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ACIKLAMALAR

KOD

8110RKO038

ALAN

Yiyecek Icecek Hizmetleri

DAL/MESLEK

Mutfak/As¢ilik

MODULUN ADI

Soslar

MODULUN
TANIMI

Temel soslar1 hazirlama, tiiretme ve uygun yemeklerde kullanma
yeterligini kazandiran 6gretim materyalidir.

SURE

40/32

ON KOSUL

YETERLIK

Temel sos ve tiireyenlerini hazirlamak

MODULUN AMACI

GENEL AMAC
Uygun mutfak ortami saglandiginda istenilen kivam, renk,

lezzet ve goriiniimde besamel sos, domates sosu, soguk tereyagi

soslar1, demi glace sauce, velauté sauce, mayonnaise sauce
ve hollandaise sauce Ve tiireyenlerini hazirlayabileceksiniz.

AMACLAR

1. Teknigine uygun istenilen kivam, renk, lezzet ve homojen
yapida Besamel sos ve tiireyenlerini hazirlayabileceksiniz.

2. Teknigine uygun, istenilen kivam, renk, lezzet ve homojen
yapida domates sos ve soguk tereyagi karisimi ile
tiireyenlerini hazirlayabileceksiniz.

3. Kahverengi fondu kullanarak, istenen kivam, renk, lezzet ve
homojen yapida demi glace sauce hazirlayabileceksiniz.

4. Cesitli fondlarla, istenilen kivam, renk, lezzet ve homojen
yapida velauté sauce hazirlayabileceksiniz

5. Teknigine uygun istenilen kivam, renk, lezzet ve homojen
yapida Mayonnaise sauce hazirlayabileceksiniz.

6. Teknigine uygun istenilen kivam, renk, lezzet ve homojen
yapida Hollandaise sauce hazirlayabileceksiniz.

EGITiM OGRETIM
ORTAMLARI VE
DONANIMLARI

Saglik ve hijyen kurallarina uygun mutfak ortami ile kullanima
uygun gerekli donanim arag ve geregler saglanmalidir.

Sektorde arastirma ve gdzlem yapilmalidir.

Tencere, siizge¢, dograma tahtasi, bicak, tahta kasik, kiivet,
rende, karigtirma kabi, ¢irpma teli, merdane, havan, stre¢ film,
folyo, sogutucu, ocak, elek.

OLCME VE
DEGERLENDIRME

Modiiliin i¢inde yer alan her bir 6grenci faaliyetinden sonra
verilen 6lgme araglari ile kendinizi degerlendirebileceksiniz.
Modiil sonunda ise kazandiginiz bilgi, beceri ve tavirlar1 dlgmek
amaciyla 6gretmeniniz tarafindan hazirlanacak 6l¢me araclari ile
degerlendirileceksiniz.







GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Diinyanin her yerinde sos yapimi mutfagin en ince ve 6zen isteyen isidir.

Tiirk Mutfaginin temelinde soslar hemen hemen yok gibidir. Bizim kiiltiiriimiizde
yemegin suyu vardir. Bizde yemekler kendi suyuyla piser ve servis edilir.

Klasik Fransiz Mutfaginda veya Bat1 Mutfaginda yemek ve sosu ayr1 hazirlanir. Cesitli
etkilesimler sonucunda mutfak kiiltlirlimiiziin igine soslar yerlesmis, turizm - gida sektoriinde
hatta ev hanimlarinin mutfaklarinda bile yer almistir. Marketlerde hazir soslari sik
ambalajlariyla bulmak miimkiindiir. Giiniimiizde Bat1 Mutfaginin da bizim kiiltiirimiizden
etkilenerek yemek sularini sos gibi servis etmeye basladigi goriilmektedir.

Bir tabak yemegin i¢inde en Onemli tamamlayicilardan birisi sosudur. Sos, hem
goriiniig, hem de lezzet yoniinden yemegi eksiksiz bir biitiin haline getirir. Giizel hazirlanmig
bir yemek i¢in dogru sosun segilmesi ve en iyi sekilde hazirlanmasi gerekir. Bir siirii sos ad1
duyuyor ve bunlar1 6grenmenin zor olacagini diisiiniiyor olabilirsiniz. Soslar modiiliinii
tamamladiginizda alt1 tane temel sos oldugunu ve bu soslardan diger soslarin tiiretildigini
goreceksiniz.

Iyi hazirlanmis bir tabak yemegin goriiniimiinii ve tadini sos ile garnitiirler tamamlar.
Ancak higbir sos yemegin tadinin dnitine gegmemelidir. Yemegin goriintiisii ve tadini ortaya
cikarmalidir. Mutfak alaninda kendinizi gelistirerek soslar hangi yemeklerle kullanilir
Ogrenebileceksiniz.

Soslar- modiilityle temel soslari ve tiireyenlerini hazirlayip saklayabileceksiniz.
Meslekteki bilgi ve becerileriniz arttikga soslar1 tiireterek lezzetli, giizel yemekler
hazirlayabilirsiniz.






OGRENME FAALIYETIi-1

AMAC

Siiti kullanarak istenilen kivam, renk ve lezzette, homojen yapida besamel sos ve
tiireyenlerini hazirlayabilecektir.

ARASTIRMA

> Yemek kitaplarindan ve asgilarla goriiserek temel soslari, besamel sos ve
tireyenlerini, kullamldig1 yemekleri arastiriniz.

> Besamel sos ile hazirlanmig yemek resimleri ile bir dosya hazirlaymiz, smif
arkadaslariniz ile paylasiniz.

1. SOSLARIN MONUDEKI YERI VE ONEMIi

Klasik Fransiz Mutfaginin biitiin diinyada kabul gérmesinin nedeni soslaridir. Sos, her
zaman yemekten ayri hazirlanir, yemegin suyu sos olarak kabul edilmez. Sos, eslik ettigi
yemegin lezzet ve goriiniim yoniinden tamamlayicisidir.

Sosun yemekle uyum saglamas1 ve giizellestirmesi i¢in dogru sosun dogru yemekte
kullanilmas1 gerekir. Ayrica sosun istenilen kivamda yapilmasi, agizda giizel bir tat
birakmasi kullanilan baharatlarin aci, eksi gibi tatlarinin uyumlu olmasi gerekir.

En 6nemlisi de glizel bir yemegin yaninda yemek-garnitiir-sos ii¢liisii tabakta renk
armonisi olusturacak sekilde hazirlanmalidir. Sos yeterli miktarda kullanilmali, yemegi
tamamen kapatmamali, yemegin goriintiisiinii ve tadini ortaya ¢ikarmalidir. Bu yeterligi
kazanmak i¢in iyi 6grenmek, dogru uygulamak ve kendimizi daima gelistirmemiz sarttir.

Tiirk Mutfaginda sos olmadigimi giris boliimiinde belirtmistik. Belki sadece Cerkez
tavugunun sosu ve tartar sosu mutfagimiza 6zel soslardir diyebiliriz.

Tiirk Mutfaginda yemekler genellikle pistikleri suyun i¢inde servis edilirler. Tencere
yemeklerimizin, sal¢ali yemeklerimizin pigme sulart miilkemmel birer sos sayilabilirler.
Ancak bizim mutfak kiiltiirimiizde sos olarak yer almazlar.

Bati Mutfaginda da bizim yemeklerimize benzer yahni gibi suyu ile servis edilen
yemekler vardir. Ayrica yemeklerin pisme sular ile servis edilmesi Batida da oldukca
yayginlagmustir.



1.1. Temel Soslarin Siniflandirilmasi

Soslar ¢esitli kaynaklarda farkli sekillerde siniflandirilmiglardir. Sicak ve soguk soslar,
kahverengi ve beyaz soslar veya yapiminda kullanilan fondlara gére gruplandirilmiglardir.
Mutfak i¢in en uygun olani soslari, kullanilan fondlara gére gruplamaktir.

Soslar alt1 grupta toplanirlar:

3- 4- 5- 6-
1- Sos domi glas Sos veliite Mayonez sos | Sos Hollandez
Besamel sos (SosDemi (SosVelauté) (Sos (Sos
(Sos Besamel) Glace) Mayonnaise) | Hollandaise)
Beyaz fond
fond ile Fondu SIV1
. . Kahverengi | hazirlanir. yag Tereyag
R fond ile (Beyaz dana | (zeytinyagi fondu ile
hazirlamir e
hazirlamr | fondu, tavuk | veya diger sivi | hazirlamir
fondu veya yaglar)
balik fondu)
P Mayonez sosu | Sos Hollandez
Sos domi glas ..
. Sos veliite | (Sos (Sos
Besamel (SosDemi ) . .
(SosVelauté) | Mayonnaise) | Hollandaise)
Sosun Glace) .. . . . . .
B q A q Tiireyenleri Tiireyenleri Tiireyenleri
Tiireyenleri Tiireyenleri

NOT: Temel soslarn tiireyenlerini sirasi geldik¢ce 6@reneceksiniz.

Bunlarin disinda;
> Soguk tereyagindan hazirlanan soslar,
>
soslar,
> Kori sosu,
> Nane sosu vb

Ozel soslar siras1 geldikge konularm iginde goreceksiniz.

1.2. Besamel Sos Hazirlama

Tavada ve firinda hazirlanan et yemeklerinin tepsideki suyundan hazirlanan

Besamel sos mutfagimiza eskiden girmis, kabul gormiis ve yaygin olarak

kullanilmaktadir.
> Olgiileri (4-6 Kisi standart 6l¢ii)

e 50 g tereyagi veya margarin

e 50 g un (tepeleme bir ¢orba kasigi kadar, yeni elenmis)

e 500 g sit
9




o 1 kiigiik boy soganla hazirlanmig Garnished Onion (defneli karanfilli sogan,
veya sadece bir defne yapragi da olabilir).
o Az tuz (az miktarda beyaz biber, muskat rendesi kullanilabilir )

> 5 Litre sos icin Standart olcii:

300-400 g tereyagi veya margarin

400 g elenmis un

5 Litre Stit

1 cay kasig1 muskat rendesi

1 orta boy soganla hazirlanmig Garnished Onion (defneli karanfilli sogan)
1 Yemek kasig1 tuz

2 ¢ay kasig1 beyaz biber

> Islem Basamaklari

o Tereyagi kalin dipli bir tencerede eritilir. Yeni elenmis ve havalandirilmis un
eklenir. Sarartilmadan ii¢ dakika kadar karistirilarak kavrulmasi saglanir.

e Ocaktan alinir 5-10 dakika kadar sogutulur. Sogutulmazsa sosun dibi tutar.

e Tekrar ocaga alinir soguk siit eklenir ve hizla karistirilir. Garnished Onion
(defneli karanfilli sogan), tuz, muskat rendesi, beyaz biber eklenir.

o Karistirilarak hafif ateste 15 dakika kadar kaynatilir. Dibinin tutmamasina
dikkat edilmelidir. Ocaktan alinir.

e Garnished Onion (defneli karanfilli sogan) ¢ikartilir. Sos piitiirlii ise siiziilebilir.
¢ Sosun kivamini koyu buluyorsaniz siit ekleyerek kaynatimiz. Sulu ise biraz daha
yogunlagana kadar kaynatabilirsiniz. Kasigin ters tarafina 4-5 milimetrelik
kalinhikta sivantyorsa normal kivama gelmis demektir. Istenilen yerde

kullanilabilir.
[ ]

1.3. Besamel sos Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

»  Tereyagi yerine margarin kullanilabilir ancak tereyagi ile hazirlanan sos daha
kaliteli olur.

Tereyag kullanilacaksa tereyagi ayri bir kapta eritilir ve dibe ¢dken tortusu
birakilir, iistte kalan kisim ile sos hazirlanir.

Un kullanilmadan hemen oOnce elenerek havalandirilmalidir, bdylece kolay
dagilir topaklanmaz.

Un mutlaka beyaz kalacak sekilde kavrulmalidir, saratilirsa sosun rengi beyaz
olmaz, az kavrulursa da ¢ig un kokusu olur.

Un yagla kavrulduktan sonra ocaktan alinir, iliklagtirilir. Daha sonra tekrar
ocaga konulur ve soguk siit eklenir. Aksi halde karigim hamurumsu olur ve
suiner.

> Siit sicak olursa karisim topaklanir, homojen olmaz.

VvV V Y V
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vV VvV V V V V

Az miktarda hazirlanan soslar i¢in baharatlar iyi ayarlanmalidir, aksi halde
baharatlarin tadi baskin olabilir.

Sebze graten igin sos hazirlaniyor ise siit miktarinin yarisi kadar sebzenin pisme
suyu kullanilabilir.

Siit eklendikten sonra kaynayana kadar karistirilmas: gerekir. Aksi halde dibi
tutabilir.

Kaynama bagladiktan sonra kisik ateste, ara sira karigtirarak kaynatmaya devam
edilmelidir.

Yine de dibi tutmussa dibini kaldirmadan baska bir kaba aktarilarak
kullanilabilir.

Sosun kivamint koyu buluyorsaniz siit ekleyerek kaynatiniz. Sulu ise
yogunlagana kadar biraz daha kaynatabilirsiniz.

1.4. Iyi Hazirlanmis Besamel Sosun Ozellikleri

VV VVYVY

Rengi beyaz olmalidir.

Piitiirsiiz ve homojen olmalidir.

Akic1 kivamda olmali, kasigin ters tarafina 4-5 milimetrelik kalinlikta
stvanmalidir.

Tad1 ve kokusu hosa gider olmali, ¢ig un kokusu, yanik kokusu olmamalidir.
Yiyecegin lizerinde ince bir tabaka halinde kaplanmalidir.

1.5. Besamel Sosun Tiireyenleri ve Kullanildig1 Yerler

>

Cesitli gratenlerin hazirlanmasinda kullanilir (Resim.1.1).

Resim 1.1: Besamel sos ile gratine edilmis krep icinde dana jambon ve kuskonmaz

11



1.5.1. Sos Oror (Sauce Aurore)

Besamel sos hazirlanirken, un kavrulduktan sonra (sosun miktarina gore degisebilir)
1-2 corba kasig1 domates salcast eklenir. Salca miktar1 sosun miktarina gore degisebilir.
Diger iglemler ayni sekilde yapilir.

Kullamildigr Yerler: Yumurta cgesitleri, kiimes hayvanlari, uykuluk vb yerlerde
kullanilir.

1.5.2. Sos Santili (Sos Chantilly)

Koyu kivamli hazirlanmig bir 6lgek sos besamele iki 6l¢ek (¢irpilarak kopiirtiilmiis)
krema eklenerek karistirilir hazirlanir.

Kullanildig Yerler: Kiimes hayvanlar ve diger beyaz etlerle kullanilir.

1.5.3. Sos Nantu (Sos Nantua)

Bir su bardagi kadar besamel sosa 6-7 damla kanyak veya brandy, % su bardagi krema
eklenir, karigtirilir. Yarim su bardagini dolduracak sekilde ezilmis kerevit veya yengeg eti ve
Y4 bardak ince dogranmus karides eti eklenerek hazirlanir.

Kullamildigr Yerler: Yumurtalar, baliklar, kabuklu deniz ve su triinlerinde kullanilir.

1.5.4. Sos Morney (Sos morney)

Besamel sosun igerisine 1/3 kadar rendelenmis eski kasar peynir veya permasan
peyniri, aci toz biber (az miktarda) eklenip karistirilmasiyla hazirlanir.

Kullanildig: Yerler: Beyaz etlerin her tiirli ve sebzelerde kullanilir (Resim.1.2).

Bunlarin diginda Besamel sosun daha bagska tiireyenleri de var, sizin igin bu kadar
ornegin yeterli olacagini diisiindiik, kendinizi gelistirdikce digerlerini de cesitli kaynaklardan
ve ascilardan temin edebilirsiniz.

1.6. Besamel sosun ve Tiireyenlerinin Saklanmasi

Besamel sos kolay ve kisa siirede hazirlana soslardandir. Bu nedenle depolanmasina
gerek yoktur. Mutfakta hazirlandiktan sonra {izerine tereyagi konularak veya ara sira
karistirilarak kabuklanmasi onlenir. Soguk odada iizerine yagh kagit kapatilarak 1-2 giin
bekletilebilir. Kullanilacagi zaman ocak iizerinde karistirilarak kivama getirilir, biraz siit
eklenerek kivamu diizeltilebilir.

Besamel sosun tilireyenlerinin bekletilmeden kullanilmasi uygun olur. Bekletilmesi
besin zehirlenmesi riskine neden olabilir.
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Resim 1.2: Firinda morney soslu dil bahg
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UYGULAMA FAALIYETI

>

Besamel Sos Hazirlama

Islem Basamaklar

Oneriler

Saglik ve temizlik kurallarina
bagh kaliniz.

Planl ¢alisiniz.

Saglik ve temizlik kurallarina
uygun mutfak ortamu ile
kullanima uygun gerekli donanim
ara¢ ve geregler saglanmalidir.

>

Araglar1 hazirlayiniz,

Kalin dipli bir tencere veya
yiiksek kenarli bir teflon tava
hazirlayiniz.

Stizge¢, dograma tahtasi, bigak,
tahta kasik, kiivet, rende,
karigtirma kabi, ¢irpma teli,
merdane, havan, streg film, folyo,
sogutucu, ocak, elek hazirlayiniz

Gerecleri hazirlayimz,

YV VYV

4-6 Kisi Standart ol¢ii

50 g tereyag1 veya margarin
50g tepeleme bir ¢orba kasig1
kadar, yeni elenmis un
kullanilmadan hemen 6nce
elenerek havalandirilmalidir,
bdylece kolay dagilir
topaklanmaz.

500g siit

1 kiigiik boy soganla hazirlanmig
Garnished Onion (defneli
karanfilli sogan veya sadece bir
defneyapragi da olabilir)

Az tuz (beyaz biber, muskat
rendesi kullanilabilir )

Islem basamaklarini
uygulayarak- besamel sosu
hazirlayiniz,

Yapihis::

Tereyagini kalin dipli bir
tencerede eritiniz.
(Resim1.3)

Yagm yanmamasina dikkat
ediniz.
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A

Resim 1. 3: Tereyagimn eritilmesi

Unu ekleyiniz. Sarartilmadan
karistirarak ti¢ dakika kadar
kavurunuz

(Resim 4).

> Un yeni elenmis (havalandirilmis)
olmali.

_dll

Resim 1.4: Unun Eklenmesi

Ocaktan alarak 5-10 dakika
kadar sogutunuz.

> Sogutulmazsa sosun dibi tutabilir.
Sos siiner.

Tekrar ocaga alarak soguk siit
ekleyerek hizla karistiriniz
(Resim5).

