz.

» Demlendirme isleminden sonrada
nohutlar1 karigtirarak servis
edebilirsiniz.

» Demlendirerek servise hazir hale

getiriniz.




Bezelyeli Havuclu Pilav

Malzemeler:
. 2 su bardagi piring
. 4 su bardag et suyu
. 1 adet havug
. 1 su bardag1 bezelye
. 1 kiigiik patates
. 1/2 su bardagi sivi yag
. 2 ¢orba kasig1 tereyagi
. Tuz
ISLEM BASAMAKLARI | ONERILER
» Temiz ve diizenli ¢alisiniz.
> Planli calisiniz.
» Ekonomik olunuz.
» Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uyunuz.
» Verimli ¢alisiniz.
» Meslek etigine uyunuz.
» Ocak, pilav tencerisi, kiivet, kevgir,
Araglari hazirlaymiz. tahta kasik, kastrol, servis tabagi,
dograma tahtasi, bigak ve tel
stizgeci hazirlaymiz
Geregleri hazirlayiniz. > Olgiilii olarak hazirlayiniz
Havug ve patateslerin kabuklarimi
soyup tavla zar1 biiylkliigiinde
dograymiz.
Bezelye, havug ve patatesi tuzlu » Bezelyeleri mutlaka tuzlu suda
suda kapag1 acik olarak 10 dk haglamak gerekir. Daha 6nceki
haglayiniz. boliimlerde nedeni agiklanmistir.
Hagslanmis sebzeleri soklaym.
Islatilip yikanmis pirinci tereyagi ve
S1V1 ygg ile kavurun. Etsuyu ve tuz ' > Et suyu olarak tavuk suyu
ekleyiniz. Bezelye, havug ve patatesi Kullantlabili
ullanilabilir.

piringlerin {izerine ekleyerek pilavi
pisirin ve demlendiriniz.

Pilavi servise hazir hale getiriniz.




Mercimekli Bulgur Pilavi

»  Malzemeler:

. 1 su bardag yesil mercimek

. 1/2 su bardag1 s1v1 yag

. 2 ¢orba kagi81 tereyagi

. 3 adet sogan

. 1 tatl1 kagig1 domates salgast

. 2 su bardagi kalin bulgur (pilavlik)

. 2 su bardagi su veya et suyu

° Tuz, karabiber, pul biber

Islem basamaklar Oneriler
» Temiz ve diizenli ¢alisiniz.
» Planh ¢alisiniz.
» Ekonomik olunuz.
» Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uyunuz.

» Verimli ¢alisiiz.
» Meslek etigine uyunuz.

» Araglari hazirlaymiz. » Ocak, pilav tencerisi, kiivet, kevgir,
tahta kagik, kastrol, servis tabagi,
dograma tahtasi, bigak ve tel siizgeci
hazirlaymniz.

» Geregleri hazirlayiniz. > Olgiilii olarak hazirlaymiz

» Yesil mercimegi iizerini 6rtecek » Mercimegi dagilmayacak sekilde

kadar suyla bir tencerede 15 dk haglamalisiniz.
haslaymiz.

» Soganlari halka seklinde

dograyarak tereyaginda soganlari
kavurunuz.

» Ugzerine hafifce sulandirilmis » Domates salgasiyla birlikte biber

salcay1 ekleyerek pisiriniz. salcasi da kullanilabilir.

» Bulgurlar ekleyerek hafifce

kavurun.
» Baharatlar, et suyunu ve
mercimekleri ekleyerek pisirin ve
demlendiriniz.
» Pilavi karistirip sekillendirerek » Nane, domates, biber vb ile

servis ediniz.

garnitiirleyebilirsiniz.




Kestaneli Pilav

Malzemeler:

. 2 su bardagi piring
3 su bardagi et suyu
10-12 adet kestane
1/2 su bardagi sivi yag
2 ¢orba kasig1 tereyagi
Tuz
Dereotu

ISLEM BASAMAKLARI

ONERILER

Temiz ve diizenli ¢aliginiz.
Planli ¢alisiniz.

Ekonomik olunuz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uyunuz.

