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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen moduiller;

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

Modller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel 6grenmeye
renberlik emek amaciyla Ogrenme materyali olarak hazirlanmus,
denenmek ve gélistiriimek Uzere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve
Kurumlarinda uygulanmaya baslanmustir.

Moduller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaglanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim Ogretim sirasinda gdistirilebilir ve
yapilmasi Onerilen degisiklikler Bakanliktailgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlari, isleimeler ve kendi kendine mesleki
yeterlik kazanmak isteyen bireyler modillere internet Uzerinden
ulagilabilir.

Basilmus modiller, egitim kurumlarinda &grencilere (cretsiz olarak
dagitilir.

Moduller hicbir sekilde ticari amagla kullamlamaz ve Ucret karsihiginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK 048

ALAN Yiyecek icecek Hizmetleri
DAL/MESL EK Ascihik

MODUL UN ADI Salata ve Salata Soslari

MODULUN TANIMI

Uygun mutfak ortami saglandiginda degisik yiyeceklerle
istenilen lezzet, kivam ve gérinimde salata ve saata
soslarim 6grenme materyalidir.

SURE 40/24

Sebzeleri Pisirmeye Hazirlama, Sebze Garniturleri,

ON KOSUL Sanitasyon, Sodlar 111, Et Yemekleri I-11-111, Baliklar, Su

Uriinleri modllerini basarmis olmak.

YETERLIK Salata ve salata soslar1 hazirlamak.

Genel Amag

Uygun mutfak ortami saglandiginda degisik yiyeceklerle

degisik yiyeceklerle istenilen lezzet, kivam ve goérinimde

salata ve salata soslar1 hazirlayabileceksiniz.

Amaclar

@ Salatanin 6zelligine gbre, uygun sosu secerek istenilen
lezzet, kivam ve gorinimde soslar
hazirlayabil eceksiniz.

@ Sebzelerle istenilen lezzet, kivam ve gorunimde
salatalar yapabilecek ve uygun sosu ile servise
hazirlayabileceksiniz.

MODULUN AMACI @ Tahl ve makarnadarla istenilen lezzet, kivam ve

gbrinimde salatalar yapabilecek ve uygun sosu ile
servise hazirlayabileceksiniz.

@ Kuru baklagillerle istenilen lezzet, kivam ve
gbrinimde salatalar yapabilecek ve uygun sosu ile
servise hazirlayabileceksiniz.

@ Et ve sakatatlarla istenilen lezzet, kivam ve goriniimde
salatalar yapabilecek ve uygun sosu ile servise
hazirlayabil eceksiniz.

@ Deniz Urinleri ileistenilen lezzet, kivam ve goriniimde
salatalar yapabilecek ve uygun sosu ile servise
hazirlayabil eceksiniz.

@ Uluslar arasi salatalarn Ozelligi ve c¢esidine uygun
hazirlayarak servise hazirlayabileceksiniz.

EGITiM OGRETIM
ORTAMLARI VE
DONANIMLARI

Kase, sarvis kasderi, tencere, tahta kasik, kivet,
sekillendirici bicaklar, ocak, dograma tahtasi, et dilimleme
bicaklar:, et dilimleme makinesi, servis tabaklari, kase,
cirpma teli, mikser , bigak, rende, kasik, limon sikacagi,
havan, sekillendiriciler, konserve acacag, plre makinesi.




OLCME VE
DEGERLENDIRME

Modultn iginde yer alan her bir Ogrenci faaliyetinden sonra
verilen dlgme araclari ile kendinizi degerlendireceksiniz.
Modul sonunda ise kazandigimz bilgi, beceri ve tavirlar
Olcmek amaciyla 6gretmen tarafindan hazirlanacak 6lgme
araclar ile degerlendirileceksiniz.
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Sevgili Ogrenci,

Sofralarin rengini, ahengini ve sunumunu tamamlayan salatalar besin degeri ve
lezzetiyle de ayr1 bir 6zellik tasirlar. Salata ve salata soslarim 6grenirken farkli bir gizgi
yakalamanin yollarim kesfedeceksiniz. Asciligin bir sanat dali oldugunu ve gelecegin en
parlak mesleklerinden biri oldugunu biliyorsunuz, ve bu sanata yeni kesifler ilave eémenin
ayricaligint da yasayacaksiniz. Bigak kullanma beceriniz gelisecek, sebze ve meyve
dekorasyonu becerileriniz artacak. Ancak her tabagi bir tablo ahengiyle hazirlamalisiniz,
biliyorsunuz ki salatalar soguk mutfagin énemli bir unsurudur.