> Once hizli ateste daha sonra hafif
ateste kaynatiniz. Siirekli
karigtiriniz.

Resim1. 5: Siitiin eklenmesi

Garnished Onion (defneli
karanfilli sogan), tuz, muskat

rendesi, beyaz biber ekleyiniz.

> Baharatlar1 abartili koymaymniz.

Karigtirarak hafif ateste 15
dakika kadar kaynatiniz

> Dibinin tutmamasina dikkat
ediniz.

Kivami gelince ocaktan aliniz.

Garnished Onionu (defneli
karanfilli sogan) ¢ikartiniz.

> Sos piitiirlii ise tel siizgegten
sizlinliz.

> Kagigin ters tarafina 4-5
milimetrelik kalinlikta
sivaniyorsa normal kivama
gelmis demektir. Istenilen yerde
kullanilabilir.
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Sosun kivamini koyu
buluyorsaniz siit ekleyerek
kaynatiniz. Sulu ise biraz daha
yogunlasana kadar
kaynatabilirsiniz.

>

Gerekli yerlerde kullaniniz,

Sebze garnitiirleri modiiliinde
6grendiginiz graten sebzelerden
birini hazirlayabilirsiniz.
Tiireyenlerinden bir tanesini
hazirlayabilirsiniz.

Daha sonraki et yemekleri
modiillerinde dgreneceginiz
yemeklerle besamel sos ve
tiireyenlerini kullanabilirsiniz.

16




OLCME VE DEGERLENDiRME

Asagidaki seceneklerden dogru olan segenegi isaretleyiniz.

1- Temel soslar kag¢ grupta toplanir?
A) Dort grup
B) Alt1 grup
C) On grup
D) Ug grup

2- Sosun tanimi i¢in agagidaki ifadelerden hangisi dogrudur?
A) Sos yemekten ayr1 hazirlanir.
B) Sos yemekle beraber hazirlanir.
C) Yemeklerin suyu sos sayilir.
D) Yukaridaki ifadelerin hepsi

3- Asagidakilerden hangisi besamel sos fondu olarak kullanilir?
A) Su
B) Yogurt
C) Et suyu
D) Siit

4- Besamel sosun dibinin tutmamasi i¢in hangi islem yapilmalidir?
A) Yiiksek ateste kaynatilir ve karistirilir.
B) Diisiik ateste kaynatilir ve karistirilir.
C) Un yag kavrulduktan sonra sogutulur soguk siit eklenerek kaynatilir
D) Siirekli hizli karigtirtlir.

5- Besamel sosun homojen olmasi i¢in hangi islem yapilir?
A) Un yag ile kavrulduktan sonra sicak siit eklenir.
B) Un yag ile kavrulduktan sonra soguk siit eklenir.
C) Un yag ile kavrulduktan sonra karigim 1listirilir sicak siit eklenir.
D) Malzemelerin hepsi soguk olarak karistirilir.

6- Besamel sosun nerelerde kullanilir?
A) Frit sebzelerle
B) Gratenlerde
C) Sote etlerle
D) Gril etlerle

7- Asagidakilerden hangisi besamel sosun tiireyeni degildir?
A) Sos Aurore
B) Sos Morney
C) Sos Chantily
D) Sos Remulade
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8- Soslar Tiirk mutfak kiiltiiriine nereden gelmistir?
A) Klasik Fransiz Mutfagindan
B) Uzak Dogu Mutfagindan
C) Orta Asya Mutfagindan
D) Osmanli Mutfagindan

9- Besamel sosun anahtar 6l¢iisti nedir?
A) 50 g un, 50 g tereyagi, 500 g siit
B) 500 g un, 500 g tereyagi, 500 g siit
C) 50 g un, 50 g tereyagi, 50 g siit
D) 500 g un, 50 g tereyagi, 500 g siit

10- Besamel sos neden un elenerek eklenir?
A) Koyulagmasi i¢in
B) Dibinin tutmamasi i¢in
C) Topaklanmamasi olmasi igin
D) Yukaridakilerin hepsi

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtari ile karsilastirimiz. Yanlis cevaplariniz igin faaliyet tekrari
yapiniz. Tim cevaplarmiz dogru ise performans testine geginiz.

Grup arkadasimizla gerekli arag, gere¢ ve ortamn hazirlayarak birbirinizi
degerlendiriniz.
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UYGULAMALI TEST

Besamel Sos Hazirlayimz ve Tiiretiniz

DEGERLENDIRME

KRITERLERI Evet Hayir

1. Kisisel hijyen

»Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz
mi (gomlek, kep, fular, oOnliik,
pantolon, terlik)?

» Kiyafetiniz temiz ve titiili mii?

»Kisisel bakiminizi yaptiniz mi
(banyo, tirnak, sag, sakal, el
yikama)?

»Takilarmizi  c¢ikardiniz  mu
(yuziik, saat, kolye, bileklik,
kiipe)?

2. Arac-gerec secimi

» Araglarinizi dogru segtiniz mi?

» Gereglerinizi dogru sectiniz mi?

3. Islem basamaklar1

» Tereyagin1  kalm dipli bir
tencerede erittiniz mi?

> Unu ekleyerek, Uc¢ dakika
kadar kavurdunuz mu?

» Ocaktan alarak soguttunuz mu?

» Tekrar ocaga alarak soguk siit
eklediniz mi?

» Garnished Onion (Defneli
Karanfilli sogan), tuz, muskat
rendesi, beyaz biber eklediniz mi?

» Karigtirllarak hafif ateste 15
dakika kadar kaynattiniz mi?

> Dibinin tutmamasina dikkat
ettiniz mi?

» Kivam gelince ocaktan aldiniz
mi?

» Garnished Onion (Defneli
karanfilli sogan) ¢ikarttiniz m?
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» Sos pitiirli ise tel siizgecten
stizdiiniiz mii?
» Tiireyenlerinden bir tanesini
hazirladiniz mi1?
» Sebze garnitiirleri modiiliinde
ogrendiginiz graten sebzelerden
birini hazirlayabildiniz mi?

3. Uriinii degerlendirme

» Pisirmeyi zamaninda
tamamladiniz mi?
» Uriinlin  goriintiisii  istenilen

nitelikte mi?
» Uriiniin  pismisligi istenilen
nitelikte mi?
» Uriiniin ~ lezzeti  istenilen
nitelikte mi?

4. Temiz ve diizenli ¢cahistiniz m?

DEGERLENDIRME
Kendinizi degerlendiriniz, Hayir cevaplarinizi bir daha gozden gegiriniz. Kendinizi

yeterli gormiiyorsaniz modiilii tekrar ediniz. Degerlendirme sonunda tiim cevaplariniz Evet
ise Ogrenme Faaliyeti II’ ye geciniz.
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OGRENME FAALIYETI-2

AMAC

Teknigine uygun, istenilen kivam, renk, lezzet ve homojen yapida domates sosu ve
soguk tereyagi karisimu ile tiireyenlerini hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Yemek kitaplarindan ve aggilarla goriiserek domates sosu, sofuk tereyagi
karigimu ile hazirlanan soslari, tiireyenlerini ve kullanildigi yemekleri arastiriniz.
Dosya olusturunuz.

> Domates sosu ve soguk tereyagi karisimi kullanilarak hazirlanmis yemek
resimleri ile bir dosya hazirlayiniz, sinif arkadaslariniz ile paylasiniz.

2. DOMATES VE SOGUK TEREYAGI
SOSLARI

2.1. Domates sosu (sos tomate) hazirlanmasi

Domates giinliik hayatimizda yemeklerde en ¢ok kullandigimiz sebzedir.
Yemeklerimizin rengini kirmizi yani salgali veya domatesli gérmek isteriz. Tirk mutfak
kiiltiiriinde domatesin yeri ayridir. Birgok yemegimizin hazirlanmasinda (makarna, pilav,
balik, sebzeler vb) domates piiresi veya salcasi kullaniriz.

Her as¢inin veya ev haniminin kendine 6zgii bir domates sosu tarifi veya yapim sekli

vardir. Domates rendelenip biraz tuz ve zeytinyagi ile lezzetlendirildikten sonra bile hig
islem gérmeden sos olarak kullanilabilecek kadar giizel bir sebzedir.
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> Domates sosu malzemeleri:

OLCU 5 LITRE iCIN 1/2 LITRE IiCIiN
Margarin 350g 309
Sogan (mire-poix dogranmis) 400 g 409
Havug (mire-poix dogranmis) 400 g 409
Kereviz (mire-poix dogranmis) 200 ¢ 259
Defneyapragi 1 adet Y, adet
Taze kekik 1dall<tlnjalilék1$§1gl' 1dal veya 1 ¢ay kasigi
Sarimsak 1 dis (doviilmiis) V4 dig (doviilmiis)
Un 4009 40g (1gor.kas. Silme)
I]))ﬁorléqitaelsi n(gg)ncasse hazirlanmis veya 3000 g 300 g
Domates Salgasi 300g 304¢
Et suyu 5 litre 400 ml (2 su bard.)
Seker 50¢ 1 cay kasigi
Tuz (yeterince) (yeterince)
Taze ¢ekilmis karabiber (yeterince) (yeterince)

Not: Domates olmadig1 zaman Y 6l¢iisiinde sal¢a kullanilabilir

> islem basamaklar:

e Derin bir tavada margarini eritin. Sogan, havug, kereviz, defneyapragi, taze
kekik ve sarimsagi ekleyin, hafif kavrulmasini saglayin.

e Unu katip, sar1 meyane (sar1 roux) kivamina gelinceye kadar pisirip
sogumaya birakin.

e Domates concasseyi ekleyip karigtirin.

e Etsuyunu ayr bir yerde kaynatin. Sicak et suyunu karigima bir spatiille
stirekli karistirarak yedirin. Topaklanmamasina dikkat ediniz.

o Sekeri ekleyin. Tuz ve karabiberini kontrol ederek ekleyin.

o Kisik ateste 1 saat kadar dibinin tutmamsi i¢in sitirekli karigtirarak pisirin.
Olustukea kefini (kopiiglinii) alin.

e ince bir siizgegten gegirin ve siiziin. Sosun kabuk baglamast igin iizerine
eritilmis margarin gezdirerek sogutup soguk odada (buzdolabinda ) saklayn.
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Resim 6: Domates sosu

2.1.1. Domates Sos Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

VVVY VV V

Kaliteli domatesin bulunmadigi aylarda salga Ol¢iisii iki misline c¢ikarilarak
hazirlanir,

Et suyu yerine su kullanilabilir, 0 zaman domates sosu daha hafif olur,

Domates veya salcanin kalitesine ve kullanmak istediginiz yere gore miktarim
degistirebilirsiniz. Bazi dlgiiler ustanin kendisine aittir,

Mire poix yerine bouquet garnie de kullanilabilir,

Et ve sosis artik ve kalintilar1 da domates sosu hazirlarken kullanilabilir,

Taze kekik yoksa kuru kekik kullanilabilir,

Mutlaka lezzet kontrolil yapiniz.

2.1.2. Domates Sosu Tiireyenleri ve Kullanildig1 Yerler

Domates sosu; makarnalar, sebzeler ve gesitli soslarin tiiretilmesinde kullanilir

(Resim-6).

2.1.2.1. Portuguaz Sosu (Sauce Portugaise)

>

Portuguaz Sosu Malzemeleri (1-2 Porsiyon ¢in)

1 yemek kasig1 Sivi yag

2 yemek kasig1 brunoise dogranmis Sogan

1/2 yemek kasig1 domates salgasi

4 orta boy domates (concasse hazirlanmig) veya piire halinde
V4 dig doviilmiis sarimsak

V4 cay kasig1 taze ¢ekilmis karabiber

100 ml (1 ¢ay bardagi )koyu et suyu (fond de veau)

1/2 yemek kasi81 ince kiyllmis maydanoz

1/2 yemek kasi81 soguk tereyag (kiiciik parcalara ayrilmis)
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Islem Basamaklar:

Tencereye veya tavaya yag konur, soganlar hafif pembelestirilir,

Domates salgasi eklenir, hafif kavrulur, domates ve sarimsak ilave edilip, 10
dakika kadar karistirilarak kaynatilir,

Koyulastirilmis et suyu eklenir, karistirilir, 2-3 dakika kaynatilir,

Karabiber eklenir, lezzet kontrolii yapilir, eksik varsa eklenebilir,

Kaynama derecesinde tutulur, tereyagi ve maydanoz eklenip hemen
kullanilir.

Kullanildigr Yerler: Baliklar, kiimes hayvanlari, yumurtalar ve gesitli etlerde

kullanilir.

Resim 7: Sos portuguaz

2.1.2.2. Provencal Sos (Sauce Provencale)

>

Malzemeleri

3 yemek kasig1 sivi yag

4 yemek kagig1 sogan (brunoise dogranmis)

1/4 yemek kasig1 domates salgasi

4 biiyiik boy domates (concasse hazirlanmig)veya piire halinde
1 dis (doviilmiis )Sarimsak

Ya cay kasig1 taze ¢ekilmis karabiber

150 ml (3/4 su bardagi) beyaz sarap (istege bagli)

250 ml (1 su bardagi) et suyu

1/4 yemek kasi1g1 maydonoz ince kiyilmig

1.5 yemek kasig1 mantar (istenirse ince dogranmis sote yapilmis)
2 adet siyah zeytin (istenirse ince dogranmis)
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Islem Basamaklar:

Tencereye veya tavaya yag konur, soganlar hafif pembelestirilir,
Domates salgasi eklenir hafif kavrulur, domates ilave edilir,

Sarabin ticte biri konulur sarimsak eklenir,

Karabiber ve tuz eklenir, 2-3 dakika yiiksek 1sida karigtirilarak kaynatilir,
Sarabin geri kalan kismu ve et suyu eklenir, karigtirtlir 15 dakika kadar
karistirllarak kaynatilir,

Maydanoz, istenirse mantar ve zeytin eklenip tekrar karistirilir ve hemen
kullanlir.

Kullanildigx yerler: Baliklar, tavuk, yumurtalar ve kiigiik et parcalari ve siit dana i¢in
kullanilir (Resim 8).

| - h
Resim 8. Chicken Provencale

2.1.2.3. Diiksel Sosu (Sauce Duxelles)

>

Malzemeler

2 yemek kagi81 s1v1 yag veya margarin

3 yemek kas1g1 mantar (ince dogranmis)

100 g (1/2 su bardag) beyaz sarap (istege bagli)
1 yemek kasi1g1 maydonoz (ince kiyilmais)

1 yemek kasig1 sogan (brunoise dogranmis)

1 tutam nut meg rendesi

1 su bardagi domates sosu

1/5 gay kasig1 taze ¢ekilmis karabiber

1/2 su bardagi koyu et suyu (fond de veau)
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>  Islem basamaklari:

e Tencereye veya tavaya yag konur. Eritilir, mantarlar eklenip suyunu
saldirmadan kavrulur,

e Sogan ilave edilir, iyice 6ldiiriinceye kadar kavrulur,

e Sarap ve nut meg eklenir,

e Sarabi ¢ekince domates sosu ve et suyu ilave edilir, 2-3 dakika karistirilarak
kaynatilir,

o Karabiber ve tuz eklenir, lezzet kontrolii yapilir. Ocaktan alinip maydanoz
eklenir ve kullanilir.

e Maydanoz, eklenip karistirtlir ve hemen kullanilir.

Kullanildig: Yerler: Baliklar, tavuk, yumurtalar ve diger etlerde kullanilir.
2.1.3. Domates Soslarinin Saklanmasi

Icinde et suyu olan soslar soguk odada (buzdolabinda ) et sular1 gibi bir giin
bekletilebilir, derin dondurucuda birer kullanimlik paketler halinde 3-6 ay saklanabilir.

Et suyu ile hazirlanmamis ise derin dondurucuda uzun siire (salca gibi) saklanabilir,
domatesin asit yapisi bozulmay1 onler.

2.2. Soguk Tereyagindan Hazirlanan Soslar

Soguk tereyagindan sos hazirlanmasi, adindan da anlasilacagi gibi eritilmemis oda
sicakligindaki yar1 kati tereyagina tat ve lezzet veren ot, baharat ve diger malzemelerin
karistirilmasi ile hazirlanir.

Bu karigimlar sos olmadigi zaman sos yerine kullanilir. 1zgaradan yeni alinmis sicak
bir dilim et pargasinin iizerine yerlestirilir, etin sicakligi ile yag erirken icindeki ot ve
baharatlarin tadi ete ve yemege yumusakligin yani sira lezzet katar.

Aslinda tereyagina hig¢ bir sey eklenmeden de muhtesem bir lezzettir. Hazirlanacak
olan tereyaginin kaliteli ve taze olmasi gerekir. Tereyagi oda sicakligina getirilir, ¢irpma teli
ile ¢irpilarak kabartilir, icine malzemeler eklendikten sonra yeniden ¢irpilir. Yagh kagitla
sarilarak 4-5 cm lik rulo yapilir. Dondurulur ve gerektikce dilimler halinde kesilerek
kullanilir.

2.2.1. Tereyagi ile Sos Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

> Tereyag kaliteli ve taze olmalidir,

> Tereyag1 1sitilmadan, oda sicakligina getirilir, ezilerek doviilerek yumusatilir,
cirpma teli ile girpilarak kabartilir, icine malzemeler eklendikten sonra yeniden
cirpilir,

> Yagl kdgida sikica sarilarak rulo yapilir,
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> 1/2 kg lik rulolar halinde hazirlanir ve dondurularak saklanir. Giinlik
kullanilacaksa, buzdolabinda 2-3 giin bekleyebilir,

> Dilimler halinde dondurularak da saklanabilir,

> Cesitli 1zgara ve diger etlerle, sebzelerle, baliklarla, yumurtalarla ve sekilli
kesilmis kiigiik ekmek dilimlerinin (kanepe ekmegi gibi ) iizerine siiriiliip
siislenebilir.

2.2.2. Tereyagindan Hazirlanan Soslarin Tiireyenleri ve Kullanildig Yerler
2.2.2.1. Sade Limonlu - Bor Kompoze (Beurre Composé)
> Malzemeleri (250 g igin)
450 g tereyagi
1 ¢ay bardagi (100 ml) limon suyu
1 cay kasig1 tuz

1 ¢ay kas1g1 beyaz biber
Bir tabaka yagli kagit vb.