Verimli ¢alisiniz.

Meslek etigine uyunuz.

Araclar1 hazirlaymiz

VIVV VVVYVY

Ocak, pilav tencerisi, kiivet, kevgir,
tahta kasik, kastrol, servis tabagi,
dograma tahtasi, bigak ve tel
stizgeci hazirlayimiz

Gerecleri hazirlayiniz

Olgiilii olarak hazirlaymiz.

Kestaneleri iizerini ortecek kadar
suda kabuklariyla birlikte
dagilmayacak sekilde haslayiniz ve
kabuklarini soyunuz.

Kestaneleri pigirirken kabuklarini
bicakla birkag¢ yerinden
delebilirsiniz.

Verilen Ol¢iiye gore kavurma pilav
hazirlaymiz.

Demlendirme islemini kestanelerle
birlikte yapiniz.

Kestaneleri tamamen pisirip servis
ederken pilavin yaninada
koyabilirsiniz.




((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

FAALIYET OLCME SORULARI 3
Asagidaki sorularda dogru secenegi isaretleyiniz.
1. Asagidakilerden hangisi 6nceden suda bekletilmelidir?
A) Bezelye
B) Bakla
C) Nohut
D) Kestane

2. Asagidaki ifadelerden hangisi dogrudur?
A) Kuru baklagillerin daha kolay pismesi i¢in 1 gece dnceden 1lik suda 1slatilmalidir.
B) Bezelyenin canli goriinmesi i¢in 1 saat sicak suda bekletilmesi gerekir
C) Nohutlu pilav yapiminda nohuda hi¢bir 6n hazirlik yapilmadan piringle
kavrulmalidir.
D) Kestanelerin dncelikle kabuklari soyulmali sonra haglanmalidir.

3. Tuzlu suda haglanip soklanmasi gereken baklagil hangisidir?
A) Nohut
B) Bulgur
C) Bezelye
D) Mercimek

4. Kestaneli pilav yapiminda hangi asamada et suyu ilave edilir?
A) Kestaneler kaynatilirken
B) Piring kavrulmadan
C) Yag eritilmeden
D) Piring kavrulduktan sonra

5. Mercimekli bulgur pilavi yapiminda hangi malzeme kullanilmaz?
A) Sogan
B) Salca
C) Pul biber
D) Havug

6. Asagidakilerden hangisi miiceddere pilavi olarak da bilinmektedir?
A) Tavuklu pilav
B) Nohutlu pilav
C) Mercimekli bulgur pilavi
D) Kestaneli pilav

7. Nohutlu pilav yapiminda nohut ne zaman ilave edilir?
A) Piringle birlikte

36



B) Et suyu ilavesinden sonra
C) Piring ilave etmeden 6nce
D) Yag ile kavurmadan 6nce

B. PERFORMANS TESTI

Kuru baklagillerle hazirlanan pilav ( nohutlu pilav) hazirlayiniz.

ACIKLAMA: Bu faaliyeti gergeklestirirken asagidaki kontrol listesini bir arkadasinizin
doldurmasint isteyiniz. Sadece ilgili alan1 doldurunuz.

Asagida listelenen davramiglarin her birinin arkadasmiz tarafindan yapilip
yapilmadigim1 gozlemleyiniz. Eger yapildiysa evet kutucugunun hizasmma X isareti
koyunuz. Yapilmadiysa hayir kutucugunun hizasina X isareti koyunuz.

DEGERLENDIRME KRiTERLERI EVET | HAYIR

1 | Is kiyafetlerini uygun bigcimde giydiniz mi?

2 | Ortam temizligini kontrol ettiniz mi?

Kullanacaginiz arag¢ gerecin, eksiksiz oldugunu ve temizligini

3 kontrol ettiniz mi?

4 | Pirinci kurallara uygun sekilde 1slattiniz mi1?

5 | Nohudunuzu hazirladiniz m?

6 | Nohudunuzu dagilmayacak sekilde pisirdiniz mi?

7 | Pirincinizi gerekli sekilde 1slattiniz m1?

8 | Pirincinizi yikadiiz m1?