Bu modul, sizin Turk ve dinya sofralarinda 6énemli bir yeri olan salatalar ve salata
soslar1 konusunda yeterli bilgi ve beceriye sahip olmamzi saglayacak. Dikkatli ve azimle de
calisarak, geleceginizdeki basarilar icin katkilar saglayacaksimz






OGRENME FAALIYETI- 1

( AMAC )

Salatanmin 6zdlligine uygun sosu segerek istenilen lezzet, kivam ve gériinimde soslar
hazirlayabil eceksiniz.

(ARASTIRMA )

@  Cevrenizdeki otel ve restoran ve diger isletmelerin mutfaklarinda uygulanmakta
olan salata soslarim arastiriniz.

@  Uludar arasi mutfaklarda hazirlanmakta olan salata soslar1 gesitlerini internet
ortaminda arastirinmz.

1. SALATA SOSLARI

1.1. Salata Soslarinin Onemi

Salata soslar salatalara lezzet ve cgekicilik kazandirir. Sos koyulmayan salata istenilen
nitelikte olmaz. Cok cesitli salata soslar1 vardir. TUm salata soslarindaki ortak nokta genel
olarak soslarin salataya bastan koyulmamasidir. istese ve hazirlanan ceside gore soslar
baharatlanabilirler.

1.2. Salata Sosu Y apiminda Kullamlan Araglar

Resiml1.1: Kesiciler, cirpma teli, pure makines Resim.1.2.: Bigak seti



Resim 1.3: Dograma bloklari Resm 1.4 : Kesme ve dograma aract Mandoalin
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1.3. Salata Sosu Y apiminda K ullanilan Ger egler

Muhtdlif bigaklar (dograma, dekor vb..)
Et dilimleme bigag:

Et dilimleme makinesi

Salam makinesi

Pure makinesi

Konserve agacagi
Sekillendiriciler

Dograma bloklar:

Kasder (hazirlik icin)

Muhtdif boylarda tahta kagiklar
Kasik ve catallar

Hardal kab:

Mixer

Cirpma tdli

Rende

Ocak

Havan

Limon sikacagi

Kivet

1.3.1. Limon

Turuncgiller familyasindan limon agacimin, eksi, sulu, eti degisik kalinliklarda, sari
renkli, kokulu bir kabukla kapli meyvesidir. Mutfaklarda, pastacilikta, sekerlemecilikte
icecek sanayinde gok cesitli sekillerde kullanimi vardir. Limon suyu olarak her seyden dnce
dogal bir antioksidant olarak kullanilir. Salatalarin ve soslarin ¢egnilendirilmesinde ayr1 bir
yeri vardir. kabugu ve kabugunun rendesi bircok hamur isinde ve sekerlemecilikte kullanlir.
Ayrica meyve olarak da yemeklerin yaninda dilim halinde, yahni, sote ve gliveglerde ¢esni
olarak, tursu yapiminda, ¢ay ikraminda ve daha bir¢ok yerde kullamlmaktadir



\

Resim 1.5: Daldalimon Resim 1.6 :.Kekikli sirke Resim 1.7 :.Zeytinyag
1.3.2. Sirke Cesitleri

Sirkder, yemeklere tat vermek icin cok degisik sekillerde kullarlirlar. Sebze
yemeklerinde, marinad yapininda, salatalarda lezzet verici olarak kullanilir. Dogal olarak
eksimis saraptan yapilmis olan fakat ginimizde sirke kavrami, diger eksimis sivilar,
mayalandiriimis meyveler ve ayni sekilde dretilmis tahillar icin de genis kapsamli olarak
kullamImaktachr. Ornegin; elma sirkesi, malt ve piring sirkesi gibi...Sirkenin keskinligi
icerdigi asit miktariyla belirlenir. Ayricaigine kekik, tarhun gibi lezzetlendirilen sirke turleri
de vardir.

Hardallar, soguk soslar ve sirke soslarinin hazirlanmasinda temel malzeme olan sirke,
aym zamanda yogunlasmis malzemelerden Uretilen pismis soslarda ve deglasgjlarda cok
Onemlidir. Eksi tatli yemekler, 1slatma sulari, marinatlar ve konserveler icinde ¢cok nemlidir.
Dogasina ve kokusuna bagli olarak ¢ok ¢esitli kullammlar: mevcuttur.