>  Islem basamaklar:

e Tereyagi 1sitilmadan, ezilerek doviilerek yumusatilir, ¢irpma teli ile
cirpilarak kabartilir,

e Limon suyu, tuz, beyaz biber konulup, tekrar ¢irpilir,
Sekil verilecek duruma getirilip, yagh kagida sarilarak (¢ok iyi, esit
kalinlikta ve diizgiin rulo halinde) sarilarak sekillendirilir,

e Uzun siire bekletilecekse derin dondurucuda, kisa siire bekletilecekse
buzdolabinda saklanur,

e Tereyagi bigagi veya sekillendirici bigakla kesilip kullanilir.
Not: Cesitli ilavelerle tiiretilebilir.

Kullanildig: Yerler: lzgara etler, sebzeler, baliklar, yumurtalar kanepeler.

Resim 9: Servise hazirlanms bor metrdatel
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2.2.2.2. Ancuezli - Bor Dang¢oaz (Beurre d’anchois)

Hazirlanan 250 g Iik bér komponzeye 150 g ancuez filetosu ince kiyilarak eklenir.
Yukaridaki gibi hazirlanarak saklanir.
Kullanildig: Yerler: lzgara baliklarla kullanilir.

2.2.2.3. Bor Metrdotel (Beurre maitre d’hotel) (Maydanoz ve Karabiberli)

Hazirlanan 250 g lik boér kompozeye 75 g ¢ok ince kiyilmis maydonoz ve ' ¢ay kasig1
beyaz biber eklenerek hazirlanir. En ¢ok bu sekli kullanilir ve bu isimle bilinir.

Kullanildigr Yerler: Izgara etler, haglama sebzeler, baliklar, yumurtalar vb kullanilir
(Resim9).

2.2.2.4. Dereotlu - Bor Danets (Beurre d’anetis)

Hazirlanan 250 g lik bor kompozeye 50 g ¢ok ince kiyilmis dereotu eklenerek
hazirlanir.

Kullanildig1 Yerler: Soguk ordévr tabaginda peynirlerin yaninda dilim halinde ve
kanepelerde vb yerlerde kullanilir.

2.2.2.5. Sarimsakl - Bor Dayal (Beurre d’ail)

Hazirlanan 250 g lik bor kompozeye 50 g ¢ok ince kiyilmig, macun haline getirilmis,
sarimsak eklenerek hazirlanir.
Kullanildig Yerler: Izgara etler, baliklar ve kanepelerde kullanilir.

2.2.3. Tereyagindan Hazirlanan Soslarin Saklanmasi

> Yarim kg.lik rulolar halinde hazirlanir ve —32 °C dondurulup, —18 °C de 3-6 ay
saklanir.

> Giinliik kullanilacaksa buzdolabinda 2-3 giin bekleyebilir.

> Dilimler halinde dondurularak da saklanabilir.

Resim 10: Cesitli soguk tereyagi soslari
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UYGULAMA FAALIYETI

> Domates ve Soguk Tereyagi Soslar1 Hazirlama

Islem Basamaklar

Oneriler

Saglik ve temizlik kurallarina bagl
kaliniz.

Planl ¢alisiniz.

Saglik ve temizlik kurallarina uygun
mutfak ortamu ile kullanima uygun
gerekli donanim arag ve geregler
saglanmalidir.

»  Araclar hazirlayiniz

Kalin dipli bir tencere veya yiiksek
kenarl bir teflon tava hazirlayiniz
Siizgeg, dograma tahtasi, bicak, tahta
kasik, kiivet, rende, karistirma kabi,
cirpma teli, havan, streg film, folyo,
sogutucu, ocak, hazirlayiniz

»  Gerecleri hazirlayiniz

Domates Sosu Malzemeleri

Ol¢ii
[ ]

1/2 Litre I¢in
30 g margarin
40 g sogan (mire-poix dogranmis)

40 g havug (mire-poix dogranmis)
25 g kereviz (mire-poix dogranmis)
Y adet defneyapragi

1dal veya 1 cay kasig1 taze kekik

Y dig (doviilmiis) sarimsak

40 gun

300 g domates (concasse hazirlanmig)
veya piire halinde

30g domates salgast

2 su bardagi et suyu 400 ml

1 cay kasig1 seker

Tuz (yeterince)

Taze ¢ekilmis karabiber (yeterince)
(domates olmadig1 zaman yerine

domates miktarinin ¥ 6l¢iisiinde sal¢a
kullanilabilir.)

»  Tomote Concasse hazirlaymiz.

Sebze hazirlik modiiliinde oldugu gibi
Tomote Concasse hazirlaymniz veya
rendeleyerek piire haline getire
bilirsiniz.

»  Domates sosu hazirlayiniz,
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 Hafif kavrulmasini saglayn.

Derin bir tavada margarini eritin.
Sogan, havug, kereviz, defneyapragi,
taze kekik ve sarimsagi ekleyin,
kavurun (Resim 9).

Resim 11: Eritilmis margarine sebzelerin
eklenmesi

e  Iliklasinca domatesleri

—

ekleyiniz.

~4

Unu katip, sart meyane (sar1 roux)
kivamina gelinceye kadar pisirip
sogumaya birakin (Resim 10 ) .

Resim 12: Domatesin eklenmesi

Domates concasseyi ekleyip
karigtirin

e  Topaklanmamasina dikkat ediniz
; Eag ‘a

Et suyunu ayr1 bir yerde kaynatin. g

Sicak et suyunu karigima bir spatiille ‘

stirekli karistirarak yedirin (Resim

11).

Resim 13: Et suyunun eklenmesi

Sekeri ekleyin. Tuz ve karabiberini

kontrol ederek ekleyin. *  Lezzetkontrold yapiniz,

Kisik ateste 1 saat kadar dibinin
tutmamasi i¢in siirekli karigtirarak e Olustukea kefini (kdpiigiinii) alin.
pisirin.

Ince bir siizgecten gegirin ve siiziin
(Resim 12).

.QW’R e  Sosun kabuk baglamamasi i¢in tizerine
. »

eritilmis margarin gezdirerek sogutup
soguk odada (buzdolabinda ) saklayim.

Resim 14: Siiigec;ten Gegirilmesi

e  Domates sosunu; yukarida hazirlandigi

Domates sosu tiireyenlerini sekliyle kullanilabilir, isterseniz
hazirlaymiz, tiireyenlerinden bir tanesini de
hazirlayabilirsiniz.
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Servise hazir hale getiriniz.

Simdiye kadar 6grendiginiz sebzelerle ve
yumurtalarla veya bildiginiz makarna
tiirli basit yemeklerle kullanabilirsiniz.

> Soguk tereyagi soslar1 (Beurre composé) (sade limonlu) (bér kompoze)

hazirlayinz.

Araglar hazirlaymiz

Stizge¢, dograma tahtasi, bicak, tahta
kasik, kiivet, karistirma kabi, ¢irpma teli,
havan, streg film, folyo, yagl kagit,
sogutucu, hazirlayiniz

Geregleri hazirlaymiz

Malzemeleri (250 g igin)

225 g tereyagi

100g (1 gay bardagi)Limon suyu
Y ¢ay kasi81 tuz

Y2 ¢ay kas181 beyaz biber

Tereyagini beyazlatiniz ve
kabartimiz.

Oda sicakligina getirilen tereyagi,
1sitilmadan, ezilerek doviilerek
yumusatilir, ¢irpma teli ile girpilarak
kabartilir,

Limon suyu, tuz, beyaz biber
ekleyerek, tekrar ¢irpiniz.

Sekil verilecek duruma getirilip,
yagh kagida sarilarak sekillendirilir,
sogutulur ve kullanilir

Esit kalinlikta ve diizgiin rulo halinde
¢ok 1iyi sarilir, buzdolabinda sogutulur.

Kullanilmak tlizere saklanir.

Uzun siire saklanacaksa derin
dondurucuda, kisa siire saklanacaksa
buzdolabinda saklanir

Tereyag1 soslarinin tiireyenlerini
hazirlayiniz

Bor kompoze yukarida hazirlandigi
sekliyle kullanilabilir, isterseniz
tiireyenlerini ¢esitli ilavelerle
hazirlayabilirsiniz.

(Bir tanesini hazirlaymiz.).

Servise hazir hale getirmek.

Tereyagi bigagi veya sekillendirici
bicakla kesilip kullanilir.

Simdiye kadar 6grendiginiz sebzelerle ve
yumurtalarla veya kanepe ekmeginin
tizerinde deneyebilirsiniz (Resim 13) .
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki seceneklerden dogru olan secenegi isaretleyiniz.

1- Asagidaki malzemelerden hangisi temel domates sosu malzemesi degildir?
A) Domates
B) Havug
C) Mantar
D) Sarimsak

2- Domates sosu hazirlanirken et suyu kullanilmadig1 zaman yerine hangi fond kullanilir?
A) Siit
B) Zeytinyagi
C) Su
D) Tereyagi

3- Domates sosu nerelerde kullanilir?
A) Etler ve baliklarla
B) Makarna ve sebzelerle
C) Yumurta ve beyaz etlerle
D) Yukaridakilerin hepsi ile

4- Sosun kabuk baglamamasi i¢in hangi islem yapilmalidir?
A) Uzerine eritilmis margarin gezdirilerek buzdolabinda saklanir.
B) Yiiksek ateste kaynatilir ve karigtirilir.
C) Once yiiksek, sonra diisiik ateste kaynatilir ve karistirilir
D) Uzerine kapak kapatilir

5- Soguk tereyagi sosu nasil hazirlanir?
A) Un yag ile kavrularak
B) Un yag ile kavrulduktan sonra soguk siit eklenir
C) Oda sicakliginda tereyagi ezilip ¢irpilarak hazirlanir
D) Un yag ile kavrulduktan sonra karigim iligtirilir sicak siit eklenir

6- Bor kompoze nerelerde kullanilir?
A) Kanepeler, gril etlerle
B) Gratenlerde ve omletlerle
C) Sote etlerle
D) Frit boreklerle

7- Asagidakilerden hangisi bor kompozenin tiireyeni degildir?
A) Ancuezli bor
B) Santili sos
C) Bor metrdotel
D) Bor danets
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UYGULAMALI TEST

Grup arkadasimizla gerekli arag, gere¢ ve ortami hazirlayarak birbirinizi

degerlendiriniz.

> Domates Sosu Hazirlayiniz

Degerlendirme Kriterleri

Evet

Hayir

1. Kisisel temizlik

> Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gomlek, kep, fular,
onliik, pantolon, terlik)?

»  Kuyafetiniz temiz ve titiili mii?

> Kisisel bakiminizi yaptiniz mi (banyo, tirnak, sag, sakal,
el yikama)?

> Takilarimiz1 ¢ikardiniz mu (yiiziik, saat, kolye, bileklik,
kiipe)?

2. Arac-gerec secimi

> Araglarinizi dogru sectiniz mi?

> Gereglerinizi dogru sectiniz mi?

3. Islem basamaklar

»  Derin bir tavada margarini erittiniz mi?.

» Sogan, havug, kereviz, defne yapragi, taze kekik ve sarimsagi
ekleyip, kavurun

»  Unu katip, sar1 meyane (sar1 roux) kivamina gelinceye kadar
pisirip sogumaya biraktiniz m1?

» Domates concasseyi ekleyip karigtirdiniz m1?

»  Et suyunu ayr1 bir yerde kaynatarak, sicak et suyunu karigima
bir spatiille siirekli karistirarak yedirdiniz mi?

»  Sekeri ekleyip, tuz ve karabiberini kontrol ederek eklediniz
mi?

»  Dibinin tutturmadan pisirdiniz mi?.

»  Sizgecten gegirerek ve slizdiiniiz mii?

4. Uriinii degerlendirme

> Pigirmeyi zamaninda tamamladiniz mi?

>  Uriiniin goriintiisii istenilen nitelikte mi?

> Uriiniin pigmisligi istenilen nitelikte mi?

> Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?

4. Temiz ve diizenli cahstimiz m1?
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UYGULAMALI TEST

Grup arkadasimizla gerekli arag, gere¢c ve ortami hazirlayarak birbirinizi
degerlendiriniz.

> Bor Kompoze (BeurreCompose) Hazirlayiniz

Degerlendirme Kriterleri Evet Hayir
1. Kisisel temizlik
» Kuyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gomlek, kep,
fular, onliik, pantolon, terlik)?
» Kuyafetiniz temiz ve iitiili mii?

» Kisisel bakimimizi yaptiniz mi (banyo, tirnak, sag,
sakal, el yikama)?
» Takilarmizi ¢ikardimz mi (yiiziikk, saat, kolye,
bileklik, kiipe)?

2. Arag-gerec secimi

» Araclarinizi dogru segtiniz mi?

» Gereclerinizi dogru segtiniz mi?

3. Islem basamaklar

» Tereyagini beyazlatarak ve kabartiniz ni?

» Limon suyu, tuz, beyaz biber ekleyerek, tekrar
cirpiniz mi?

» Yagl kagida sararak, soguttunuz mu?

» Kullanmak {izere sekilli dilimlediniz mi?
» Servise hazir hale getirdiniz mi?

4. Uriinii degerlendirme

» Hazirlanmasini zamaninda tamamladiniz m1?

> Uriiniin goriintiisii istenilen nitelikte mi?

» Uriiniin kivamu istenilen nitelikte mi?

» Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?

4. Temiz ve diizenli cahstimiz m1?

DEGERLENDIRME

Kendinizi degerlendiriniz, Hayir cevaplarimizi bir daha gozden geciriniz. Kendinizi
yeterli gormiiyorsaniz faaliyeti tekrar ediniz. Degerlendirme sonunda tiim cevaplarimiz Evet
ise diger faaliyete geciniz.
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OGRENME FAALIYETI-3

AMAC

Kahverengi fondu kullanarak, istenen kivam, renk, lezzet ve homojen yapida demi
glace sauce hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Yemek kitaplarindan yararlanacak ve ascilarla goriiserek; demi glace sauce ve
tireyenlerini, kullamldig1 yemekleri arastiriniz.

> Demi glace sauce ile hazirlanmis yemek resimleri ile bir dosya hazirlayniz,
sinif arkadaslariniz ile paylaginiz.

3. TEMEL KAHVERENGI SOSLAR

3.1. Demi Glace Sauce Hazirlama

> Malzemeler (5 Litre Sos i¢in)

4-5 kg kirtilmus siit dana kemikleri

250-300 g mire poix (Esit miktarda havug, kereviz, sogan, pirasa)
1 adet defneyapragi

5 ¢ay kasig1 kekik

Y4 cay kagig1 mercan kosk otu

100- 150 g siv1 yag

100 g domates salgasi

500-600 g beyaz veya kirmizi sarap

10 litre Kahverengi fond. (Fondlar ve ¢corba modiiliinde hazirlanmis glace de
viande kullaniniz) (Resim 1, 2).

3 yemek kasig1 (150 g) un

e 1 yemek kasig1 tuz

e 5-6 tane karabiber (iri kirtlmis )
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2 Chilled glace de viande.

Resim 1: Hazirlanmus kahverehgi fond Resim 2: Kahverengi fond glace de viande

>

Hazirlanmisa

Kirilmig dana kemikleri kalin dipli tencerede ocak iizerinde kavrulur
(Tepsiyle firinlanarak ta kavrulabilir) (Resim 4).

Mire poix (esit miktarda havug, kereviz, sogan, pirasa), defneyapragi, kekik,
(istenirse mercan kosk otu ve biberiye) eklenir ve kavurmaya devam edilir
(Resim 4).

Sebzeler kahverengilesince domates salgasi eklenir ve 10-12 dk kadar
kavrulur.

Sarabin 300 gramu (yaris1) eklenir ve suyu ¢ekilene kadar kaynatilir.

Sarap kadar fond eklenir ve suyu ¢ekilene kadar kaynatilir. Sarabin geri
kalani eklenir, ¢ektirilir. Bu isleme 6zlestirme (reduction: redaksin ) denir.
Bu islem 3-4 seferde yapilabilir. Bu islem sosa renk, koku, lezzet ve
parlaklik kazandirir.

Ayrica un ve yag kavrularak kahverengi meyane (roux) hazirlanir (Resim 3).
Karabiber eklenir. Karisim oda sicakligina getirilir. Kaynamakta olan sosa
ilave edilir.

Soguk fond eklenir, kaynayincaya kadar karistirilir. Karabiber ve tuz eklenir.
Ocak kisilir ve sos yariya ininceye kadar agir ateste kaynatilir (Ara sira
karistirilir.) (Resim 5).

Uzerindeki yag1 ve kefi ara sira alimir. Hig yag kalmamalidir.

Ince mutfak bezinden siiziiliir.

Lezzet kontrolii yapilir. Daha kiiciik saklama kaplarina boliiniir. Hizla
sogutulur, buzdolabi veya derin dondurucuda saklanir (Resim 6 ).
Kullanildig1 yerler: Demi glace sauce tiireyenlerinin hazirlanmasinda ve
braisé usulii pisen yemeklerde kullanilir.
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White, Blond and Brown Roux

Resim 3: Hazirlanmis beyaz, sari, kahverengi roux cesitleri

Resim 5: Kaynamaya bll‘aklll$ demi glace sauce
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3.1.1.Espagnole Sauce ile Demi Glace Sauce Hazirlama

>

Espagnole Sauce Hazirlama

Malzemeler (4 litre sos i¢in)
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o

Hazirlanisi

1 kg mire poix

250 ml tereyagi (eritilmis ve tortusu alinmis)
250 gun

5 It kahverengi fond

250 g domates salgast

1 adet defneyapragi

1/2 cay kasig1 kekik

1/4 ¢ay kas1g1 tane karabiber

8 dal maydanoz sap1

Yeterince tuz

Tereyaginda mire poix leri kahverengilesinceye kadar kavurunuz.
Unu ekleyiniz, kahverengilesinceye kadar kavurmaya devam
ediniz.

Kahverengi fond ve domates salgasini ekleyiniz, karigtirarak
kaynatiniz.

Baharatlar ekleyiniz.

Kisik ateste bir buguk saat kaynatiniz, ara sira dibinin tutmamasi
icin karistiriniz.

Siizge¢ yardimiyla siiziiniiz ve sogutarak kullanmak tizere
saklaymiz. (Resim 6).

Espagnole

Demi-Glace

Resim 6: Hazirlanmis espagnole sauce ve demi glace sauce
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3.1.2. Espagnole sauce ile demi glace sauce hazirlama

>

>

Malzemeler (2 litre sos i¢in)
e Espagnole sauce 1 It
e Kahverengi fond 1 It

Hazirlamisi

e Bir dl¢ii Espagnole sauce ile bir 6l¢ii kahverengi fond orta sicaklikta
kaynamaya birakilir,

e Yari yariya suyunu ¢ekinceye kadar kaynatilir (toplam sos miktar1 1 litreye
inmelidir).

e Hazirlanmis demi glace sos sogutularak kullanmak iizere saklanir.(Resime6)

3.2. Demi Glace Sauce Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

YV VV VYV VVVV VYV V

vV VY

Kemikler, mire poix ve un iyice kavrulmalidir, renginin giizel bir kahverengi
olmasi buna baglidir.