? Tereyaginda pirincinizi kavurdunuz mu?
10 Olgiilii su veya et suyunuzu eklediniz mi?
11

Nohutlariniz1 , tuzunuzu , karabiberinizi eklediniz mi?

12

Pilaviniz1 pisirdiniz mi?

13 | Pilavinizi demlendirdiniz mi?

Servise ¢ikmadan 6nce uygun sekilde garnitiirlediniz mi?

Pilaviniz istenilen nitelikte mi?




16 | Nohutlar istenilen nitelikte mi?

DUSUNCELER




OGRENME FAALIYETi-4

( AMAC )

Uygun ortam ve arag, gere¢ saglandiginda hamur ve yufkalarla hazirlanan pilav
cesitlerini istenen kivam, lezzet ve goriintiide pisirebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Perde pilavi hangi ilimizin pilavidir.? Perde pilavinin 6zelliklerini arastiriniz.
Pilav yapiminda ne tiir hamurlar kullanilmaktadir?

Hamur ya da yufka ile hazirlanan pilav ¢esitlerini yaziniz.

Aragtirmalarinizi bir sunu haline getirerek arkadaslarinizla paylasiniz.

VVVY

4. HAMUR VE YUFKALARLA
HAZIRLANAN PILAVLAR

4.1. Hamur ve Yufkalarla Hazirlanan Pilav Cesitleri ve islem
Basamaklan

Hamur isi ve yufkalarla hazirlanan pilavlar deyince akla gelen en 6nemli pilav ¢esidi
perde pilavidir. Giinlimiizde hazir yufkalarla hazirlanan pek ¢ok pilav ¢esidi bulunmaktadir.
Pek cok pilav ¢esidi ( domatesli, tavuklu v.b ) yufkaya veya hamura sarilarak hazirlanmakta
ve firilanarak servis edilmektedir. Hamur biitiin olarak kullanilabilecegi gibi seritler halinde
(6rnegin: kafes seklinde) kullanilabilmektedir. Hamur olarak milfoy hamuru da
kullanilabilir. Bu béliimde asagidaki pilav ¢esitlerini 6greneceksiniz.

> Perde pilavi
> Orgiilii pilav
> Yufkal pilav

4.1.1. Perde Pilavi

Siirt yoresine ait onemli bir pilav ¢esididir. Yapimi beceri ister. Fese benzeyen ozel
bakir tencerelerde yapilir. Onceleri igine keklik eti katilmaktayken giiniimiizde daha ¢ok
tavuk eti kullanilmaktadir. Igindeki her bir malzemenin anlami oldugu ve diigiinlerde
gelinlere yapildig1 sdylenir.
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Resim 12: Perde pilavi

4.1.2. Orgiilii Pilav

Degisik hamur ve pilav cesitleriyle hazirlanan bir pilav cesididir. Perde pilavinda
oldugu gibi pilav hamurla kaplanir. Ust kismi ise seritler halindeki hamurla kaplanr.
Hamurun iizerine yumurta vb karigimlar siiriilebilir.

4.1.3. Yufkah Pilav

Hazir yufka kullanilarak yapilir. Bu pilava da istenilen degisik i¢ler konulmaktadir.
Yufka biitiin bir kaliba yayilabilecegi gibi bohg¢a seklide verilebilir. Bunun i¢in dncelikle bir
kése ya da tabak yardimiyla yufkalar yuvarlak sekilde kesilir. I¢lerine énceden hazirlanmis
pilavlar konulur. Agizlar1 biizdiiriilerek maydanoz ya da sogan sapiyla baglanarak firma
verilir.

4.2. Hamur ve Yufkal Pilavlar: Servise Hazirlamada Dikkat
Edilecek Noktalar

Hamur ve yufkali pilavlarin servise hazirlarken dikkat edilecek noktalar asagida
Ozetlenmistir.

Dogru hamur hazirlanmalidir.

I¢ine konulacak pilavin kivaminda pismesi saglanmalidir.

Hamur kaliba yapismamasi i¢in kat1 yagla yaglanmalidir.

Firm 1s1s1 ve siiresi iyi ayarlanmalidir.