1.3.3. Zeytinyagi

Mutfakta her cesit alanda, temel ya da ek har¢ yada saklama malzemesi olarak
kullanlan besinsd, yagli ve sivi bir maddedir. Zeytinden ede edilen zeytinyagi, soguk
yemeklerin yapiminda ¢ok kullamimakta olup, salata soslarina da glizel |ezzet veren bir yag
cesididir.



Resim 1.8: Yogurt Resim1.9: Krema Resim1.10 : Mayonez

1.3.4. Yogurt

Y ogurt, stitin mayalanmasiyla olusan beyaz koyu kivamda siit Griintidir. Tam yagli ve
yarimyagli olarak ikiye ayrilir.

Sitin yogurda doénismesini "Turk Basili" denen ve laktik asit cikaran bir
mikroorganizma saglar.

Yogurt Turleri

Sade yogurt: Ihk site eklenen mayayla ilik bir ortamda bekletilmek suretiyle
hazirlanan kaymakli yogurt tirtidir. Y ogurdun en dogal halidir.

Aromal yogurt: Aromal1 yogurt meyveli ve sekerli olarak ikiye ayrilir. Tlk olarak
Isvigrede yapil mistir.En yaygin olan cilekli yogurttur.

Silivri tipi: Istanbul civarindaki Silivri kdylerine has olan bu yogurdun 6zelligi koyun
sttinden yapilmis olmasidir. Diger yogurtlardan daha lezzetli, sert ve bol kaymaklidir.

Dayamkli(sizme )yogurt: Yogurt uzun middet saklamak icin torbalarda siizilerek
kat1 bir hdl alir. Kullanilacagi zaman suyla inceltilir.

1.3.5. Krema

Sitdn konsantre edilmis seklidir. Sit kendi haline birakildigi zaman Uzerinde belirli
bir sekilde toplanir. Krema ayiran makinalarda ayrilir. Mutfakta yemeklerde tathilarda, salata
soslarinda vb..yerlerde kullamlir. Kolay bozuldugu igin bekletiimeden taze olarak
kullamimalidir. (Suttin homojen edilmesi pulvarize yoluyla olur.)

Eksi krema (sour cream): Kremamn ¢zel bir sekilde mayalandiriimasiyla yapilir.
Kendine has bir eksiligi vardir. Dipler, soslar ve soguk yiyeceklerin hazirlanmasinda ¢ok
kullanilir. Taze tiketilmelidir.

Kaymak: Sicak sitiin, sogutulduktan sonra tzerinde kalin tabaka halinde toplanan
kismi dogal siit kaymagidir.



@Mayonez bilgileri icin Uluslararas sodlar 111 modilin tekrar inceleyiniz.

1.3.6. Mayonez

Mayonez, salata sodlari yapimlinda bati mutfaklarinda ¢ok kullanilan bir gesittir.
Kullanlacag: salataya gore icine baharatlar, otlar ve c¢esitli cesniler ilave edilerek farkli
sekillerde hazirlanir.

Resim 1.11: Dalinda domates Resim 1.12: Cesitli baharatlar
1.3.7. Ketcap

Cssitli boy ve sekillerde, siselerde satilan, tath-eksi bir tadi olan, mantar, ceviz ve
gendlikle de domates bazli, az ya da ¢ok baharatli, act veya tatli olan bir cegnidir.
Mutfaklarda et sularina katilan, yumurta patder, balik, piring ve steak’lerin yamnda
kullamlan ketcap patates ve sandviclerin ayrilmaz bir parcasidir. Ayrica salata soslarinin
yapiminda da kullanilan lezzet verici kivamli bir sividir.

1.3.8. Otlar ve Baharatlar

Otlar, yesil bitkiler turiinden gida maddeleridir. Y apilarinda kokulu bir yag bulunur ve
kullamildiklar1 yemeklere giizel koku verirler. Yapraklarimin koku ve lezzet vermesi
baharatlardan daha etkilidir. Cok sik olmasa da bazen bitkinin gévde kismi, cigekleri,
tohumlari ve koku de kullanilir.