Mutlaka tiiretilerek kullanilir.

Kaliteli hazirlanmig demi glace sauce direk olarakta yemeklerin yaninda
kullanilabilir.

Genellikle pahali etler, av etleri gibi 6zel yemeklere eslik eder.

Kaliteli kahverengi fond ile hazirlanmalidir.

Kavrulmus karisima soguk fond eklenmelidir (Resim 7).

Kaynama siiresince tizerindeki yaglar ve kefi (kdpiigii) siirekli toplanir, hi¢ yag
kalmamalidir.

Yag kalmigsa hazirlanmis sos sogutulur, lizerindeki donan yaglar bir kasik
yardimiyla toplanir.

Hazirlanmis sos ince bir tel siizgegten veya tiilbentten siiziiliir.

Daha kiiciik saklama kaplarina boliiniir. Hizla sogutulur, buzdolab1 veya derin
dondurucuda saklanir (Resim 6 ).

Demi glace sostan tiireyen soslar, hemen kullanilmali bekletilmemelidir,
kullanilacagi kadar hazirlanmalidir,

Et yemegi hazirlanmis olan tavaya demi glace sos eklenir, kizarmig etin
kalintilariin sosa gecmesi saglanir.

Sos ozelligine uygun hazirlanmalidir, mutlaka uygun 6l¢iilerde, dogru sarap ile
tiiretilmelidir.
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flot roux

Cooking the roux. (K q

Resim 7: Kavrulmus un ve yag (roux) karisimina soguk fond eklenmelidir

3.3. Iyi Hazirlanmus Demi Glace Ozellikleri

> Rengi kizarmis et renginde, kahverengi, parlak, akici, yogun ve koyu goriiniimlii
olmalidir.

> Iyi siiziilmiis olmal, piitiirlii olmamalidur.

> Tad1 hosa gider olmalidir (Resim 6 ) .

3.4. Demi Glace Sauce’un Tiireyenleri ve Kullamldig:1 Yerler

Demi glace sauce tiireyenlerinin hazirlanmasinda ve braisé usulii pisen yemeklerde
kullanilir.

Demi glace sostan tiireyen 100 den fazla gesit vardir. Bu modiil de ancak birkag
tanesini ele alabilecegiz.

Meslekte kendinizi gelistirdikce, diger tiireyenlerini de aragtirarak hazirlayabilirsiniz.
Genellikle 1-2 porsiyon i¢in kullanilacagi kadar hazirlanirlar. Etin kizartildigi tavada demi
glace sos tlireyeni hazirlanir. Bdylece etin tadinin sosa gegmesi saglanir.

3.4.1. Sauce Bordelaise (sos bordo)
> Olgii (1-2 porsiyon icin)

1 yemek kasig1 brunoise dogranmis act sogan

1 adet defneyapragi

200 ml tercihen bordeaux sarabi (yoksa kirmizi sarap)
1 /2 gay kasi181 kekik

2-3 adet tane karabiber (yeni doviilmiis)

Yeterince tuz
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1 su bardagi sauce demi glace

30-40 g tereyagi

25 g sigir kemigi iligi

2 ¢ay kasig1 kiyilmis maydonoz (istege bagli)

> Hazirlanisi

e Steak (et diliminizi ) kizarttiginiz tavaya, brunoise dogranmis aci sogan,
bordeaux sarabi, karabiber, defneyapragi, kekik, tuz eklenip hepsi beraber
ocak iizerinde iicte ikisi kalincaya kadar agir ateste cektirilerek 6zlestirilir,

e Sauce demi glace eklenir, ii¢te biri kalincaya kadar kaynatilir,

o Siiziliir, tekrar kaynatilir, dilimlenmis ilikler eklenir, 1-2 dk daha kaynatilir
ve ocaktan alinir.

(Bordeaux sarabi yerine Madéire sarabi kullanilirsa Sauce Madéire, porto sarabi
kullanilirsa Sauce Auporto adini alir.)

Kullamldigr yerler: Sauce Bordelaise, steak'lerde kullanilir. Pisirilen bonfilenin
iizerine sos gezdirilir ve "filet steak bordelaise" adini alir (Resim 8 ).

o 1 : - r |
Resim 8: Sauce Madéire ile sigirdili ve Sauce Bordelaise ile Filet steak Bordelaise

3.4.2. Sauce Chasseur (sos casur)
> Olii (2-3 porsiyon icin)

4 yemek kagi81 julienne dogranmis sogan
6-7 yemek kasig1 temizlenmis ve dogranmig mantar
100 ml beyaz sarap
2-3 adet tane karabiber (yeni doviilmiis)
1/4 yemek kasig1 tuz
1 su bardag1 sauce demi glace
50-60 g tereyagi
1 /2 yemek kas181 domates salcasi
1 /2 yemek kasig1 kiyillmis maydonoz
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Hazirlamis1

Tereyaginin 3/4ii tavada eritilir, soganlar hafif kavrulur.

Mantarlar eklenir, suyu ¢ekilinceye kadar kavrulur.

Domates salgasi eklenir, arkasindan karistirarak beyaz sarap eklenir, agir
agir kaynatilarak 6zlestirilir.

Sauce demi glace, tuz, karabiber eklenip biraz daha kaynatilir.

Kalan tereyagi, kiyilmig maydonoz eklenip hemen kullanilir.

Kullanildig yerler: Kiiciik parca kaliteli et yemeklerinde, sauté edilmis av etlerinde
kullanilir ( Resim 9).

Resim 9: (Sauce Chasseur)Avei soslu tournedo

3.4.3. Sauce Chateaubriand (sos satobiryan)

>

Olcii (1 litre)

50 g arpacik sogan

6-7 yemek kasig1 (50 g) temizlenmis ve dogranmis mantar
200 ml sek beyaz sarap

2 adet defneyapragi

Tane karabiber (taze ¢ekilmis)

Tuz

1 1t sauce demi glace (veya koyulastirilmis et suyu da olabilir)
100g metrdotel tereyagi

1 cay kasigi ince kiyilmuis tarhun otu

1 dal taze feslegen
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> Hazirlanisi

o Derin bir tavaya; beyaz sarabi, ince kiyillmis arpacik sogani ve taze feslegeni
koyup 2/3 i kalincaya kadar ¢ektiriniz.

e Sauce demi glace (veya koyulastirilmig et suyunu) ekleyiniz. Kisik ateste
kivami koyulasincaya kadar pisirin. Olusan kefi aliniz.

e Ince siizgecten gegirip siiziiniiz.

e Tekrar ocaga alin, metrdotel tereyagini katip karistirin, tuz ve karabiberini
ekleyip kontrol ediniz. Tarhun otunu katarak sosu tamamlayiniz.

Kullanildigr yerler: Izgara bonfilenin yaninda servis edilir.

3.4.4. Sauce Colbert (sos kolbert)

> Olcii (1-2 porsiyon igin)

2 yemek kasig1 brunoise dogranmis act sogan
200 ml beyaz sarap

5-6 adet tane karabiber (yeni 6giitiilmiis)
Yeterince tuz

1 su bardag1 sauce demi glace

30-40 g tereyagi

1 yemek kasig1 ince kiyilmis maydonoz

1/2 cay kasig1 limon suyu

> Hazirlanisi

e Steak (Et diliminizi ) kizarttiginiz tavada, brunoise dogranmis act sogan,
beyaz sarap, karabiber ocak tizerinde iigte ikisi kalincaya kadar agir ateste
cektirilerek Ozlestirilir.

e Sauce demi glace ekleyiniz. Kisik ateste 3-5 dakika kadar kaynatin. ince
stizgecten gegirip siizliniliz

e Tekrar ocaga alin, tuz ve karabiberini ekleyip kontrol ediniz.

e Tereyagini, limon suyunu, ince kiyllmis maydonozu katip karistirin ve sosu
hemen kullaniniz.

e Kullanildig1 yerler: Haslanmis her tiirlii sebze ve haslanmis etlerde
kullanilir. Karnabahar, brokoli, fasulye gibi sebze garnitiirleri ile uyumlu bir
sostur. A'la Colbert seklinde isimlendirilir.

L]

3.4.5. Sauce Duxelles (sos diiksel)

> Olgii (2-3 porsiyon igin)
e 4 yemek kasig1 brunoise dogranmis sogan
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Bir buguk yemek kasig1 domates salgasi

Yeterince tuz

1 su bardagi sauce demi glace

40-50g tereyagi

1 yemek kasig1 ince kiyilmis maydonoz

2 yemek kagig1 Duxelles mantar (eger diiksel mantar yoksa ve normal
mantar kullanilmigsa bu ismi almaz "mantar sos" olur) .

Hazirlamis1

Uygun bir sos tavasinda tereyagi eritilip, soganlar eklenip pembelestirilir.
Domates salgasi eklenip karistirilir, biraz kavrulur, sarap eklenip agir ateste
cektirilerek ozlestirilir.

Sauce demi glace eklenir, 1-2 dk kaynatilir.

Dry Duxellos eklenip, 4-5 dk agir ateste kaynatilir.

Sicak bekletilir, kullanmadan 6nce ince kiyilmis maydonoz eklenir.

Kullanildig: yerler: Yumurta gesitlerinde, 1zgara tavukta, et ve baliklarda
kullanilir. Kullanilan yemek sosun adiyla sdylenir.

Dry Duxellos Hazirlamisi: Mantarlarin siyah kisimlar1 ayiklanir, yikanir, ince
esit dilimler halinde dogranir. Bir tavaya tereyagi konur, i¢ine brunoise
dogranmis sogan eklenir, pembelestirilir. Mantarlar eklenir suyunu saldirmadan
sote edilir. Tuz, karabiber, nut meg rendesi konularak karistirilir. Hemen
kullanilmayacaksa kiiciik parcalar halinde dondurulur ve gerektik¢e kullanilir.

3.4.6. Sauce Diable (sos devild )

>

Olcii (2-3 porsiyon igin)

2 yemek kasig1 brunoise dogranmig ac1 sogan
200 ml beyaz sarap

5-6 adet tane karabiber (yeni 0giitiilmiis)
Yeterince tuz

1 su bardagi sauce demi glace

50-60 g tereyagi

1 yemek kasig1 ince kiyilmis maydonoz

1 yemek kasig1 domates salgasi

Ac1 kirmizi toz biber (chilli) %2 yemek kagigi

Hazirlanisi

Brunoise dogranmis aci sogan, tereyaginin yarisi ile sos tavasinda 6ldiriiniiz.
Kirilmis tane karabiber ve domates salgasi ekleyerek karigtiriniz
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e Beyaz sarap ekleyip agir ateste ¢ektirilerek 6zlestiriniz (bu islemi 2-3 defa
tekrarlayiniz ).

e Sauce demi glace ekleyiniz. Kisik ateste 3-5 dk kadar kaynatip, tuz ve
karabiberini ekleyip kontrol ediniz, Ince siizgecten gegirip siiziiniiz.

e Tekrar ocaga alin tereyaginin kalan kismini ve aci kirmizi biberi ekleyerek
ocaktan aliniz.

e Ince kiyilmis maydonozu katip karistirin ve sosu hemen kullaniniz.

Kullanmildigr yerler: Aci olmasi nedeniyle seytan sos anlamina gelen bu ismi almistir.
Kemikleri ayiklanmis, baharatlanmis biitiin halde 1zgara yapilmis pili¢ etiyle ¢ok kullanilir.
“Chicken a’la diable”- pili¢ a’la diable adin1 alir.

. Ly coxme Je M0 ——

Resim»ia: S;u-ée diable ile hazirlanmis Pepper Steak
3.5. Kahverengi Soslarin (Demi glace sauce’un) Saklanmasi

Demi glace sos uzun siire depolanabilir.

Daha kiigiik saklama kaplaria boliiniir, hizla sogutulur.
Buzdolabinda bir giin bekletilebilir.

Derin dondurucuda 3-6 ay saklanabilir.

Kullanilacag zaman ¢ozdiiriilerek kullanilir.

Tiireyenleri saklanmaz, kullanilacagi zaman tiiretilerek kullanilir.

YVVVYYYVY
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> Demi Glace Sauce Hazirlama

o Malzemeler (5 litre sos i¢in)
o 4-5 kg kirilmus siit dana kemikleri
250-300 g mire poix (esit miktarda havug, kereviz, sogan, pirasa)
1 adet defneyapragi
Y2 ¢ay kasig1 kekik
100- 150 g siv1 yag
100 g domates salgasi
500-600 ml beyaz veya kirmizi sarap
10 litre kahverengi fond
3 yemek kasig1 (150 g)un
1 yemek kasig1 tuz
5-6 adet tane karabiber kirilmig

O O O O OO0 OO0 0O

UYARI: Demi glace sauce un az miktarda hazirlanmasi iyi sonu¢ vermez, en az 5
litrelik hazirlanmasi uygun olur. Depolanabilen bir sostur. Bu nedenle bireysel ¢alisma
yapilmamasi grup ¢alismasi yapilmasi onerilir.

Islem Basamaklar1 Oneriler

Temiz ve diizenli galiginiz.

Planli ¢aliginiz.

Ekonomik olunuz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.

Verimli ¢aliginiz.

Meslek etigine uyunuz.

Tepsiyle firmlanarak ta kavrulabilir, iyice
kahverengilesinceye kadar
kavrulmalidir.

» Kirilmis dana kemikleri kalin dipli
tencerede ocak lizerinde kavrulur.

Resim 11: Kemigin kavrulmasi

» Mire poix (esit miktarda havug, Kavurma islemi firinda yapiliyorsa, mire
kereviz, sogan, pirasa), poixler kemiklerin yanina eklenerek
defneyapragi, kekik, (istenirse kavrulabilir.
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mercan kogk otu ve biberiye)
eklenir ve kavurmaya devam
edilir.

Resim 12: Mire poix kavrulmasi

Sebzeler kahverengilesince
domates salcasi eklenir ve
kavurmaya devam edilir (10-12 dk
kadar kavrulur).

Kavurma islemi firinda yapiliyorsa, tepsi
firindan ¢ikarilir, bir tencereye bosaltilir,
tepsideki kalintilar kahverengi fond ile
kaldirilarak tencereye eklenir.

Sarabin 300 ml (yaris1) eklenir ve
suyu ¢ekilene kadar kaynatilir.

Bu isleme 6zlestirme (reduction: redaksin
) denir Bu islem 3-4 seferde yapilabilir.
(Bu islem sosa renk, koku, lezzet ve
parlaklik kazandirir.)

Sarap kadar kahverengi fond
eklenir ve suyu ¢ekilene kadar
kaynatilir. Sarabin geri kalani
eklenir, ¢ektirilir.

Resim 13: Kahverengi fond

Ayrica un ve yag kavrularak
kahverengi meyane (roux)
hazirlanir. Karabiber eklenir.
Karisim oda sicakligina getirilir.
Kaynamakta olan sosa eklenir.

Roux sogutularak eklendiginde dibinin
tutmas1 engellenir.

4

Resim 14: Kahverengi roux

Soguk fond eklenir, kaynayincaya
kadar karistirilir. Karabiber ve tuz
eklenir.

Fond mutlaka soguk eklenmelidir.

Ocak kisilir ve sos yariya ininceye
kadar agir ateste kaynatilir. Ara
sira karigtirilir.

Agir agir kaynatilarak suyu ugurulur,
kivam gelmesi saglanir. Sos yariya
inmelidir.
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> Uzerindeki yag1 ve kefi ara sira
almir,

Hig yag kalmamalidir.

» Siizliniiz.

Ince mutfak bezinden siiziiliir.

» Lezzet kontrolii yapilir.

» Demi glace sauce tiireyenlerini

hazirlanmasinda kullanabilirsiniz.

Daha kiigiik saklama kaplarina boliiniir.
Hizla sogutulur, buzdolab1 veya derin
dondurucuda daha sonra kullanilmak
lizere saklanir,

Demi glace sauce tiireyenlerini
hazirlanmasinda kullanabilirsiniz

-
:

Demi-Glace

Resim 15: Kullanilmaya hazir demiglace sauce
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OLCME VE DEGERLENDIRME

> Asagidaki seceneklerden dogru olan secenegi isaretleyiniz.

1-Demi glace sauce kag sekilde hazirlanir?
A) Dogrudan kahverengi fond ile
B) Kahverengi fond ve espagnole sauce ile
C) Espagnole sauce ile
D)Yukaridakilerin hepsi

2- Asagidakilerden hangisi Demi glace sauce fondu olarak kullanilir?
A) Su
B) Kahverengi fond
C) Beyaz fond
D) Siit

3-Asagidakilerden hangisi Demi glace sauce malzemesi degildir?
A) Dana kemikleri
B) Mire poix
C) Kirmizi sarap
D) Yogurt

4 Demi glace sauce homojen ve parlak olmasi igin hangi islem yapilir?
A) Kirmizi sarapla 6zlestirme yapilir
B) Cok agir ateste yar1 yariya suyu ucuncaya kadar kaynatilir
C) Cok ince siizgegten siiziilir
D) Yukaridakilerin hepsi

5 Demi glace sauce nerelerde kullanilmaz?
A) Gril etlerle
B) Sauté etlerle
C) Haslama etlerle
D) Braise pisen et yemekleriyle

6- Asagidakilerden hangisi Demi glace sauce tlireyenidir?
A)Sauce Diable
B)Sauce Morney
C)Sauce Chantily
D)Sauce Remulade

7- Asagidakilerden hangisi Demi glace sauce tiireyeni degildir?
A) Sauce Chantily
B) Sauce Bordelaise
C) Sauce Duxellos
D) Sauce Chasseur
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8- Asagidakilerden hangisi Demi glace sauce bekletilmesini dogru agiklar?
A)Buzdolabinda bir giin bekleyebilir.
B)Hizla sogutularak tek kullanimlik kaplarda dondurulur.
CO)Tiiretildikten sonra hemen kullanilmalidir.
D)Yukaridakilerin hepsi dogrudur.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimiz1 cevap anahtari ile karsilastirimiz. Yanlis cevaplariniz igin faaliyet tekrari
yapiniz. Tim cevaplarmiz dogru ise performans testine geginiz.
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UYGULAMALI TEST

Grup Calismasi Yaparak Demi Glace Sauce Hazirlayimz.