Dogru malzeme kullanilmalhidir.

Islem basamaklar1 takip edilerek hazirlanmalidir.

Bu tiir pilavlar pisirilip hamurla kaplandiktan sonra firina verilmelidir.
Pilavlar pistikten sonra ters ¢evrilerek servis edilmelidir.

VVVVVVYY
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(UYGULAMA FAALIYETI

Perde Pilav1

»  Malzemeler:
. 1 adet biitlin tavuk
. 1 ¢ay bardagi yogurt
. 1 ¢ay bardagi siv1 yag
. 1 ¢ay bardagi tavuk suyu
. 4 adet yumurta
. Cay kasig1 ucuyla karbonat
. Y5 ¢ay bardagi dolmalik fistik
. 5 ¢ay bardagi kus liziimil
. l¢ay bardagi badem
. Baharat
. Y2 kgun
. 3 su bardagi piring
. 6 su bardagi tavuk suyu
. Tereyagi
. Tuz
Islem basamaklar1 Oneriler
» Temiz ve diizenli ¢alisiniz.
> Planli calisiniz.
» Ekonomik olunuz.
» Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uyunuz.
»  Verimli ¢alisiniz.
» Meslek etigine uyunuz.
» Ocak, pilav tencerisi, kiivet, kevgir,
> Araglar hazirlaymniz tahta kasik, kastrol, servis tabag,

dograma tahtasi, bigak ve tel slizgeci
hazirlayiniz

Bademleri suda bekletilerek
kabuklar1 soyunuz.

» Geregleri hazirlayiniz » Olgiilii olarak hazirlayiniz
» Tavugun daha lezzetli olmasi igin
haglama igsleminden sonra tavugu
» Tavuk suya konularak kaynatiniz. firma vererek iyice kizartmak
gerekir.
» Fistik ve kus liziimii suda bekletilir.
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» Sade pilav pisiriniz demlenmeye
birakiniz.

Sade pilav hazirlanabilecegi gibi
ciger konulmadan da i¢ pilav
hazirlanabilir.

» Tereyaginda fistik ve badem
kavrunuz.

> Pilava kavrulmus badem, fistik, kus
liziimii ve baharat ilave edilerek
karistiriniz.

» Un, yogurt, yumurta ve 6l¢iili
tavuk suyu karbonat karigtirarak
iyice yogrunuz ve hamur
hazirlaymiz.

Hamur dinlenmesi i¢in bir siire
bekletilebilir (10 dk kadar) .

» Bir bilyiik, bir kii¢iik olmak iizere
hamur 2 parcaya ayriniz.

Biiyiik parca ile tencere kaplanir
kiigiik parca ile kapak yapilir.

» Tencere ya da kalip yaglayarak
bademleri diziniz.

Hamur 6nceden merdane ile agilarak
her yeri esit incelige getirilmeli
ardindan tencere kaplanmalidir.

> lgine bir sira pilav, bir sira et
dizilir,

> Pilav ve et hamurun icine
konduktan sonra en iiste kiiglik
parcay1 iyice agilarak kapak yapilir
ve iistlinii yaglayniz.

» Varsa 6zel tencerenin kapagi
kapatiniz ve kenarlar sikistirimiz.
170 °Cisitilmus firinda 30-35
dakika pisiriniz.

Hamurun kurumamasi i¢in
yaglanmas1 gerekmektedir.

<

Resim 12: Firindan ¢ikmis perde pilavi

» Servise hazir hale getiriniz.

Orgiilii Pilav

»  Malzemeler:
. 2 su bardagi piring
30 g margarin
3 su bardagi su
150 g kuzu kusbasi et
100 g mantar
2 adet sogan
1 adet kirmiz1 dolmalik biber
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1 kahve fincan siit

4 ¢orba kasi81 siv1 yag
Tuz

Hamur i¢in

2 su bardag1 un

100 g margarin

2 adet yumurta

Su, tuz

Islem basamaklar:

Oneriler

Temiz ve diizenli calisiniz.
Planli ¢aliginiz.

Ekonomik olunuz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uyunuz.

Verimli ¢alisiniz.