Otlar en iyi sekilde taze olarak kullanildiklart zaman lezzetlidirler. Kurutulmus otlar
ise uygun birer alternatiftirler. Ornegin kurutulmus maydanoz ve nane gibi... Taze ot yerine
kurutulmus olamnin kullamlmast durumunda birbirlerine hangi oranlarda esit oldugunun
bilinmesi gerekir.

Baharatlar kokulu bitkilerin kurutulmus seklidir. Baharatlar bitkilerin tohum, cigek,
kok ve kabuk kisimlaridir. Baharatlar ugucu yag asitleridir ve tatlar: otlara gore daha yogun
bir sekilde tatl ve ya acidir. O nedenle az miktarlarda kullanmaya dikkat edilmelidir.
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Resim 1.12: Taze fedegen Resim 1.13: Maydanoz Resim 1.14: Dereotu

Ot ve baharatlarin satin alinmas ve kullanimi

Satin alirken renklerinin parlak, tatlarinin da keskin olmasina dikkat edilmelidir.
Kuru ot ve baharatlar kullamlacaklar: kadar alinmalidir.

Satin alirken kullamim tarihleri kontrol edilmelidir.

Eger uzun sire saklanacaklarsa, kapakli cam kavanozlarda, kuru ve serin
yerlerde saklanmalidirlar.

Uriinden iyi sonug alabilmek igin taze olmalar: gerekir

Kisa siirede ve pisirilerek hazirlanacak yiyeceklere pisirmenin basinda ilave
edilir.

Uzun sirdli pisirilecek yiyeceklereise, islemi sonundailave edilmelidir.

Q Q8 ‘vvaw

Yesil otlar pek cogu oldukga uygun fiyatlarla satin alinabilirler. Kullanildiktan sonra
kalan taze otlarin bozulmasini ve ¢liriimesini engelleme yollar: su sekilde gruplandirabilir:

@ Mikro firinda kurutma
Otlar soguk suda yikandiktan sonra kagit havlu arasinda kurulanir.
Y uksek 1stya getirilmis firinda 2-3 dakika kadar kurutulur
Eger yas ve yumusak ise firinda bir stire daha kurutulur.
Kuru otlarin saklandig: sekilde saklanir.

@  Otantik firinda kurutma
Mikro firindaki islem aynen uygulanir.
Ancak firina sogukken koyulur ve firimin en alt bolimune kurutulur.

@  Dondurarak saklama:
Otlar temizlenir, kiictik parcalar halinde posette, dondurucuda saklanir.
Ozellikle feslegen, dereotu ve maydanoz gibi otlar igin cok uygundur.

@  Yagicinde saklama:
Biberiye, adagayr gibi otlar yikamp kurulandiktan sonra yagda
bekletilirler.



Resim1.16: Kapari

1.3.9. Kapari Cicegi

Asya kokenli, bitin sicak bolgelerde yetisen kapari agacimin gigcek goncasidir. Cok
tazeyken toplanan kapariden, sirke icerisinde tursusu yapilir ya da salamura icinde
konservesi hazirlanir. Kapari agacimin zeytin blyutklUgindeki meyvesi de aym bicimde
hazirlanarak “kornison tursusu” adim alir. Yemeklerde ¢esni olarak kullamilan kapari, balik
yemeklerinin soslarina, pizzaya, hardal ve raifort peynirine de lezzet verir. Ayrica bati
mutfaginda salata ve soslarimin yapiminda da ¢ok kullamlan bir gesittir.

1.3.10. Tuz, Seker

Cesni ve saklama malzemesi olarak kullanilan, aci bir tada sahip, kristallesmis,
ufalanabilen kokusuz bir madde olan tuz, saf haldeki sodyum klortrden olusur ve dogada bol
miktarda bulunur. Organizma icin ¢ok gerekli olan tuzun zihne duruluk, keskinlik, aciklik ve
uyaniklik verdigi bilinmektedir. Organizma igin gunlik ihtiyag 5 gr civarindadir. Ancak
gunldk alinan miktarin fazla olmasi migren, dis etleri sismesi, basur gibi hastaliklarda zemin
hazirlar. Y Uksek tansiyon, alerji, kalp ve karaciger hastaliklarin da tuzdan sakinmak gerekir.
Diger taraftan kusma, ishal ve asir terlemede tuz yemek gerekir.

Insana yararli olan tuz, rafine edilmemis deniz tuzudur. Kimyasal bilesimi agisindan
insan kamndaki tuza ¢ok benzer.