Evet

Hayir

1. Kisisel hijyen

» Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gomlek,
kep, fular, onliik, pantolon, terlik, el bezi)?

» Kiyafetiniz temiz ve titiili mii?

» Kisisel bakiminizi yaptimz mi ?(banyo,
tirnak, sag, sakal, el yikama)

» Takilarimizi ¢ikardimiz mi?(yliziik, saat,
kolye, bileklik, kiipe)

2.Uriiniin hazirlanmasinda arag-gerec secimi

» Araglarinizi eksiksiz ve dogru segtiniz mi?

» Gereglerinizi dogru sectiniz mi ve olgiileri
yeterli mi?

3. izlenecek islem basamaklarina uyarak iiriinii hazir hale getirilmesi

» Kirilmigs dana kemiklerini kavurdunuz
mu?

» Mire poix, defneyapragi, kekik, (istenirse
mercan kosk otu ve biberiye) ekleyerek ve
kavurmaya devam etiniz mi?

> Sebzeler kahverengilesince  domates
salcasi ekleyerek 10-12 dk kadar kavurmaya
devam ettiniz mi?

» Sarabin yarisini ekleyerek suyu cekilene
kadar kaynattiniz mi?

» Fond ekleyerek kaynattiniz mi1?

» Kahverengi meyane (roux) hazirlayarak
soguttunuz mu? Kaynamakta olan sosa
eklediniz mi?

» Soguk fond ekleyerek, kaynayincaya
kadar karistirmiz mu? Karabiber ve tuzunu
eklediniz mi?

» Sos yartya ininceye kadar agir ateste
kaynattiniz mi1? Ara sira karistirdiniz mi?

» Uzerindeki yag1 ve kefini ara sira aldimz
mi?
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» Dogru siizdiiniiz mii?

» Daha sonra kullanmak {iizere dogru
sekilde sakladiniz mi1?

4. Temiz ve diizenli ¢calistimiz m1?

5.Islem sirasinda giivenlik tedbirleri aldiniz nmm?

6.Uriinii zamaninda ¢ikarttimz mm?

Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarinizi tekrar ediniz.

Cevaplarimizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETi-4

AMAC

Cesitli fondlarla, istenilen kivam, renk, lezzet ve homojen yapida velauté sauce
hazirlayabileceksiniz

ARASTIRMA

Yemek kitaplarindan yaralanarak ve ascilarla goriiserek; velauté sauce ve
tireyenlerini, kullamldig1 yemekleri arastiriniz.

Velauté sauce ile hazirlanmis yemek resimleri ile bir dosya hazirlayiniz, simif
arkadaslariniz ile paylasiniz.

4. TEMEL BEYAZ SOSLAR (VELAUTE

SAUCE)

4.1. Sauce Velauté hazirlama

Sauce Velauté ailesi beyaz soslar grubundadir. Béchamel sauce gibi hazirlanir, ancak
siit yerine beyaz fondlardan bir tanesi kullanilir.

Kullamildig1 fonda gore isim ahr:

>

>

Dana fondu ile hazirlaniyor ise Velaut¢é de Veau adim alir ve kirmizi et
yemeklerinde kullanilir
Tavuk fondu ile hazirlaniyor ise Velauté de Volaille adin1 alir ve tavuk
yemeklerinde kullanilir.
Balik fondu ile hazirlaniyor ise Velauté de Poisson adimi alir ve balik
yemeklerinde kullanilir,

Malzemeler (5 litre sos icin)

300g tereyagi (eritilmis, siiziilmiis )

6 It beyaz fond (tavuk, dana veya balik fondu)
400g un

1 yemek kasig1 tuz

V4 cay kasig1 beyazbiber

Nutmeg (istenirse)
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e Beyaz Mire poix (istenirse) (Sogan, pirasa, kereviz, defne yapragi, V4
limonun sar1 kismi)

Hazirlamis1

e Kalin dipli bir sos kabinda teryagi eritilir, un eklenir, sar1 roux (un hafif sar1
renkte kavrulur) hazirlanir. (Hafif kavrulmus un kokusu fark edilir.)

e Karisim ocaktan alinir 5-10 dk sogutulur. Tekrar ocaga konur ve soguk fond
eklenir. Tuz ve beyaz biber eklenir.

e Kaynayana kadar karistirilir. Kaynadiktan sonra ara sira karigtirilarak 30 dk
kadar kaynatilir. Uygun kivama getirilir, gerekiyorsa biraz daha soguk fond
eklenir.

o Lezzet kontrolu yapilir, gerekiyorsa ekleme yapilir. Nutmeg (istenirse)
eklenir

e Hizla sogutularak depolanir. Istenilen miktarda aliirak dogrudan veya
tiretilerek kullanilir.

4.2. Sauce Velauté Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

>

Y

YV VY

Fond iyi hazirlanmig degilse 300 -400 g kadar beyaz mire poix tereyaginda
kavrulur, sonra un eklenir ve islem ayni sekilde tamamlanir. Sonunda sos
stiziilerek mire poix ayrilir.

Sar1 roux hazirlandiktan sonra sogutulmadan fond eklenirse sosun dibi tutma
olasilig1 fazlalagir. Yanik kisimlar islemin sonunda sosun tadini ve goriiniigiinii
bozar.

Fond mutlaka soguk eklenmelidir.

Un elenmelidir.

Yinede topaklanmigsa iglemin sonunda siiziilebilir.

Beklerken tizeri kabuklanmamasi i¢in sicak sosa bir miktar tereyagi atilir.

4.3. Iyi Hazirlanms Sauce Velauté® nin Ozellikleri

Y VVY

Rengi sartya calan beyazlikta olmalidir.

Koyu kivamli akici, kasigin ters tarafini 2-3-mm lik kalinlikta kaplamalidir.
Piiriizsiiz, homojen olmalidir.

Tad1 hosa gider olmalidir.
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Resim 17: Servise hazir halde sauce velauté

4.4. Sauce Tiireyenleri ve Kullanildig: Yerler

Kullanilacagi yemegin tiiriine gore fond secilir ve Sauce Velauté hazirlanir. Hig bir
zaman balik veliitési, dana et yemegiyle servis edilemez. Genellikle cesitli haslama, poche
etlerle ve sebzelerle servis edilir.

Sauce Velauté asagida goreceginiz tiireyenlerinden bagka tiireyenleri de vardir.
Meslekte ilerledikce ve arastirdik¢a bunlar1 da 6grenecek ve kendinizi gelistireceksiniz.

Allemande sauce = Velauté de Volaille + Roux + Liaison + limon
Allemande sauce = Velauté de Veau + Roux + Liaison + limon

»  Velauté de Poisson = Roux +Fond de poisson

»  Velauté de Veau = Roux +Fond de Veau

»  Velauté de Volaille = Roux +Fond devolaille

> Supréme Sauce = Velauté de Volaille + Roux + Cream
>

>

4.4.1. Sauce Normande

> Olcii (300g sos icin)

e 200g (1 subardagi) Velauté de Poisson

e 100g (2 su bardagi) mantar suyu (konservede olabilir)

e 100g (72 su bardagi) Fond de poisson (balik fondu) (yeni haglanmig poche
balik suyuda olabilir)

e 2 adet yumurta sarist

e 45g (3 yemek kasigi) krema

e 45 gtereyagl
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> Hazirlanisi

e Sauce Velauté, mantar suyu ve balik fondunu agir ateste kaynatiniz. Miktar
yaklasik 1 su bardagi kadar kalmalidir.

e Ay bir kapta yumurta sarilar1 hafif kabarincaya kadar ¢irpilir, krema eklenir
ve karistirihir. Aligtirilarak sosa eklenir.

e Bir iki dk karistirilip ocaktan alinir. Tereyagi eklenir ve hemen kullanilir.

Kullanildigr yerler: Haslama ve yagsiz baliklarla kullanilir. Kullamldigi baliga
adim verir. Ornegin: Dil baligi normande (sole a’la normande), levrek normande gibi
isimlendirilir. Uygun garnitiirlerle servis edilir.

4.4.2. Sauce Allemande
> Olcii(500g sos icin- 2,5 bardak sos igin)

1200g (6 su bardagi) Velauté de Veau (dana veliite)
2-3 adet yumurta sarist

100 g (2 su bardag1) krema

3-4 damla limon suyu

Y kasik tereyagi

1.5 cay kas1g1 nut meg rendesi

> Hazirlamisi

e Velauté de Veau sos tenceresi ile ocaga konur, yumurta teli veya tahta
kasikla karistirilarak agir ateste {igte biri kalincaya kadar koyulastirilir.

e Ay bir kapta yumurta sarilar1 hafif kabarincaya kadar ¢irpilir, krema eklenir
ve karigtirilir. Istenirse nut meg rendesi eklenebilir. Aligtirlarak sosa
eklenir. Ocaktan hemen alinir, kaynama durdurulur, biraz daha karigtirilir.

e Limon suyu konulur, karistirilir. Lezzet kontrolii yapilir. Hemen kullanilir.
Bain marie’de bekleyecekse tereyagi eklenir. (tereyagi kabuklanmasini
onler).

e Sos homojen degilse siizgegten gegirilebilir.

Kullanildig1 yerler: Dil, beyin, kelle gibi haslanmis sakatatlarda, poche piligte,
yumurtalarla, sebzelerle kullanilir. Ayrica bazi ilavelerle baska soslar tiiretilebilir.
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4.4.2. Sauce Curry

>

Kullanildigr yerler: Yumurtalar, kiimes hayvanlarinda, koyun dana et gesitlerinde

Olcii 400g sos icin- 2 su bardag1 sos icin)

2 yemek kasig1 brunoise dogranmis sogan

2 yemek kagig1 brunoise dogranmus esit 6lgiilerde pirasa- havug- kereviz
1 adet defneyapragi

2 yemek kagig1 tereyagi

Y ¢ay kasi81 tuz

1,2 gay kasi8i toz curry

1 dis ince kiy1lmis sarimsak

2 adet tane karanfil

1 tutam kekik

1/2 ¢ay kasig1 kiyilmis maydonoz

1/4 gay kasig1 nut meg rendesi

1 yemek kasig1 hindistan cevizi rendesi (veya siitli %2 bardak)
1 /2 yemek kasi81 ince kiyilmis tathi elma

1 yemek kasig1 limon suyu

300 g velauté de veau

100g krema

Hazirlanmisa

Sos tenceresinde brunoise dogranmig sogani yag ile hafif pembelestiniz.
Esit dlgiilerde pirasa- havug- kereviz ve defne yaragi ekleyip kavurmaya
devam ediniz.

Curry eklenir ve karigtirilir, 8-10 sn kavrulduktan sonra ince kiyilmis
sarimsak, tuz, tane karanfil, kekik, nutmeg, biiylik hindistancevizi rendesi
(coconut), elma, maydanoz ekleyiniz.

10-15 sn ocak lizerinde karistiriniz, Velauté de Veau ekleyerek agir ateste
25- 30 dk kaynatiniz.

Tamamu ezilecek sekilde blenderden veya siizgecten gegiriniz.

Tekrar ocaga alinir ve 1sitilir; limon suyu eklenir karistirilir. Krema eklenip
karistirilir ve hemen kullanilir.

kullanilir. Curry de volaille (tavuklu kori), curry de veau (dana etli kori) gibi isimler alir.

Not: Sauce curry nin i¢ine; ince dilimlenmis muz, bir yemek kasig1 kadar mango receli

eklenebilir ( Mango chutney =06zel hint receli)

Genellikle birlikte servis edilecek et saute edilir, aym1 tavaya sos eklenir. Onceden
tereyaginda kizartilmig muz biitiin halde ve uzunlamasina konur. Piring garnitiiriiyle servis

edilir.
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Resim 18: Curr);sauce ile téreyaﬁinda Resim 19 Sauce Allemande sauce ile et yemegi
sauté edilmis kendi kabugunda pavurya

4.4.3. Sauce Raifort

Taze hazirlanmis sicak 1 su bardagi sauce allemande igerisine bir yemek kasig1 bayir
turbu (horse radish), eklenir ve karistirilir. Bekletilmeden hemen kullanilir.

Kullamildigr yerler: Haslanmis dana ve sigir etleri, sicak rose boeuf ile kullanilir.
4.4.4. Sauce aux champignons

> Olcii (400g sos igin- 2 su bardag1 sos igin)
100 g mantar tepeleri (ayiklanmis yikanmis kiigiik mantarlar)
1-1,5 yemek kas181 tereyagi

300 g (1,5 su bardag: ) sauce allemande
Y4 yemek kasi81 beyaz biber

> Hazirlanisi

e Sos kabinda mantarlar sote yapilir.
e Sauce Allemande ve beyaz biber eklenir, karistirilir , 1-2 dk ocak tizerinde
tutulur ve hemen kullanilir.

Kullanildigr yerler: Haglanmig ve poche usulde pismis Siit dana, siit kuzu, tavuk,

hindi, yagsiz balik vb her tiirlii et yemeginde kullanilir. Ornegin: Mantar soslu tavuk, balik,
kuzu gibi isimlendirilir.
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Sauce supréme

>

Olcii(1 It sos igin-)

5 6l¢ii velauté de volaille (tavuk velauté)
1 6l¢ii fond de volaille(tavuk suyu)

1/2 6l¢ii krema

1/5 6l¢ii tereyagi

Tuz ve taze ¢ekilmis karabiber

Hazirlanisi

e Fond de volaille ve velauté de volaille bir tavada karigimin yaris1 kalincaya
kadar kisik ateste ¢ektirilir,

e Kremanin yarisini ekleyerek kisik ateste uygun kivama gelinceye kadar
pisirin,

e Tereyagini ve kalan kremayi katip karistirin, tuz ve karabiberini ekleyin.

Lezzet kontrolii yapin ve hemen kullanin.
[ ]

Kullanildigr yerler: Yumurtalar. Tavuklar, ¢esitli etler; Amerikan et yemekleri ve
sebzelerinde kullanilir. Baska soslarin tiiretilmesinde kullanilir.

4.5. Beyaz Soslarin (Sauce Velauté’un ) saklanmasi

YV VY

A\

Sauce velauté hazirlandiktan sonra havuz yontemiyle hizla sogutulur.

Buzdolabinda bir giin iizeri sifir kapatilarak (ince naylon veya yagh kagit ile )
bekletilebilir.

Dondurulmasina gerek duyulmaz ¢iinkii kisa siirede hazirlanabilen bir sostur.

Sogutularak bekletilmis olan sosun kivami biraz fond eklenerek ve 1sitilarak
diizeltilir.

Tireyenleri bekletilmez hemen kullanilmalidir.
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> Sauce Velauté hazirlama

o Malzemeler(4 litre sos icin)

o 250 g tereyag (eritilmis, stiztilmiis )
o 4 1t tavuk, dana veya balik fondu
o 250 g un
o 1 yemek kasigi tuz
o Y, cay kasi1g1 beyaz biber
o Beyaz Mire poix (istenirse) (Sogan, pirasa, kereviz, defne yapragi,
Y4 limonun sar1 kismi)
Islem Basamaklar1 Oneriler
. Temiz ve diizenli galisiniz.
. Planli ¢aliginiz.
e  Ekonomik olunuz.
e  Sanitasyon ve hijyen Kurallarina uyunuz.
e  Verimli ¢alisiniz.
e  Meslek etigine uyunuz.
e Un elenmelidir.
e  Un hafif sar1 renkte kavurarak roux
hazirlaymiz.
» Kalin dipli bir sos kabinda i
tereyagini eritiniz. Ty
» Unu ekleyerek, sar1 roux -
hazirlaymiz.
Resim 19:Sar1 roux
» Karigimi ocaktan aliniz ° Sar1 roux hazirlandiktan sonra
» 5-10 dk sogutunuz. sogutulmadan fond eklenirse sosun dibi
» Tekrar ocaga koyunuz ve soguk tutma olasilig1 fazlalagir. Yanik kisimlar
fond ekleyiniz. islemin sonunda sosun tadini ve
» Tuz ve beyaz biber ekleyiniz. goriiniisiinii bozar.
J Fond mutlaka soguk eklenmelidir.
J Fond iyi hazirlanmis degilse 300 -400 g
- kadar beyaz mire poix tereyaginda
- kavrulur, sonra un eklenir ve islem ayn1
sekilde tamamlanir. Sonunda sos siiziilerek
mire poix ayrilir.
» Kaynayana kadar karistiriniz. e  Yinede topaklanmigsa iglemin sonunda
» Kaynadiktan sonra ara sira stizilebilir.
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karigtirarak 30 dk kadar

kaynatiniz.
» Uygun kivama getiriniz,

gerekiyorsa biraz daha soguk fond

ekleyiniz.

\elouté
Resim 20: Sauce velauté kullamlmaya hazir halde

» Lezzet kontrolu yapiniz, o Beklerken iizeri kabuklanmamasi i¢in

gerekiyorsa eklemeler yapiiz. sicak sosa bir miktar tereyagi atilir.

- o Istenilen miktarlarda dogrudan veya

> Hizla sogutarak depolayimiz. tiireterek kullanabilirsiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki seceneklerden dogru olan secenegi isaretleyiniz.

1. Sauce Velauté hangi malzemelerle hazirlanir?
A) Un+tereyagi+beyaz fond
B) Un+tereyagitkahverengi fond
C) Un+ttereyagi+yumurta
D) Un+tereyagi+siit

2. Asagidakilerden hangisi sauce velauté fondu olarak kullanilir?
A) Fond de volaille
B) Fond de veau
C) Fond de poisson
D) Yukaridakilerin hepsi

3. Asagidakilerden hangisi sauce velauté malzemesi degildir?
A) Beyaz fond
B) Tereyagi
C) Kirmizi sarap
D) Un

4. Sauce velauté homojen ve parlak olmasi i¢in hangi islem yapilir?
A) Soguk fond eklenir.
B) Cok agir ateste yar1 yariya suyu ucuncaya kadar karistirilarak kaynatilir.
C) Gerekiyorsa siizgegten siiziiliir.
D) Yukaridakilerin hepsi.