Meslek etigine uyunuz.

» Araglar1 hazirlayiniz.

VIVYVY VYVVYYVY

Ocak, pilav tencerisi, kiivet, kevgir,
tahta kasik, kastrol, servis tabagi,
dograma tahtasi, bigak ve tel siizgeci
hazirlaymiz

0 Geregleri hazirlaymiz

Olgiilii olarak hazirlaymiz

» Sogan, mantar, dolmalik biberi
dograyarak sivi yagda sirasiyla
soteleyiniz.

Sebzeleri soteledikten sonra pirinci
atip kavurabilir ve birlikte
pisirebilirsiniz.

» Sade pilavi pisiriniz.

Pilavin igine degisik etler veya
degisik sebzeler atarak farkl: tatlar
yaratabilirsiniz.

» Demlendirme islemine gegmeden
once sotelenen sebzeleri pilava
ekleyin karigtirarak
demlendiriniz.

» Unun ortasini agarak margarin ve
yumurtalar ekleyiniz.

» Azar azar su ekleyerek yumusak
kivamli bir hamur elde ediniz.

Hamurun kivamin tutturmak igin
suyu ¢ok yavas ilave etmelisiniz.

» Hamuru biiyiik ve kiigiik olmak
tizere iki parcaya ayiriniz

» Hamuru merdane ile agarak
(bityiik parca) yaglanmis firin
tepsisine yayiniz.

» Pilavi ekleyiniz.

» Kalan hamuru agarak seritler
halinde kesin ve pilavin iistiine
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kafes seklini veriniz.
» Hamurun iistiine siit ve s1v1 yag
stirliniiz.
> Onceden 180 derece 1s1tilmis
firinda 25 dk pisiriniz.
» Dilimleyerek servise hazir hale
getiriniz.
Yufkah Pilav
»  Malzemeler:
>
. 1 adet yufka
. 4 haglanmig tavuk gogsii
. 2 su bardagi piring
. V4 cay bardagi fistik
. V4 cay bardagi kus liziimii
. 2 corba kagik tereyagi
. 4 su bardagi tavuk suyu
° Tuz, baharat
islem basamaklari Oneriler
» Temiz ve diizenli ¢aliginiz.
> Planl ¢alisiniz.
» Ekonomik olunuz.
» Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uyunuz.
» Verimli ¢alisiniz.
» Meslek etigine uyunuz.

» Araglari hazirlaymiz » Ocak, pilav tencerisi, kiivet, kevgir,
tahta kasik, kastrol, servis tabagi,
dograma tahtasi, bigak, tel slizgeg
hazirlayiniz

» Geregleri hazirlayiniz » Olgiilii olarak hazirlaymmz

» Fistik, kus iizimii suda bekletilir

» Tavukgogsii suda haglanarak tel tel » Tavukgogsiinii tel tel ayirma islemi

parcalara ayrilir. tavuk sicakken yapilmalidir.

» Fistiklar1 yagda kavurun. Pirinci ve

et suyunu ekleyin, pilavi pisiriniz.
» Demlenmeye birakmadan 6nce
tavuklan ekleyin.
» Yaglanmig kaliba yufka sererek » Tek kat yerine 2 kat yufka

pilavi yufkanin {izerine koyun.

kullanilabilir. Bu durumda
yufkalarin arasina su, siit- yumurta
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karigim siiriilebilir. Yufkalarin
sekillendirilmesi (tabak ya da kase
yardimiyla yapilabilir)

» Yufkanin dista kalan kisimlar ile
tistiinii ortiin ve 200 °C de yufka
kizarana kadar pisirin.

Yufkanin {izeri yumusak olmast
i¢in yaglanabilir.

» Dilimleyerek servise hazir hale
getirin.

Yufkalar kiigiik yuvarlaklar halinde
kesilerek yufkalara bohc¢a seklide
verilebilir.
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((")LCME VE DEGERLENDIRME )

FAALIYET OLCME SORULARI 4

Asagidaki climlelerde dogru olanlarin yanma “D” yanlis olanlarin yanma “Y”

harflerini isaretleyiniz.