Besin degeri bakimindan sodyumca zengin bir gida olup, iyot miktari, elde edildigi
yere gore degisir.

Tuzun, yiyeceklere verdigi lezzet cok onemlidir. O nedenle vazgegilemeyen bir gida
olarak da nitelendirilir.



Seker ise kalorisi yuksek, vitamin ve minerallerden yoksun bir gidadir. Cok sayida
bitkinin yapraklarinda dogal olarak olusan ve koklerinde ya da saplarinda yogunlasan, tatl
lezzete sahip bir maddedir.

Akcaagag, hintdarisi ve Uziim gibi agaclardan ede edildigi gibi seker pancari, seker
karmis1 gibi bitkilerden de ede edilir. Esmer seker, sivi seker, kristal seker, taneli seker, recel
sekeri gibi ¢esitlendirilmis sekilleri vardir.

Salata sodarinda da lezzeti artirmak amaciyla kullanmilir. Ayrica soslarda dogal
fermantasyonu saglayarak yeni ¢esniler olusmasina yardimer olur.

1.3.11. Hardal

Turpgiller familyasindan, Akdeniz havzasi kdkenli otsu bitkidir. Tohumlari aym
ismle anilan, sart renkli, lezzeti az ya da ¢ok act olan bir baharatin hazirlanmasinda
kullanilir. Fransa' da “ hardal sozcigl”, siyah ya da sar1 hardal tohumlarimn ya da her ikisinin
karisimlarimn dovilmesiyle elde edilen bir Grin icin kullamilir. Fransa da hardalin baskenti
Dijon’ dur.

Hardal bircok aromatik varyanti olan gastronomik bir ¢esnidir. Hardal tohumlari
dovulerek ezildikten sonra hardal yapilir.

Hardal cesni olarak kullamlimanmin disinda, pisirme Oncesi tavsan, domuz, tavuk ve
baz baliklara (en yagli olanlara) siirllerek ve bazi yahnilerde de pisme suyuna ilave edilerek
kullanilir. Ayrica bircok sicak ve soguk sosun temel malzemesidir.

1.3.12. Peynirler

™

SRS

\“‘W;*‘-‘

Resim1.17 :Emental peyniri Resm1.18 :Rokfor peyniri

Sitdn katilasmasiyla elde edilen bir gida maddesidir. Hayvandan sagildiktan sonra siit
pisirilerek veya ¢ig olarak mayalanir. Mayalanma 1sist peynirin cinsine gore degisir. Peynirin
¢esidine goreinek, koyun, manda ve kegi sutleri kullanlir.
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Mayalandirildiktan sonra sirayla; sivi fazlasimin veya peynir suyunun stizme islemi,
pihtilagsmis kazeini dilimler h@linde kesilmesi, preslenmesi, gerekiyorsa kaliplanmas: ve
pisirilmesi gibi yontemlerle sividan ayrilir. Segilen yontemler peynirin gesidiyle ilgilidir.
Uclincii asama peynirin tuzlanmasidir ki buda yapilacak peynirin cesidine gore farklilik
gosterir. Son asama peynirin olgunlastiriimasidir. Olgunlastirma yontemlerinin cesitleri ile
pek cok peynir tir yapilmakta olup siire hepsinde farklidir. Taze peynirler, tatlilarda,
kahvaltida vb. yerlerde kullanilir.

1.3.13. Tursular

Resim 1.19: Salatalik tursusu Resim 1.20: Nar eksisi

Aromal1 sirke veya tuzlu suda saklanan, sebze veya meyvelerden yapilan bir ¢esnidir.
Hint kokenlidir. Yumusak ve gevrek yapiya sahip olan sebze ve meyveler cigken tursu
yapilir; ancak sert olan bazi sebzeler ve meyveer pisirildikten sonra tursu yapmaya hazir
héle gelir. Karisik olarak yapilabildigi gibi tek bir cesit olarak da (salatalik tursusu gibi.)
hazirlanabilir. Etlerin, yahnilerin, bulamaglarin yaminda, aperatif olarak ve ordovrlerde
malzeme olarak ve ¢esitli salata ve salata soslarimin yapiminda kullaniirlar. Ornegin
salatalik tursusu, ravigote, gribiche, reforme gibi. Soslara ve karisik salatalarda ok
kullanlir.