5. Sauce velauté hangi tiir yemeklerle kullanilmaz?
A) Haglama sebzelerle
B) Gril etlerle
C) Haslama beyaz etlerle
D) Poche pisen etlerle

6. Asagidakilerden hangisi sauce velauté tiireyenidir?
A) Sauce Diable
B) Sauce Curry
C)Sauce Chantily
D)Sauce Remulade

7. Asagidakilerden hangisi sauce velauté tiireyeni degildir?
A) Sauce Curry
B) Sauce Supréme
C) Sauce Allemande
D) Sauce Chasseur
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8. Asagidakilerden hangisi sauce velauté bekletilmesini dogru agiklar?
A) Buzdolabinda bir giin bekleyebilir.
B) Hizla sogutularak tek kullanimlik kaplarda dondurulur.
C) Tiiretildikten sonra hemen kullanilmaldir.
D)Yukaridakilerin hepsi dogrudur.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtar1 ile karsilagtirimiz. Dogru cevap saymizi belirleyerek
kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek arastirarak ya da Ogretmeninizden yardim
alarak tamamlayabilirsiniz.
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UYGULAMALI TEST)

Sauce Velauté hazirlayiniz

Evet

Hayir

1. Kisisel hijyen

> Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gomlek, kep, fular, onliik,
pantolon, terlik, el bezi)?

> Kiyafetiniz temiz ve {itiilii mii?

> Kisisel bakimmizi yaptiniz mi? (banyo, tirnak, sac, sakal, el
yikama)

> Takilarimz1 ¢ikardimiz mu (yliziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)?

2.Uriiniin hazirlanmasinda arac¢-gerec¢ secimi

> Aragclarinizi eksiksiz ve dogru segtiniz mi?

> Gereglerinizi dogru sectiniz mi ve olgtileri yeterli mi ?

3. izlenecek islem basamaklarina uyarak iiriinii hazir hale getirilmesi

> Kalin dipli bir sos kabinda tereyagini erittiniz mi?

Unu ekleyerek, sar1 roux hazirladiniz mi?

Karigimi ocaktan alarak, 5-10 dk soguttunuz mu?

Tekrar ocaga koyarak, soguk fond eklediniz mi?

Tuz ve beyaz biber eklediniz mi?

Kaynayana kadar karistirdiniz mi?

YVIV|V|V|V|VY

Kaynadiktan sonra ara sira karigtirarak 30 dk kadar kaynattiniz
mi1?

> Uygun kivamda hazirladiniz mi?

> Lezzet kontrolu yaptiniz mi1?

4. Temiz ve diizenli cahistimz mi?

5.islem sirasinda giivenlik tedbirleri aldiniz m?

6.Uriinii zamaninda cikarttimz nmm?

Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadagiizin yardimiyla uygulayin.

Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarinizi tekrar ediniz.
Cevaplarmizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.

64




OGRENME FAALIYETI-5

AMAC

Teknigine uygun istenen kivam, renk, lezzet ve homojen yapida mayonnaise sauce
hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Yemek kitaplarindan ve asgilarla goriiserek; mayonnaise sauce ve tiireyenlerini,
kullanildig1 yemekleri arastiriniz.

> Mayonnaise sauce ile hazirlanmis yemek resimleri ile bir dosya hazirlayimiz,
siif arkadaslariniz ile paylasiniz.

5. MAYONNAISE SAUCE

5.1. Mayonnaise Sauce Hazirlama

Soguk mutfagin temel sosudur. Giiniimiizde sanayi tipi kiloluk ambalajlarda ticari
mutfaklar i¢in satilmaktadir. Yapimi zaman aldigy, riskli oldugu ve ¢ig yumurta kullanildigi
i¢in hazir mayonezler tercih edilmektedir. Fakat her ag¢1 mayonez yapimini bilmelidir.

Teknik olarak; Mayonnaise sauce, yumurta sarisinin i¢ine bitkisel s1vi yagin emiilsiye
edilmesi esasiyla ile hazirlanmaktadir. Emiilsiyonu yumurtanin yapisindaki lesitin saglar.

Anahtar 6l¢ii: 1 yumurta saris1 i¢in yaklagik 200 ml siv1 yag onerilir.

Asagidaki Mayonnaise sauce tarifinde 4 yumurta sarisi ile sos hazirladik, bu miktar
yumurta sarilariin biiyiikliigline gére + % 10 oraninda degisebilir.

> Malzemeler (1Litre sos icin)

4 adet Yumurta sarisi
1 cay kasig1 silme tuz
Beyaz biber yeterince
Hardal yeterince
Bitkisel s1vi yag 840 ml (4 su bardagi)
Sirke (kaliteli Giziim sirkesi ) 45 ml (3 yemek kagigi dolusu )
Limon suyu yeterince (1 limon suyu)
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Hazirlamisi

e Yumurta sarilari cam porselen veya celik kdseye konur. Hizlica elde veya
mikserde yumurtalar kabarincaya kadar ¢irpilir ( Resim 1)

e Sirkenin yarisi eklenir ve karistirlir.

e Yag damlalar halinde akitilmaya baglanir. Orta hizda ¢irpmaya devam edilir.
Karigim emiilsiyon olusturmaya basladikca yag1 ip gibi akitmak gerekir.

e Mayonezin kivaminda katilagma gozlenirse araliklarla bir kag damla sirke
eklenmelidir. Karistirmaya kesintisiz devam edilmelidir.

e Islemin sonunda tuz, beyaz biber, hardal ve limon suyu eklenir ve karistirlir.

e Mayonezin uygun bir kaseye alinir, tizeri diizeltilir, strecle kapatilir,
buzdolabinda saklanir. Gerekiyorsa hemen kullanilabilir.

Resim 1: Mikser ile mayonnaise sauce yapim asamalari

5.2. Mayonnaise Sauce Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

Mayonnaise sauce yapimi sirasinda emiilsiyon dengesi ¢esitli nedenlerle bozulabilir ve
sos yapimu basarisizlikla sonuglanabilir. Bunu engellemek igin asagidaki noktalara dikkat

etmeliyiz.

>
>

>

Kullanilacak malzemelerin tamami oda sicakligia getirilmelidir,

Elde, mekanik aragla veya mikserle hazirlaniginda, mutlaka hizli ¢irpilmali, hiz
diigiiriilmemeli, ¢irpma kesintisiz stirmelidir,

Isleme sirkenin yarisi ve yumurta sarilari ile baslanir. Daha sonra damlalar
halinde yag ve araliklarla sirkenin diger yaris1 eklenir. Karisimda katilasma
gozlendikce sirke damlalar halinde eklenmelidir. Karigtirma sirasinda yumurta
kabin kenarlarina bulastirnlmadan kabin dibinde karistirilmaya dikkat
edilmelidir,

Emilsiyon formu olustuktan sonra yag miktar arttirilarak (ip gibi akitilarak)
eklenmelidir (mikserle veya elde ¢evirme hizi artirilmalidir).

Mayonez yapiminin sonunda tuz, beyaz biber, hardal ve limon suyu eklenmeli
ve karigtirtlmalidir, daha 6nce eklenirse emiilsiyon dengesi bozulur ve sos
basarisiz olur,

Mayonnaise sauce yapiminda porselen, cam, ¢elik, kalayl1 bakir, kaliteli plastik
kaplar kullanilmalidir,

Kullanilan yag kaliteli, asitsiz, taze ve iyi saklanmig olmalidir,
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Onerilen yag kaliteli ve asitsiz zeytinyagidir. Ancak pahali olmasi ve zor
bulunmasi nedeniyle kaliteli aycicegi yagi, misir 6zii yagi, vb bitkisel sivi yaglar
kullanilmaktadir.

Yumurtalar taze olmalidir, aksi halde Mayonnaise sauce ¢abuk bozulur, saglig
tehdit eder, bu nedenle ¢ok bekletilmeden kullanilmalidir.

Mayonnaise sauce hazirlanirken karisim birden sertlesebilir, bu durumda bir
kasik sirke damlalar halinde eklenerek karistirilir ve kivam ayarlanir. Ayni islem
bir miktar sicak suyla da yapilabilir. Sertlesmis karisima yag eklenirse homojen
emiilsiyon dengesi bozulur ve karisim sulanir, islem basarisizlikla sonuglanir,
Herhangi bir nedenle bozulan karisim atilmaz. Yeniden 1 veya 2 yumurtayla
Mayonnaise sauce hazirlanir, bozulan karigim yeni sosa damlalar halinde
(karistirilarak) eklenir ve yedirilir,

Resim 2: Mayonnaise sauce ile soguk biife i¢in hazirlanmis mayonezli bahik

5.3. Iyi Hazirlanmuis Mayonnaise Sauce’un Ozellikleri ve
Kullanildig: Yerler

>

Iyi hazirlanmis Mayonnaise sauce:

e Rengi acik sar1 veya kirik beyaz olmali,

e Cirpma telinden diismemeli,

¢ Yumusak ve sekillendirilebilir olmali, krema torbasindan sikilarak dekor
yapilabilmeli,

e Piiriizsiiz ve parlak olmali,

e Kokusu ve tad1 hosa gider olmalidir.

Mayonnaise sauce’un kullanildig: yerler:

e Soguk mutfagin temel sosudur,

e Mayonnaise sauce tiireyenlerinin hazirlanmasinda,

e Soguk hors d’oeuvrelerin (ordévrlerin) hazirlanmasinda,
e Salatalarin hazirlanmasinda,
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e Mayonnaise sauce; tiireyenleri, soguk etlerin (baliklar, kabuklu ve kabuksuz
deniz iiriinleri, tavuk ve soguk kirmizi etler) servisinde kullanilir (Resim
2,3).

e Fast food tarzi serviste kullanilir. Ozellikle gencler tarafindan sevilerek
tikketilmektedir.

Resim 3: Aioli sauce ile hazirlanmis 1zgara uskumru (Aioli sauce: Mayonnaise sauce
zeytinyagiyla hazirlanir ve doviilmiis sarimsak eklenerek tiiretilir)

5.4. Mayonnaise Sauce’un Tiireyenleri ve Kullamldig: Yerler

Mayonnaise sauce’un tiireyenleri asagida gosterilenler kadar degildir. Olduke¢a fazla
tiireyeni vardir. Meslekte ilerledik¢e daha fazlasimi 6greneceksiniz.

5.4.1. Sauce Gribishe (Sos gribis)

> Olcii (4-5 porsiyon igin)

2 su bardag1 Mayonnaise sauce

4 adet kat1 pismis yumurta

4 yemek kagi81 sirke

Y ¢ay kasi81 tuz,

200 g (1 su bardag) bitkisel s1v1 yag

Y2 cay kasig1 toz beyaz biber

% cay kasig1 hardal

2 yemek kagig1 ince dogranmis kornison
1 yemek kasig1 kapari

2 yemek kagig1 ince kiyilmis maydonoz
2 yemek kasig1 ince kiyilmis tarhun otu
2 yemek kagi81 kdrpe ve taze yesil sogan sap1
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> Hazirlanisi

e Salata kasesinin i¢ine, mayonnaise sirke, ezilmis yumurta sarisi, tuz, beyaz
biber, hardal konarak mayonez yapar gibi ¢irpilir. Stvi yag damla damla
yedirilir.

e Kapari, ince dogranmig kornigon, ince kiyilmig maydonoz, ince kiyilmig
tarhun otu, korpe ve taze yesil sogan sap1 eklenip karistirilir.

e Ayrilmis olan yumurta aklari, julienne dogranip sosa eklenir.

Kullamldig1 yerler: Her ¢esit haslama soguk etler, baliklar, kabuklu deniz {iriinleri ile
kullanilir. Ozellikle haslama dana bas eti ve baliklarla verilir.

5.4.2. Sauce Verte (Sos Verte)

> Olg¢ii (10 porsiyon igin)

450 ml (2 su bardagindan iki kasik fazla) Mayonnaise sauce
25 g (2,5 yemek kasig1) su teresi

50 g 1spanak

2 yemek kagig1 maydonoz

2 yemek kasig1 tarhun otu

2 yemek kasig1 korpe ve taze yesil sogan sap1

> Hazirlamisi

e Uygun bir tencerede su kaynatiniz.

e Kaynamakta olan suyun iginde su teresi, 1spanak, maydanoz, tarhun otu,
korpe ve taze yesil sogan sapini 2 dk 6n haslama yapiniz.

e Sebzeleri soguk sudan gegirirerek siiziilmelerini saglaymiz. Fazla sularin
elle sikiniz.

e Siizlilmiis sebzeleri robot yardimiyla veya siizgegten gegirerek piire yapin
(tahta iizerinde kiyilarak ta piire haline getirilebilir).

e Piireyi mayonnaise sauce ile karistirip, istediginiz yerde kullaniniz.

Kullamldigr yerler: Her cesit yagsiz balik ile verilebilir, 6zellikle; soguk alabalik,
denizalasi ve kabuklu deniz mahsullerinin yaninda servis edilir.

5.4.3. Sauce Remoulade (Sos Remulad)
> Olcii (10 porsiyon igin)

500 ml (2 1/2su bardagi) Mayonnaise sauce

2 yemek kagig1 kiyilmis angiiez

1 ¢ay bardag1 kiyilmis kapari

2 yemek kasig1 kiyllmis maydanoz

2 yemek kasi1g1, istege bagli kiyilmig tarhun otu
1 su bardagi kornison ince dogranmis
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e (Cok ince dogranmis yesil sogan
e Hardal 1/3 cay kasig

> Hazirlanisi
e Malzemenin hepsini, uygun bir salata kabinda karistiriniz.

Kullamildigr yerler: Kizartilmig baliklar ve her tiirlii soguk balik ve soguk et (rose
beef ) ile servis edilir.

5.4.4. Sauce Tartar (sos tartar)
> Olg¢ii (10 porsiyon igin)

500 ml (2 1/2su bardagi) Mayonnaise sauce

1 ¢ay bardag1 kiyilmis kapari (istege bagli)

2 yemek kasig1 kiyllmis maydanoz

2 adet kat1 haglanmig, kiyilmis yumurta sarisi

1 su bardagi kornigon ince dogranmis

e 2 yemek kasig1 ¢cok ince dogranmis yesil sogan katilabilir

Not: Yalniz hemen kullanilmazsa kokusu agirlasir ve bozulur, bir glinden fazla
bekletilmemelidir.

> Hazirlamisi
e Malzemenin hepsini, uygun bir salata kabinda karistirin

Kullanildig yerler: Kizartilmig baliklar ve her tiirlii soguk balik, soguk etler, rose
boeuf ile servis edilir. Fast food restaurantlarda ve soguk biifelerde kullanilir

5.4.5. Sauce Cocktail (Sos Kokteyl)

Iki bardak sos mayonez icerisine 1/3 su bardag: kaliteli koyu, az acili ketcap, 1/5 su
bardagi brandy (brendi-Amerikan kanyagi) veya konyak veya whisky ilavesi ile hazirlanir.
Arzu edilirse en sonunda ¢irpilip kabartilmis %4 su bardagi kaliteli krema ilave edilebilir.
Karigtirildiktan sonra hemen kullanilir. Kisa stire buzdolabinda saklanip ta kullanilabilir.

Kullanildign yerler: Ozellkle balik kokteyl, karides kokteyli (shrimp coctail), istakoz
kokteyl veya karisik deniz mabhsiilleri kokteyl vb. yYerlerde, kizartilmis baliklar ve her tiirlii
soguk balik, soguk etler, rose boeuf ile servis edilir. Fast food restaurantlarda, soguk
biifelerde ve soguk orddvrlerde kullanilir.
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5.4.6. Sauce Moskwa (sos moskva)

Ayni miktarda haslanmis ve kiyilmis istakoz eti ile siyah havyar karigtirilir. Yine ayni
Ol¢ciide mayonnaise sauce eklenerek karigtirilir. Pahali bir sostur.

Kullanildig1 yerler: Cesitli sekillerde hazirlanmis yengec, kerevit, istakoz vb kabuklu
deniz tirlinleri ile servis edilir.

5.5. Mayoise Sauce’un Saklanmasi

YV WV Y VYV

Y V

Kesinlikle dondurularak saklanmaz.

Hazirlanmis mayonez +4 °C de buzdolabinda derin plastik veya cam bir kapta
saklanmalidi.

Hazir mayonez ise ambalaji agildiktan sonra yine ayni sekilde +4, 6 °C de
buzdolabinda saklanmalidir.

Mayonez acikta saklanabilir; iizeri kabuk baglar, bdylece mikroorganizma
iiremesi engellenir.

Uzeri kabuk baglamamasi igin stre¢ film veya ince naylon ile sifir
kapatilmalidir. Eger arada hava kabarcigi kalirsa mikroorganizma iiremesine
neden olur.

Havayla temasi kesecek kadar su konularak saklanabilir.

Kullanilacagi zaman iizerinden ¢ukur olusturacak sekilde alinmamalidir, kagikla
styirarak diizgiin bir yiizey kalacak sekilde alinmalidir. Cukur olusturularak
almirsa, o bolgeye yag toplanabilir ve homojen emilsiyon dengesi bozularak
mayonezin bozulmasina neden olur.

Taze yumurtayla hazirlanmis iyi bir mayonez ancak yukaridaki kosullarda 3-5
giin saklanabilir.

Mayonnaise sauce tiireyenleri; i¢ine konulan malzemelerin bekleyebilme
ozelligine gore bazilar1 1 giin bekleyebilir. Genellikle tiiretildikten sonra hemen
kullanilmas: 6nerilir. I¢inde sogan gibi koku yapan katkilar bekledik¢e daha
cabuk bozulmaya neden olur.

Hazir satilan ticari mayonez ve tiireyenlerinin bekleme kosullar1 ambalaj
iizerinde belirtilmistir. Bu kosullar dogrultusunda ¢ok daha wuzun siire

bekleyebilir.
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Resim 4: Sauce cocktail ile servise hazirlannus karides kokteyl servisleri
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UYGULAMA FAALIYETI

> Mayonnaise Sauce Hazirlama

Anahtar olcii: 1 yumurta saris1 igin yaklagik 200 ml sivi yag Onerilir. Uygulama
faaliyeti i¢in 2 yumurta ve 2 su bardagi bitkisel siv1 yag onerilir

> Malzemeler (1Litre sos igin)

e 2 adet yumurta sarist:

o % tath kasigi tuz

o U5: tath kagig1 beyaz biber

e 1/2 tath kasig1 hardal

e 2 su bardagi (420 ml) bitkisel s1v1 yag:

o 1.5 yemek kasig1 dolusu sirke

e 1/2 limonun suyu

Islem Basamaklar1 Oneriler

e  Temiz ve diizenli ¢alisiniz.
e  Planli ¢alisiniz.

» Ortami hazirlayiniz *  Ekonomik olunuz.

e  Sanitasyon ve hijyen kurallarma uyunuz.
e  Verimli ¢alisiniz.
e  Meslek etigine uyunuz.