1) Perde pilavi Gaziantep ilimize ait bir pilavdir.

2) Perde pilavi hazir yufka ile yapilmaktadir.

3) Hamurlarla hazirlanan pilav ¢esitlerinde hamurun yapigmamasi i¢in kalip
yaglanir.

4) Yufkalarla hazirlanan pilav ¢esitlerinde pilav ¢ig olarak yufkanin igine
dosenir.

5) Orgiilii pilavda hamurun kivamini tutturmak igin su c¢ok yavas ilave
edilmelidir.

6) Perde pilavi 6nceden 1sitilmig firina verilerek pisirilir.

7) Orgiilii pilavda pilav hi¢ agikhik kalmayacak sekilde perde pilavinda

oldugu gibi hamurla ortiiliir.
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MODUL DEGERLENDIRME

A.OLCME SORULARI

Asagidaki seceneklerde dogru olan secenegi isaretleyiniz.

1. Kavurma yontemiyle pilav yapilirken ilk islem basamagi hangisidir?
A)  Pilav suyunun kaynatilmas1
B)  Tereyagi ile piringlerin kavrulmasi
C)  Pirincin demlendirilmesi
D) Kaynayan suya piringlerin atilmasi

2. Asagidaki ifadelerden hangisi dogrudur?
A) Pilav sitilacaksa buharda 1sitma yontemi tercih edilmelidir.
B)  Perde pilavi kuru baklagillerle hazirlanan bir pilav ¢esididir.
C) Kuru baklagiller pilav pisirmeden 1 saat 6nce kaynar su ile 1slatilmalidir.
D) Piringler sekerli su ile 1slatilmalidir.

3. Domateslerin kabugunu kolaylikla soymak icin yapilan islem asagidakilerden hangisidir?
A) Domatesi suda bekletmek
B) Domatesi sicak suya batirip ¢ikartmak
C) Domatesi buzla ovmak
D) Domatesi sirkeli suda bekletmek

4. Piringlerin nisastasini gidermek i¢in asagidaki islemlerden hangisi yapilir?
A)  Piringleri haslayip suyunu dokmek
B)  Piringleri yikamak
C)  Piringleri kavurmak
D)  Piringleri 1lik su ile 1slatarak, yikamak

5. 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

6. Asagidakilerden hangisi etli bir pilav ¢esididir?
A) Perde pilavi
B) Ali Paga pilavi
C) Yufkal pilav
D) Patlicanh pilav

7. Bir su bardagi piring i¢in kullanilmas: gereken su miktar1 nedir?
A) 1 subardagi su
B) 2 subardagi su
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C) 3 subardagi su
D) 4 subardagi su

Asagidaki ciimlelerde bosluklar1 doldurunuz.

1. Sebzeli pilav yapiminda sebzeler haslanirken kapaklart mutlaka ----------------- sekilde

haglanmalidir ki renkleri ve canliliklar1 kaybolmasin.

2. Fasulye diblesi bolgemize ait bir yoresel pilavdir.

3. Etli pilav yapiminda sakatat olarak genellikle ve

kullanilmaktadir.

4. / zeytinyagli dolmalar1 doldurmak iginde kullanilmaktadir.

5. Bezelyelerin burugsmadan haglanmasi i¢in --------------- suda haslanmalar1 gerekir.
/ Siirt ilimizin en 6nemli yemeklerinden birisidir.

Asagidaki climlelerde dogru olanlarin yanina “D” yanlis olan ifadelerin yanina “Y”
isareti koyunuz.

1) Mercimekli bulgur pilavi Tokat ilinde “Miiceddere” olarakta
bilinmektedir.

2) Pilavlar iyice soguyana kadar demlendirme iglemi devam etmelidir.

3) Tavukla yapilan pilavlarda tavuk suyu etle yapilan pilavlarda et suyu
kullanilmasi uygundur.

4) Pilavlarda kus liziimii kullanilacaksa 1lik suda 10 dk bekletilmelidir.

5) Pilav ve dolmalarda kullanilan ¢am fistig1 ¢igden yemege atilirsa daha
fazla lezzet verir.