1.3.14. Nar Eksis

Nar agacimn meyves olan nar taneler tatlh ve kokulu bir lezzete sahiptir. Enerjisi
dusik olup fosfor ve pektin agisindan zengindir. Ar taneerinden, nar surubu, grenadine ve
nar sarabi yapilmaktadir. Turk mutfaginda 6zellikle Gliney ve Gliney Dogu Anadolu’ da ¢ok
Uretilen nar eksisi de hem yemeklerde hem de salata soslarimin yapiminda gok kullanilan bir

cesnidir.
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1.3.15. Diger Tatlandiricilar

Resim 1.21: Siyah veyesil zeytin

@  Kurusogan

@ VYesil sogan

@  Sarimsak

@  Mantar

@ Yumurta

@  Domates gibi sebzeler

@  Brandy, viski vb.

@  Hazir soslar(Worchestershire, soya, tabosco sos gibi..)
@  Yssil ve kirmizi biber (aci vetath cssitler..)
@ Avokado

@  Badem vb. kuruyemisler

@  Siyah/ yssil zeytin

1.4. Salata Soslar1 ve Islem Basamaklari

Sos salatada lezzeti olusturur. Salatamin beraberligi, anlam sos tarafindan saglanir.
Sos konmayan salata istenilen tadh vermeyebilir. Uluslararasi mutfaklarda kullanilan bircok
salata sosu mevcuttur. Sosun temel birlesenlerinde bazi degisiklikler yaparak veya icine
konulan baharat vb. maddelerin orammni artirarak ya da degistirerek bir cok yeni sos tirleri
Uretebiliriz. Sos 6zel salatalar ve istisnalar haricinde genellikle servisten hemen 6nce
salataya ilave edilirler.

Mutfaklarda sik¢a kullanilan baz soslar islem basamaklar:

Limonlu salata sosu

Islem basamaklar

@ Limon suyunu sikilir.
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@  Slzgecten gegirilerek stizdirdllr.
@  Zeytinyagi vetuzilave edilir.
@ lyicecrpihr

Gerecler

@ 1 kahvefincam zeytinyag:
@ 1limon
@ 1cay kasig1 tuz

Sirkeli salata sosu
Gerecler

@ 1 kahvefincam zeytinyag:
@ Y kahvefincam sirke
@ 1cay kasig1 tuz

Islem basamaklari
@  Bir kasede sirke, zeytinyagi, tuz iyice girpilir.
Anadolu salata sosu

Gerecler

6 kahve fincam zeytinyagi

2 kahve fincam sirke

1 yemek kasig1 ince kiyilmis sogan
1 tath kasig1 tuz

Y cay kasigr kekik

Y cay kasigi toz seker

Ya cay kasig1 karabiber

Y cay kasigi toz hardal

[SECEORORORORORN
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Islem basamaklar

[SECRORN

Tuz, kekik, seker, karabiber, tuz ve hardal bir kaseye alinir.
Soganlarla karistirildiktan sonra sirke ve zeytinyag: ilave edilir.
Iyice karistirip bir siseye doldurulur.

Kullanlacag: zaman iyice calkalanir.

Y ayla salata sosu

Gerecler

[SESCEORORORORN

Resim 1.25: Cesitli bahar atlar Resim1.26 : Sarimsak

1 kahve fincam yogurt

3 kahve fincan zeytinyagi
1 kahve fincam limon suyu
Y cay kasigr dovilmus ttir
Y cay kasigr seker

Y cay kasig1 tuz

Ya cay kasig1 karabiber

Islem basamaklari

1%}
1%}
1%}
1%}

TUm malzeme karistirilir.

Bir siseye koyup iyice karistirilir.

Malzemenin hepsini birlikteiyice karistirip bir siseye koyunuz.
Servis aminda iyice calkalayip kullanimz.

Basit salata sosu

Gerecler

[SESREORORORN

1 kahve fincam kalitdi Uzim sirkesi

3 kahve fincan zeytinyagi

Y cay kasig1 beyaz biber veya karabiber
Y yemek kasigi ince kiyilmis sogan

1 yemek kasig1 ince kiyilmis maydanoz
Y4 cay kasigr hardal
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@ 1ldis ezilmis sarimsak
@ 1cay kasig1 tuz

Islem basamaklari

@  Tummazemeler iyice cirpilarak maydanoz ilave edilir.
@  Baharat miktar1 artirilabilir.