» Araglar1 hazirlayimiz Cam, porselen ° Mayonn'fiise sauce yaplmlndg p(.)rseler.l,
veya celik kase, cirpma teli (kiigiik cam, ¢elik, kglayh bakir, kaliteli p}astlk
boy) veya mikser hazirlaymniz. kaplar ve ¢elik alagimli ¢irpma teli

Y)vey Y kullaniniz.
e  Kullanilacak malzemelerin tamami oda

» Geregleri hazirlayiniz sicakligina getirilmelidir (Resim 5).

™ e  Kullanilan yag kaliteli, asitsiz, taze ve
\H iyi saklanmig olmalidir
. e  Onerilen yag kaliteli ve asitsiz
\ ‘ f zeytinyagidir. Ancak pahali olmasi ve
e zor bulunmasi nedeniyle kaliteli bitkisel
E stv1 yaglar kullanilmaktadir. (Ayg¢icegi
= / yag1, musir 6zl yagi, vb)
' 4 e  Yumurtalar taze olmalidir, aksi halde
“ ‘ 8 Mayonnaise sauce ¢abuk bozulur, sagligi
S tehdit eder, (bu durumda ¢ok
Resim 5: Mayonnaise sauce malzemeleri bekletilmeden kullanilmalidir)
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» Yumurta sarilari cam porselen veya
celik kaseye koyunuz

» Hizlica elde veya mikserde
yumurtalar kabarincaya kadar

¢irpiniz.

Elde, mekanik aragla veya mikserle
hazirlanisinda, mutlaka hizli ¢irpilmali,
hiz diisiiriilmemeli, ¢cirpma kesintisiz
siirmelidir.

» Sirkenin yarisi ekleyerek,
karistiriniz.

P

N %

"".ﬁ ..\ ~ i -

e D
e |
\

T

ENE

Resim 6: Yag1 once damlalar halinde, sonra
ip gibi akitiniz

Isleme sirkenin yaris1 ve yumurta sarilar
ile baglanir. Daha sonra damlalar halinde
yag ve araliklarla sirkenin diger yarist
eklenir. Karigimda katilagsma gézlendikge
sirke damlalar halinde eklenmelidir,

» Yagi damlalar halinde akitmaya
baslayniz.

» Orta hizda ¢irpmaya devam ediniz.

» Karigim emilsiyon olusturmaya
bagladikga yag1 ip gibi akitmaniz
gerekir( Resim 6).

Emiilsiyon formu olustuktan sonra yag
miktar1 arttirllarak (ip gibi akitilarak)
eklenmelidir (mikserle veya elde ¢evirme
hiz1 artirilmalidir).

» Mayonezin kivaminda katilagma
gozlenirse araliklarla bir kag damla
sirke ekleyiniz.

Mayonnaise sauce hazirlanirken karigim
birden sertlegebilir, bu durumda bir kasik
sirke damlalar halinde eklenerek
karistirilir ve kivam ayarlanir. Ayni
islem bir miktar sicak suyla da
yapilabilir. Sertlesmis karigima yag
eklenirse homojen emiilsiyon dengesi
bozulur ve karisim sulanir, islem
basarisizlikla sonuglanir.

» Karistirmaya kesintisiz devam
ediniz.

Herhangi bir nedenle bozulan karigim
atilmaz. Yeniden 1 veya 2 yumurtayla
Mayonnaise sauce hazirlanir, bozulan
karisim yeni sosa damlalar halinde
(karistirilarak) eklenir ve yedirilir.

» Yagm tamami yedirildikten sonra,
Islemin sonunda tuz, beyaz biber,
hardal ve limon suyu ekleyiniz ve
karistiriniz

Mayonez yapiminin sonunda tuz,
beyaz biber, hardal ve limon suyu
eklenmeli ve karistirilmalidir, daha
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once eklenirse emiilsiyon dengesi
bozulur ve sos basarisiz olur.

» Mayonez sosunuzu uygun bir kdseye
alimz, Gizerini diizeltiniz

A

.$

Resim 7: Kullanima hazir hale gelmi§-
Mayonnaise sauce

Uzeri kabuk baglamamasi igin stre¢ film
veya ince naylon ile sifir kapatilmalidir.
Eger arada hava kabarcig1 kalirsa
mikroorganizma iiremesine neden olur.
Havayla temas1 kesecek kadar su
konularak saklanabilir,

Kullanilacag1 zaman iizerinden ¢ukur
olusturacak sekilde alinmamalidir,
kasikla siyirarak diizgiin bir yiizey
kalacak sekilde alinmalidir. Cukur
olusturularak alinirsa, o bdlgeye yag
toplanabilir ve homojen emiilsiyon
dengesi bozularak mayonezin
bozulmasina neden olur.

» Gerekiyorsa hemen kullanilabilir.
» Saklayabilirsiniz

» Tiireyenlerinden herhangi birini
hazirlayabilirsiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

> Asagidaki seceneklerden dogru olan secenegi isaretleyiniz.

1. Mayonnaise sauce fondu hangisidir?
A) Kahverengi fond
B) Siit
C) Erimis tereyagi
D)Bitkisel s1v1 yag

2. Asagidakilerden hangisi Mayonnaise sauce malzemesi degildir?
A) Bitkisel s1v1 yag
B) Yumurta saris1
C) Erimis tereyagi
D) Hardal

3. Mayonnaise sauce malzemeleri hazirlanirken malzemelerin 1s1 derecesi kag °C olmalidir?
A) +20°C
B) +5°C
C) -10°C
D) -20°C

4. Mayonnaise sauce hazirlanirken sirke hangi asamada eklenir?
A) Islemin basinda
B) islemin sonunda
C) Islem siiresince araliklarla
D) Yukaridakilerin hepsi

5. Mayonnaise sauce nerelerde kullanilmaz?
A) Braise pisen et yemekleriyle
B) Soguk etlerle
C) Kabuklu deniz iiriinleriyle
D) Salatalarda

6. Asagidakilerden hangisi Mayonnaise sauce tiireyenidir?
A)Sauce Diable
B)Sauce Remulade
C)Sauce Chantily
D)Sauce Morney

7. Asagidakilerden hangisi Mayonnaise sauce tiireyeni degildir?
A) Sauce verde
B) Sauce tartar
C) Sauce Chasseur
D) Sauce coctail
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8. Asagidakilerden hangisi Mayonnaise sauce bekletilmesini yanlis agiklar?
A)Buzdolabinda bir kag giin bekleyebilir
B)Hizla sogutularak tek kullanimlik kaplarda dondurulur
CO)Tiiretildikten sonra hemen kullanilmalidir
D)Kesinlikle dondurulmaz

9. Mayonnaise sauce hazirlanirken karigtirma hizi nasil olmalidir?
A)Siirekli hizh
B)Siirekli yavas
C)Orta ve yiiksek hizl
D)Hizin 6nemi yoktur

10. Mayonnaise sauce hazirlanirken katilastiginda ne yapilmalidir?
A)Siirekli hizli karigtirilmalidir

B)Birka¢ damla sirke veya sicak su eklenmelidir
C)Yag eklenmelidir
D)Tuz eklenmelidir

11. Mayonnaise sauce hazirlanirken bozulursa ne yapilir?
A)Karigim dokiilmeli ¢ilinkii ise yaramaz
B)Birka¢ damla sirke eklenmelidir
O)Yag eklenmelidir
D)Yeniden mayonnaise hazirlanarak bozulan karisim damla damla yedirilir

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilastiriniz. Yanlis cevaplariniz igin faaliyet tekrar
yapiniz. Tiim cevaplarmiz dogru ise performans testine geginiz.
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UYGULAMALI TEST

> Mayonnaise Sauce Hazirlayimz. Evet |Haymr
1. Kisisel hijyen
> Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gomlek, kep, fular, onliik,
pantolon, terlik, el bezi)?
»  Kiyafetiniz temiz ve titiili mii?
> Kisisel bakiminizi yaptiniz mi1? (banyo, tirnak, sag, sakal, el
yikama)
> Takilarimiz1 ¢ikardiniz mi? (yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)

2.Uriiniin hazirlanmasinda ara¢-gere¢ secimi

>

Aragclarinizi eksiksiz ve dogru segtiniz mi?

>

Gereglerinizi dogru sectiniz mi ve Olciileri yeterli mi?

3. izlenecek islem basamaklarina uyarak iiriinii hazir hale getirilmesi

>

Yumurta sarilari cam porselen veya celik kasede, hizlica elde
veya mikserde yumurtalar kabarincaya kadar ¢irptiniz mi?

Sirkenin yarisi ekleyerek, karigtirdiniz mi?

Yagi akitmaya damlalar halinde bagladiniz mi?

Orta hizda ¢irpmaya devam ettiniz mi?

VIV |V|V

Karigim emiilsiyon olusturmaya basladikca yag1 ip gibi
akittiniz mi1?

A\

Mayonezin kivaminda katilagma gozlenirse araliklarla bir kag
damla sirke eklediniz mi?

A\

Karigtirmaya kesintisiz devam etiniz mi?

A\

Yagin tamamu yedirildikten sonra, islemin sonunda tuz,
beyazbiber, hardal ve limon suyu ekleyerek karistirdiniz mi?

A\

Mayonez sosunuzu uygun bir kaseye aliniz, tizerini diizelttiniz
mi?

Uygun kosullarda saklayabildiniz mi?

Tiireyenlerinden herhangi birini hazirlayabildiniz mi?

VV V|V

Mayonez sosunuzu bozuldugu zaman diizeltebildiniz mi?
Sonug basarili oldu mu?

4. Temiz ve diizenli cahistimiz m1?

5. islem sirasinda giivenlik tedbirleri aldimz m?

6. Uriinii zamaninda hazirladiniz m?

Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasinizin yardimiyla uygulayin.
Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarimizi tekrar ediniz.
Cevaplarimizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETIi-6

AMAC

Teknigine uygun; istenilen kivam, renk, lezzet ve homojen yapida Hollandaise sauce
hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

»  Yemek kitaplarindan ve ascilarla goriiserek; hollandaise sauce ve tiireyenlerini,
kullanildig1 yemekleri arastiriniz.

> Hollandaise sauce ile hazirlanmis yemek resimleri ile bir dosya hazirlayiniz,

> Sinif arkadaglariniz ile paylasiniz.

6. HOLLANDAISE SAUCE

Teknik olarak; Hollandaise sauce, yumurta sarisinin i¢ine tereyaginin emiilsiye
edilmesi esasiyla ile hazirlanmaktadir. Emiilsiyonu yumurtanin yapisindaki lesitin saglar.
Fondumuz erimis tereyagidir. Temel sicak tereyagli soslar grubundadir.

Hollandaise sauce tiiretilerek kullanilabildigi gibi tiiretilmeden direk olarak da
kullanilabilir. 35°C, 80°C, derecelerde sicak ortamda hazirlanir ve 35, 40°C, derecelerde kisa
stireli bekleyebilir. Kesinlikle depolanamaz. Taze hazirlanip servis edilmelidir, bu nedenle
kiymetli bir sostur. Kiymetli (bonfile gibi) et yemekleriyle servis edilir.

6.1. Hollandaise sauce hazirlama

> Malzemeler (10 Porsiyon sos i¢in)

1/4 su bardagi su (50 Q)

25-30 g limon suyu (2 yemek kasigi)

Tuz 6-7 g 1 cay kasig1

4 adet doviillmiis (1/2 ¢ay kasig1) beyaz biber
6-8 adet yumurta sarisi

2,5 su bardagi tereyagi(450-500 ml)
Kirmizibiber istenirse eser miktarda
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> Hazirlanisi

Uygun bir kapta 150 g (3/4 su bardag) su, limon suyu, tuz ve beyaz biber
hep birlikte kaynatilarak 50 g (1/4 bardak) diistirtiliir.

I¢inde su ile ocaga konan iizerine gore yerlestirilmis ikinci bir kaba bosaltilir
(bain marie). Su yavas yavas kaynar dereceye getirilir (ikinci kap kaynar
suya dokunmamalidir) Yumurta sarilari ilave edilir. Yumurta teli ile hizla
cirpilarak koyu yogurt veya boza kivamina getirilir.

Diger tarafta eritilip kazeinli ve sulu kismi dibe ¢oktiiriilmiis sicak erimis
tereyagi damlalar halinde yumurtalara ilave edilip hizla karistirilir

Sos kivamini bulana kadar damlalar halinde yumurtalara ekleme islemine
devam edilir.

Sos kivama geldikten sonra yedirilen her iki kagik yagdan sonra 6l¢iilii sudan
ilave edilerek, kivam bozulmadan yagin tamami yedirilir.

Arzu edilirse toz kirmizibiber ilave edilip karistirilir. 37-40°C derecedeki su
iizerinde bekletilir sicak olarak kullanilir.

Eger sosun biriz daha eksi olmasi isteniyorsa o zaman servisten hemen 6nce
birka¢ damla limon suyu eklenebilir.

Kullanilacagi zaman sosun dokusunu yumusatmak ve yemegin {izerini
kaplamaya uygun duruma getirmek amaciyla biraz 1lik su eklemesi
yapilabilir.

Kullanildigr yerler: Bu sos haslanmis kiymetli sebzeler (kuskonmaz, brokoli vb),
beyaz etler, tavuk, siit dana, yumurta ve poché (pose) baliklarin yaninda servis edilir. (Resim

8).

A\

| )
Resim 8: Hollandaise sauce ile buharda haslanms brokoli servisi

6.2. Hollandaise Sauce Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

> Hollandaise sauce hazirlamak i¢in iyi kalaylanmig bakir veya kaliteli ¢elik sos
kaplar1 kullanilmalidir. Aksi halde sosun renginde bozulma olabilir,

> Sosumuzun ince ve kivamli olmasi igin ¢irpma teli ¢ok ince olmalidir.

> Hollandaise sauce hazirlamada birinci ve en 6nemli islem; 1lik ve tortusuz
saf tereyagini hazirlamaktir; tereyagi eritildikten sonra olusan kef ve tortu
(ayrani) ayrilmalidir. Aksi halde sosun lezzeti, dokusu ve goriiniisii bozulur.
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>

Ikinci islem saboyen hazirlamaktir. Saboyen hazirlanirken 1s1 85 °C’ yi asla
gecmemelidir, siirekli cirparak pismesi ve kabin kenarlarma yapismasi
onlenmelidir.

Saboyen: Yumurtalarin 1lik ortamda iyice sulandirilacak miktarda suyla
cirpilarak kabartilmasi iglemidir. Yumurta sarilart ve benmaride (65- 80°C de)
siirekli cirparak pisirilir. Pigsme islemi karisim yapiskanlasip kabardiginda
tamamlanir.

Benmarinin 1sisimin  fazlastigini  veya yumurtalarin  pismeye bagladigim
gordiigiimiiz zaman sos kabi ara sira kenara alinarak sogutulur.

Cirpma iglemi asla durdurulmamalidir.

Uciincii islem tereyagimin eklenmesidir. Saboyen hazir olduktan sonra ben
mariden alinir ve 1s1 (iliklagtirilir) 30- 37°C ye disiiriiliir daha sonra tereyagi
eklenmeye baslanir.

Cirpmaya devam ederek eritilmis 1lik tereyagini; damlalar halinde ekleyiniz.

Sos ¢ok koyulasirsa kesilir, bunu 6nlemek i¢in araliklarla sirke damlatilmalidir.
Katilagmis sosa 1-2 damla soguk su damlatilmasi da sosun diizelmesine yardim
eder.

Sos hazirlandiktan sonra, ince bir siizgecten gecirilerek 1sitilmig bir saklama
kabryla 30- 37°C de bir veya bir bucuk saat kadar bekletilebilir, aksi halde
sogur, emiilsiyon bozulur, yag liste ¢ikar, tekrar 1sitildiginda da kesilir.

Eger sos kesilirse tekrar eski haline getirmek i¢in; tek yumurtadan saboyen
hazirlanir ve kesilmis karigim siirekli ¢girparak saboyana yedirilir.

Eski beklemis Hollandaise sauce ile yeni hazirlanmig sosu birbirine
karigtirilmaz.

Tuzu ve baharatlari en son eklenmelidir.

6.3. Iyi Hazirlanmus Hollandaise Sauce’un Ozellikleri

VVVYVYYVYVYVY

Olabildigince ince dokulu ve kivamli olmahdir,

Rengi agik sar1 ve dogal olmali, kirli sar1 goriiniimii olmamali,
Yemegin iizerini kaplamali,

Tadi hosa gider olmal,

Piitiirlii olmamali,

Daima 1lik olmal,

Kesilmis olmamalidir.

6.4. Hollandaise Sauce’un Tiireyenleri ve Kullamildig: Yerler

6.4.1. Sauce Maltaise (Sos Malta)

>

Hazirlamsa: 1ki sekilde hazirlanabilir:

¢ Hollandaise sauce hazirlanirken igerisine su yerine sikilmis kirmizi renkte
kan portakali eklenerek sos hazirlanir. Portakal kabuklarinin sar1 zar gibi
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soyulur, haglanir (veya ince rende ile rendelenerek suyu sikilir) jiilienne
dogranir ve sosa eklenerek karistirilir.

e Hazirlanmig Hollandaise sauce’nin igerisine bir miktar sikilmis kirmizi
renkte kan portakali eklenerek karigtirilir (500 ml Hollandaise sauce igin 1
adet kan portakali yeterlidir). Portakal kabuklarinin sar1 zar gibi soyulur,
haglanir (veya ince rende ile rendelenerek suyu sikilir) jiilienne dogranir ve
sosa eklenerek karigtirilir.

Kullamildig1 yerler: Genellikle sicak kuskonmazla verilir. Kérpe ordekle servis edilir.
6.4.2. Sauce Mousseline (Sos Muslin)

Sauce hollandaise’ e servisten hemen once ¢irpilarak koyulastirilmis krema ilavesi ile
hazirlanir. 1 bardak sos igin 4 bardak ¢irpilmig krema hesabi ile yapilir. Krema ¢irpilinca
kabarip gogalir.

Kullanildig: yerler: Haslanmis sicak balik ve haglanmis sebzelerle servis edilir.

O
Resim 10: Bearnaise sauce ile Chaeteaux briand servisi ve Bearnaise sauce ile tournedo steak
Servisi

6.4.3. Sauce Choron (Sos Soron)

> Olgii (500 ml sos igin)
e 500 ml Hollandaise sauce veya Sauce Béarnaise (maydonozu ve tarhun out
katilmamis)

e 250 g ¢ig domates konkase veya 2 yemek kasig1 dolusu kaliteli domates
sal¢asi

> Hazirlamsi
e Hazirlanan domates sos veya salga Hollandaise sosa eklenerek karistirilir.

81



Kullanildigr Yerler: Kiymetli 1zgara ve saute etlerin yaninda servis edilir. (Filet
mignons (file minyon), tournedos (tornedo) gibi)(Resim 9).