6) Baklagillerle hazirlanan pilavlarda baklagiller 1 gece dnceden 1slatilarak
Onceden pisirilmelidir.

48



( PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Uygulama ve 6grenme faaliyetlerinden kazandiginiz bilgi ve becerilerinizi kullanarak
asagida verilen malzemelerle kurallara uygun sekilde pilav yapiniz, garnitiirleyerek servise

hazir hale getiriniz.

»  Malzemeler:

. Y2 tavuk gdgsii
2 su bardagi piring
4 su bardag et suyu
2 ¢orba kasik tereyagi
2 adet yufka
Y su bardag1 bezelye
1 havug
1 patates
Chery domates
Maydanoz
Taze nane
Tuz, karabiber

DERECELEME OLCEGI

Amag Tiirk Mutfagma 6zgili yoresel pilavlan | Alanm:
yapabilme becerisini kazanma

Modiiliin Adi1 | Tirk Mutfagina 6zgii yoresel pilavlar Modiil Egitimini

Adi ve Soyadi

arkadasinizin doldurmasini isteyiniz. Sadece ilgili alan1 doldurunuz.

rakaminin altindaki ilgili kutucuga X isareti koyunuz.

ACIKLAMA: Bu faaliyeti gerceklestirirken asagidaki dereceleme

6lgegini

bir

Asagida listelenen davraniglarin her birinde 6grencide gozleyemedi iseniz (0), zayif
nitelikte gozlediniz ise (1), orta diizeyde gozledi iseniz (2) ve iyi nitelikte gdzlediniz ise (3)

DEGERLENDIRME KRIiTERLERI

DEGER OLCEGI

0

1

2

3

1 | Is kiyafetini uygunlugu

Malzeme arag¢ gerec temini ve temizliklerinin kontrolii

Piringlerin kurallara uygun sekilde 1slatilmasi

Havug ve patatesin kurallara uygun sekilde dogranmast

(S0 S N VS B I S

Etin pisirilmesi (pisme derecesi)

Havug, patates, bezelyenin haslanmasi (kurallara uygun olarak
iistii agik ve tuzlu su kullanarak)
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Etin atesten aldiktan hemen sonra tel tel ayrilmasi (tel tel
olmasi i¢in bu iglem et sicakken yapilmalidir.)

8 | Pirincin kurallara uygun sekilde yikanmasi

Piring ve yagin yeterince kavrulmasina (piringler parlak renkli
ve tane tane olmali, renkleri kararmamali)

10 | Ustiine sicak et suyu ilavesi

11 | Pilavin 5dk harli, 5 dk orta, 5 dk kisik ateste pisirilmesi

12 | Pilavin pisme siiresi (yaklasik 20dk kadar)

13 | Sebzelerle pilavin harmanlanmasi

14 | Tencere kapaginin kapatilarak demlendirilmesi

15 | Demlendirme siiresi ( yaklasik 15 dk)

Yufkalarin sekillendirilmesi (tabak ya da kase yarimiyla

16 yuvarlak yapilmasi veya kaliba serilmesi)
Yufkalarin i¢ine pilav konularak kapatilmasi (bohga sekli igin
17 agzinin biiziilerek maydanoz sapiyla baglanmasi, kaliba

serilen yufka icin pilav konulduktan sonra {istiiniin
kapatilmasi)

18 | Yufkali pilavin firina verilmesi

19 | Pisme siiresi (yufkalar pigene kadar)

20 | Tabagm 1sitilarak garnitlirlenmesi

20 | Uriiniin tadt

21 | Uriiniin pisme derecesi

22 | Uriiniin garnitiirlenmesi

23 | Temiz ve diizenli ¢calisma

24 | Pratik calisma

TOPLAM PUAN

DUSUNCELER




DEGERLENDIRME

Arkadasiniz derecelendirme olcegi listesindeki davranislari sirastyla
uygulayabilmelidir. Hangi davranigtan 0 ve 1 deger 6l¢egini isaretlediyseniz o konuyla ilgili
faaliyeti tekrar etmesini isteyiniz.

B.MODUL DEGERLENDIRME

Performans testi sonunda derecelendirme 6lgegine bakarak kendinizi degerlendiriniz.
Eger davraniglarin ¢ogu 1 veya 2 olarak isaretlendiyse modiilii tekrar ediniz. Eger
davranislarin ¢gogu 3 ve 4 olarak isaretlendiyse bir sonraki modiile gecebilirsiniz. Bu modiille
birlikte Tiirk mutfagina 6zgli pilavlart hazirlama becerisi kazandimiz. Kendinizde
Ogrendiginiz bilgiler dogrultusunda yeni tatlar yaratabilir veya varolan bazi pilavlara
farkliliklar ekleyebilirsiniz
NOT: Orgiin egitim kurumlarinda modiil degerlendirme islemleri ziimre 6gretmenleri karart
alindiktan sonra ilgili ders 6gretmenleri tarafindan hazirlanarak uygulanabilir.



CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar

+
tdididielei=als

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtar1 ile karsilastiriniz. Dogru cevap saymizi belirleyerek
kendinizi degerlendiriniz Bu 6gretim faaliyetinde gordiigiiniiz konulardaki eksiklerinizi
faaliyete tekrar donerek, arasgtirarak ve ders Ogretmeninizden yardim alarak
tamamlayabilirsiniz. Eksiklerinizi tamamladiktan sonra diger faaliyete geciniz.

OGRENME FAALIYETi-2 CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar
1- D
2- Y
3- D
4- Y
5- D
6- D

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtar ile karsilastiriniz. Dogru cevap saymizi belirleyerek
kendinizi degerlendiriniz Bu Ogretim faaliyetinde gordiigliniiz konulardaki eksiklerinizi
faaliyete tekrar donerek, arastirarak ve ders Ogretmeninizden yardim alarak
tamamlayabilirsiniz. Eksiklerinizi tamamladiktan sonra diger faaliyete ge¢iniz
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OGRENME FAALIYETIi 3 CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar
1-

+
Cleli=li-lolEgle!

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtari ile karsilastiriniz. Dogru cevap saymizi belirleyerek
kendinizi degerlendiriniz Bu Ogretim faaliyetinde gordiigliniiz konulardaki eksiklerinizi
faaliyete tekrar donerek, arastirarak ve ders Ogretmeninizden yardim alarak
tamamlayabilirsiniz. Eksiklerinizi tamamladiktan sonra diger faaliyete geciniz

OGRENME FAALIYETIi 4 CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar
1- Y
2- Y
3- D
4- Y
5- D
6- D
7- Y

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtar1 ile karsilastiriniz. Dogru cevap saymizi belirleyerek
kendinizi degerlendiriniz Bu Ogretim faaliyetinde gordiigliniiz konulardaki eksiklerinizi
faaliyete tekrar donerek, arastirarak ve ders Ogretmeninizden yardim alarak
tamamlayabilirsiniz. Eksiklerinizi tamamladiktan sonra diger faaliyete geginiz



MODUL DEGERLENDIRME SORULARI CEVAP ANAHTARI

A- BOLUMU CEVAP ANAHTARI

Sorular

Cevaplar

W C > =

B- BOLUMU CEVAP ANAHTARI

Sorular

Cevaplar

1-

KAPALI

KARADENIZ

CiGER,
KELLE

ETSIZ iC
PILAV

TUZLU

PERDE
PiLAVI

C- BOLUMU CEVAP ANAHTARI

Sorular

Cevaplar

1-

Ti<o|e <




DEGERLENDIRME

Modiiliin sonunda yer alan ve tim modiilii kapsayan sorulari tam ve dogru olarak
cevaplandirdiysaniz; modiil yeterlik 6lgme veya performans testine gecebilirsiniz. Yanlig
cevaplariniz varsa ve eksik kaldigmi diisindtigiiniiz konulan ilgili yerler donerek tekrar
ediniz.



ONERILEN KAYNAKLAR

Lezzet dergisi

Mutfak dergisi

Sofra dergisi

Tiirk mutfagr ile ilgili kitaplar
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Mutfak dergileri

Sofra dergileri
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