6.4.4. Sauce Béarnaise (Sos Bernez)

> Malzemeler (1/4 Litre sos igin)

3 adet yumurta sarist

Icay kasig1 ince kiyilmig tarhun otu veya 1/3 ¢ay kasigi kuru tarhun
1 ¢orba kasig1 maydonoz

Tuz

6 adet doviilmiis beyazbiber (1 ¢ay kasigindan az)

1 su bardagi (200 ml)tereyagi

1/4 gay bardag (25 ml) {iziim sirkesi

1/4 gay bardagi (25 ml) su

2 ¢orba kasig1 dolusu ince kiyilmis arpacik sogani

> Hazirlamisi

Tarhun otu ve maydanoz yapraklarini ince ince kiymiz maydonoz saplarini
ayrica kiymiz.

Tereyagini bir tencereye koyup benmaride eritin, olusan kefi alin. Kabin
dibindeki tortulu kismu siizerek baska bir kaba bosaltin ve 1lik tutunuz. Tortu
sosa karismamalidir.

Sirkenin yarisini, kiyilmig arpacik sogani, maydanoz saplarini ve beyaz
biberi bir tavaya koyun ve kisik ateste suyunun hemen hemen tamamini
cektirin. Atesten alin. Sogumaya birakin ve yaklasik 25 ml su ilave edip
karigtiriniz.

Yumurta sarilarini ekleyin ve benmaride (65- 80°C de) siirekli ¢irparak
pisirin (sabayon). Pigsince benmariden aliniz, siirekli ¢girpmaya devam ederek
sogutun, 30-37°C’ ye kadar 1liklastirin.

Cirpmaya devam ederek eritilmis 1lik tereyagini1 damlalar halinde ekleyin.
Ince bir siizgecten gegirip siiziiniiz sos katilastik¢a sirkenin diger yarisim
damlalar halinde ekleyerek kivami dengeli tutun. Baharatin1 ve tuzunu
ayarlaymiz.

Ince kiyilmug tarhun otu ve yapraklarini ekleyerek karistiriniz.

Karigsimi 30-37°C’ de benmaride saklayiniz.

Kullamildigr Yerler: Bu kiymetli ve liiks etler, pahali 1zgaralar, steakler ve 1zgara
baliklarin yaninda servis edilir.
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> Hollandaise Sauce Hazirlayiniz

e Malzemeler (10 Porsiyon sos icin)

1/4 su bardagi su (50 g)

25-30 g limon suyu (2 yemek kagigi)

Tuz 6-7 g 1 cay kasig1

4 adet doviilmiis (1/2 ¢ay kasig1) beyaz biber
6-8 adet yumurta sarisi

2,5 su bardagi tereyagi(450-500 ml)
Kirmizibiber istenirse eser miktarda

O O O O O O O

Islem Basamaklan Oneriler

Temiz ve diizenli ¢alisiniz.

Planl ¢alisiniz.

Ekonomik olunuz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina

uyunuz.

Verimli ¢aliginiz.

o Meslek etigine uyunuz

o Hollandaise sauce hazirlamak igin iyi
kalaylanmig bakir veya kaliteli ¢elik
sos kaplar1 kullanilmalidir. Aksi halde
sosun renginde bozulma olabilir,

. Sosumuzun ince ve kivamli olmast igin
¢irpma teli gok ince olmalidir,

. Tereyagimin tortusu sosa

» Araglari hazirlaymiz.

karismamalidir.

» Tereyagini bir tencereye koyup . Hollandaise sauce hazirlamada birinci
benmaride eritin, olusan kefi alin. ve en onemli islem; 1lik ve tortusuz
Kabin dibindeki tortulu kismu siizerek saf tereyagini hazirlamaktir, tereyagi
bagka bir kaba bosaltin ve 1lik tutun. eritildikten sonra olusan kef ve tortu

(ayran1) ayrilmalidir. Aksi halde sosun
lezzeti, dokusu ve goriiniisii bozulur.

» Sirkenin yarisini ve beyaz biberleri bir
tavaya koyun ve kisik ateste suyunu
(1/4 bardak) gektirin. -

N
Resim11:Sirkeli karisima yumurtalarin
eklenmesi
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» Yumurta sarilarini1 ekleyin ve
benmaride (65- 80°C de) siirekli
cirparak pisirin (sabayon). Pisince
benmariden alin, siirekli ¢irpmaya
devam ederek sogutun, 30-37°C’ye
kadar 1liklagtirin (Resim 12).

W Ty,

- -

Resim 12: Saboyen hazir durumda

Ikinci islem saboyen hazirlamaktir.
Saboyen hazirlanirken 1s1 85 °C yi asla
geememelidir, siirekli ¢irparak pigsmesi
ve kabin kenarlarina yapismast
onlenmelidir.

Saboyen: Yumurtalarin 1lik ortamda
iyice sulandirilacak miktarda suyla
cirpilarak kabartilmasi iglemidir.
Yumurta sarilar1 ve benmaride (65-
80°C de) siirekli ¢irparak pisirilir.
Pigme iglemi karisim yapiskanlagip
kabardiginda tamamlanir. (koyu yogurt
veya boza kivamina gelmelidir)

eklenmesi

» Cirpmaya devam ederek eritilmis 1lik
tereyagini; damlalar halinde ekleyiniz
(Resim 13) .

» Sosumuz uygun kivama geldikten
sonra ve dlgiilii tereyagi eklendikten
sonra, ince bir siizgecten gegirip
stiztintiz.

» Baharatin1 ve tuzunu ayarlayiniz.

» Karistirma sirasinda, sos katilastikca
sirkenin diger yarisini damlalar halinde
ekleyerek kivami dengeli tutunuz.

Resim 14:Hazirlanmus hollandaise sauce

» Limon suyunu katarak sosu
tamamlayiniz (Resim 14,15).

» Kullanmak {izere muhafaza edin veya
tiireyenlerinden bir tanesini
hazirlayiniz. (Resim 16)

» 30-37°C’de benmaride saklayn.

Kullanilacagi zaman sosun dokusunu
yumusatmak ve yemegin {izerini
kaplamaya uygun duruma getirmek
amaciyla biraz 1lik su eklemesi
yapilabilir (Resim 15)
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Resim 15:Hazirlanmis hollandaise sauce Resim 16:Iyi hazirlanmus hollandaise sauce
yemegin iizerini kaplamahdir
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UYGULAMA FAALIYETI

> Sauce Béarnaise (sos bernez) Hazirlayiniz

e Malzemeler (1/4 Litre sos icin)
o 3 adet yumurta saris1
o) I¢ay kasigi ince kiyilmig tarhun otu veya 1/3 ¢ay kasigi kuru

tarhun

Tuz

O O O O O O O

1 ¢orba kasigi maydanoz

6 adet doviilmiis beyaz biber

1 su bardagi (200 ml) tereyagi

1/4 ¢ay bardagi kaliteli iziim sirkesi
1/4 gay bardagi su

2 ¢orba kasig1 dolusu arpacik sogani

Islem Basamaklar

Oneriler

Temiz ve diizenli ¢alisiniz.

Planli ¢aliginiz.

Ekonomik olunuz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Verimli ¢aliginiz.

Meslek etigine uyunuz.

» Araglan hazirlayimiz.

Bearnaise sauce hazirlamak igin iyi
kalaylanmig bakir veya kaliteli ¢elik sos
kaplar1 kullanilmalidir. Aksi halde sosun
renginde bozulma olabilir.

Sosumuzun ince ve kivamli olmasi
i¢in ¢irpma teli gok ince olmalidir.

Resim 17: Kiyilmis maydanoz ve tarhun otu
» Tarhun otu ve maydanoz
yapraklarmi ince ince kiymiz,
(maydanoz saplarini ayrica kiyiniz)
(Resim 17).
» Tereyagini bir tencereye koyup

benmaride eritiniz, olusan kefi aliniz.

Kabin dibindeki tortulu kismi
stizerek baska bir kaba bosaltiniz ve
1lik tutunuz.

Tortu sosa karismamalidir

Bearnaise sauce hazirlamada birinci ve
en onemli islem; 1lik ve tortusuz saf
tereyagini hazirlamaktir, tereyagi
eritildikten sonra olusan kef ve tortu
(ayrani) ayrilmalidir. Aksi halde sosun,
lezzeti, dokusu ve goriiniisii
bozulur(Resim 18,19).
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> Sirkenin yarsini, kiyilmis arpacik
sogani, maydanoz saplarini ve
karabiberi bir tavaya koyun ve kisik
ateste suyunun hemen hemen
tamamini ¢ektiriniz. Atesten aliniz.
Sogumaya birakin ve yaklagik 25 ml
su ilave edip karistiriniz (Resim 18).

Resim 18: Sirkeli, soganl, karabiberli
karisim

£
..... -

Resim 19: Bearnaise sauce gerecleri kullanima

hazir halde(yumurta, erimis tereyag ve sirkeli,

soganl, karabiberli karisim)

» Yumurta sarilarini1 ekleyin ve
benmaride (65- 80°C de) siirekli
cirparak pisiriniz (sabayon
olusturun). Pigince benmariden alin,
stirekli ¢cirpmaya devam ederek
sogutunuz, 30-37°C’ye kadar
iliklagtirin.

Resim 20: Saboyene tereyagmm.
karnistirilarak eklenmesi

Ikinci islem saboyen hazirlamaktir.
Saboyen hazirlanirken 1s1 85 °C yi asla
geememelidir, siirekli ¢irparak pismesi
ve kabin kenarlarina yapismast
onlenmelidir,

Saboyen: Yumurtalarin 1lik ortamda
iyice sulandirilacak miktarda suyla
cirpilarak kabartilmasi iglemidir.
Yumurta sarilar1 ve benmaride (65- 80°C
de) siirekli ¢irparak pisirilir. Pisme islemi
karigim yapiskanlasip kabardiginda
tamamlanir.

» Cirpmaya devam ederek eritilmis 111k
tereyagini; damlalar halinde
ekleyiniz (Resim 20).

» Sosumuz uygun kivama geldikten
sonra ve dl¢iilii tereyagi eklendikten
sonra, ince bir siizgecten gegirip
stiziin. Baharatini ve tuzunu
ayarlayiniz (Resim 21).

Karistirma sirasinda, sos katilastik¢a
sirkenin diger yarisin1 damlalar halinde
ekleyerek kivami dengeli tutun
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> Ince kiyilmis tarhun otu ve
yapraklarimi ekleyerek karistiriniz

(Resim 22).

Resim 22: Hazirlanmig bearnaise sauce

.-'..—4

Resim 21: Hazﬁ‘lanmls hollandaise sauce

» Limon suyunu katarak sosu
tamamlayiniz

» Kullanmak tizere muhafaza edin
veya tlireyenlerinden bir tanesini
hazirlayimiz (Resim 24)

» 30-37°C’de benmaride saklayiniz.
Kullanilacagi zaman sosun dokusunu
yumusatmak ve yemegin {izerini
kaplamaya uygun duruma getirmek
amactyla biraz 1lik su eklemesi yapilabilir

(Resim 23).
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki seceneklerden dogru olan secenegi isaretleyiniz.

1. Hollandaise sauce fondu hangisidir?
A) Kahverengi fond
B) Siit
C) Erimis tereyagi
D)Bitkisel s1v1 yag

2. Asagidakilerden hangisi Hollandaise sauce malzemesi degildir?
A) Bitkisel s1v1 yag
B) Yumurta saris1
C) Erimis tereyagi
D) Hardal

3. Hollandaise sauce hazirlanirken, 1s1 derecesi kag °C olmalidir?
A) +20, 30 °C
B) +65, 80°C
C) -10, 20°C
D) -5, 20°C

4. Hollandaise sauce hazirlanirken sirke hangi asamada eklenir?
A) Islemin basinda
B) islemin sonunda
C) Islem siiresince araliklarla
D) Yukaridakilerin hepsi

5. Hollandaise sauce nerelerde kullanilmaz?
A) Kaliteli haglama sebzelerle
B) Haglanmus sicak baliklarla
C) Kaliteli 1zgara etlerle
D) Soguk salatalarda

6. Asagidakilerden hangisi Hollandaise sauce tiireyenidir?
A) Sauce Diable
B) Sauce Remulade
C) Sauce Bearnaise
D) Sauce Morney

7. Asagidakilerden hangisi Hollandaise sauce tiireyeni degildir?
A) Sauce Chasseur
B) Sauce Maltaise
C) Sauce Bearnaise
D) Sauce Mousseline
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8. Asagidakilerden hangisi Hollandaise sauce bekletilmesini dogru agiklar?
A)Buzdolabinda bir kag giin bekleyebilir
B) 36-37 °C, 1- 1,5 saat bekleyebilir, depolanamaz
C) Hizla sogutularak tek kullanimlik kaplarda dondurulur
D)Yukaridakilerin hepsi dogrudur

9. Hollandaise sauce hazirlanirken karistirma hizi nasil olmalidir?
A)Siirekli hizh
B)Siirekli yavas
C)Orta ve yiiksek hizl
D)Hizin 6nemi yoktur

10. Hollandaise sauce hazirlanirken katilastiginda ne yapilmalidir?
A) Birka¢ damla sirke eklenmelidir
B) Siirekli hizli karistirilmalidir
C) Yag eklenmelidir.
D) Tuz eklenmelidir.

11. Hollandaise sauce hazirlanirken bozulursa ne yapilir?
A) Karisim dokiilmeli ¢linkii igse yaramaz.
B) Birka¢ damla sirke eklenmelidir.
C) Yag eklenmelidir.
D) Yeniden saboyen hazirlanarak kesilmis karisim damla damla saboyen yedirilir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtart ile karsilagtirmiz. Dogru cevap sayimizi belirleyerek
kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Eksikliklerinizi faaliyete donerek arastirarak ya da Ogretmeninizden yardim alarak
tamamlayabilirsiniz.
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UYGULAMALI TEST

Hollandaise Sauce Hazirlayimiz.

Evet

Hayir

1. Kisisel hijyen

>

Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gdmlek, kep, fular, 6nliik,
pantolon, terlik, el bezi)?

»  Kiyafetiniz temiz ve iitiilii mii?

> Kisisel bakimmiz1 yaptiniz mi1 ?(banyo, tirnak, sag, sakal, el
yikama)

> Takilarimiz1 ¢ikardiniz mi?(yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)

2. Uriiniin hazirlanmasinda arac-gere¢ secimi

>

Araglarinizi eksiksiz ve dogru segtiniz mi?

>

Gereglerinizi dogru sectiniz mi ve 6lgiileri yeterli mi?

3. izlenecek islem basamaklarina uyarak iiriinii hazir hale getirilmesi

>

Tortusuz tereyagini hazirladiniz m?

>

Sirkenin yarisin1 ve beyaz biberleri bir tavada kaynatarak
suyunu ¢ektirdiniz mi?

Atesten alip sogutarak, 1/4 cay bardagi su ekleyerek dogru
karisimi hazirladiniz mi?

Yumurta sarilarmi ekleyerek ve benmaride (65- 80°C de)
stirekli ¢irparak saboyon hazirladiniz ni?

Saboyon pisince benmariden alarak, (30-37°C’ ye kadar)
soguttunuz mu?

Cirpmaya devam ederek eritilmis 1lik tereyagini; damlalar
halinde eklediniz mi?

Sosunuzu uygun kivama getirebildiniz mi?

Ince bir siizgecten gegirip siizdiiniiz mii?

Baharatini ve tuzunu ayarladiniz m1?

Limon suyunu katarak sosu tamamladiniz mi?

Kullanmak tizere muhafaza edebildiniz mi?

Tiireyenlerinden bir tanesini hazirlayabildiniz mi?

VIV |V |V |V |V|V

Sosunuzu bozuldugu zaman diizeltebildiniz mi?
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> Sonug basarili oldu mu?

4. Temiz ve diizenli cahistimz m1?

5. islem sirasinda giivenlik tedbirleri aldimz m?

6. Uriinii zamaninda hazirladiniz mi1?

Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasinizin yardimiyla uygulayiniz.
Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarinizi tekrar ediniz.
Cevaplarimizin hepsi Evet ise bir sonraki modiile gegebilirsiniz.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtari ile karsilagtiriniz. Yanlis cevaplariniz igin faaliyet tekrar
yapiniz. Tim cevaplariniz dogru ise diger modiile geginiz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi 1 CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar
S.1.
S.2.
S.3.
S.4.
S.5.
S.6.
S.7.
S.8.
S.9.
S.10.

OZ|>0w0O|0|0|> W

OGRENME FAALIYETI 2 CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar
1.

N[O wiN
wib-dlelpdiviielle]

OGRENME FAALIYETIi-3’iN CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar
S.1L.
S.2.
S.3.
S.4.
S.5.
S.6.
S.7.
S.8.

O>»>» 0|0|0|w|o
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OGRENME FAALIYETIi-4’NiN CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar
S.1.
S.2.
S.3.
S.4.
S.5.
S.6.
S.7.
S.8.

O|O|m|mo|n|ol>

OGRENME FAALIYETI -5’IN CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar
S.1.
S.2.
S.3.
S.4.
S.5.
S.6.
S.7.
S.8.
S.9
S.10
S.11

OmO|mO|m>|0O|> 0|0

OGRENME FAALIYETI -6’NIN CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar
S.1
S.2
S.3
S.4
S.5
S.6
S.7
S.8
S.9

S.10
S.11

lwibdiellvipdieliviielivliviiel
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MODUL DEGERLENDIRME

Ogrencinin aldig Not Baremi
DEGERLENDIRME OLCEGI puanlar
» Siire¢ degerlendirme 10 puan
. Haz'lrlanacak urini 10 puan
belirleme
e Uygun arag ve gereci 10 puan
hazirlama P
e Uriinii pisirmeye hazirlama 10 puan
e Uriinii uygun sekilde pisirme 10 puan
° S?rYls? hazirlama ve 10 puan
gOriiniim
> Uriin degerlendirme 30 puan
e Pismislik 10 puan
o Koku 10 puan
o |ezzet 10 puan
» Davranis degerlendirme 20 puan
o Atolye kiyafeti ve bone 5 puan
kullanma P
e Temiz ve diizenli ¢aligma 5 puan
e Zamani ve enerjiyi iyi 5 puan
kullanma P
e Giivenlik ilkelerine dikkat 5 puan
etmek
TOPLAM 100 PUAN

Eksi puan aldigimiz islemler i¢in 6gretmeninizle iletisime geginiz gerekiyorsa faaliyete
geri donerek tekrar yapiniz.
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