Uluslar arasi salata sodlari konusuna gegcmeden once Sodlar | ve Sodar Il
moddllerini tekrar inceleyiniz.

1.5. Uluslararas M utfakta K ullamilan Salata Soslar1 ve islem
Basamaklar1

1.6. Winegr et Sos
Gerecler (15 porsiyonluk)

6 kahve fincar zeytinyag: (300 gr)

2 kahve fincar sirke (100 gr)

1 cay kasig1 toz hardal

Y4 cay kasigi karabiber / tuz

2 corba kasig1 kiyilmis kornison tursu
2 corba kasigr kiyilmis kapari Gigegi

[SEORORORORN

Islem basamaklari
@ Tum malzeme karistirilr, istenildigi zaman kullanilir.
Ravigot sos (10 porsiyonluk)

Gerecler

3 kahve fincari zeytinyag: (150 gr)

1 kahve fincam sirke (50 gr)

1 cay kasig1 toz hardal

Y cay kasigi tuz

2 corba kasigr kiyilmis kornison tursu
1 gorba kasig1 kiyilmis kapari cicegi
Y demet ince kiyilmis maydanoz

1 adet kat1 pismis yumurta

Y, orta boy domates

(SEORSECRCRNRNRNRN

Islem basamaklari

@  Domatesin kabuklar1 soyulur ve gekirdekleri alindiktan sonraince kiyilir.
@ Tum malzeme bir kase icinde karistirilir.
@  Iistenildigi zaman kullamilir.
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Rokfor sos (10 porsiyonluk)

Gerecler

@ 200 ml vinegrot sos
@  75gr rokfor peynir

Islem basamaklari

@  Rokfor peyniri bir kase icerisinde catalla ezilir.
@  Vinegrot sos, ezilmis peynire azar ekleyerek iyice karigmasi saglanir.
@  istenildigi zaman kullamlir.

Resim 1.27: Rokfor Peynir

Not 1 : Gergek rokfor peyniri ¢ok pahali oldugu icin bu sos ¢ogunlukla rokfor
peynirinin benzeri olan Danimarka BIO peyniri kullanlir.

Not 2 : Rokfor sos, mayonez kullamlmadan, Amerikan usulll, Fransiz sosa ezilmis
rokfor peyniri ilavesiyle de yapilir.900 gr sosa 100 gr peynirle hazirlanir.

1.7. Mayonezden T Ureyen Soslar

K okteyl sos (4 porsiyonluk)

Gerecler
@ 2 subardagi mayonez
@ 1/3 subardag: kalitei, az acili ketcap
@  1/5 su bardag: brand/konyak/whisky
@  Y2subardag kalitdi krema (arzu edilirse)

Islem basamaklari
@ Mazemde iyice kangtirilldiktan sonra istenirse cirpilarak kabartilmig krema
eklenir

@ Hemen tuketilmesi gerekir. Eger kisa sirei bekleyecekse buzdolabinda
saklanmalidr.
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Sostartar (2-3 porsiyon)

Gerecler

[SESRECRORORN

1 su bardagi mayonez (200 gr)

1 adet kat1 pismis/ince kiyilmis yumurta
1 yemek kasig1 ince kiyilmis kornison
Yayemek kasig1 ince kiyilmig taze sogan
Yayemek kasig1 ince kiyilmis kapari

Y5 yemek kasig1 ince kiyillmis maydanoz

Islem basamaklari

1%}
1%}

Malzemeler iyice karistirilir.
Istenildigi zaman kullanilir

Eksi kremali mayonezli salata sosu

Gerecler

[SESECRECECRCRORORORN

1 su bardagi mayonez

Y cay kasigr kirmizi pul biber

2 yemek kasig1 chili sos

1 cay kasig1 hardal / seker

2 cay kasig1 eksi elma sirkesi

2 adet kat1 pismis ve ince kiyilmis yumurta

2 yemek kas1g1 ince kiyilmis arpacik sogam

% su bardag eksi krema veya yogurt ve krema
2 yemek kasig1 ince kiyilmig dolma yesil zeytin
2 yemek kas1g1 ince kiyilmis kornison

Islem basamaklari

1%}
1%}

Malzemeler iyice karistirilir.
Sogutulduktan sonra servis yapilir.

1.8. Kremal Salata Sosu (1 Litre Sos Igin)

Gerecler

[SESREORORORN

700 gr krema

300 gr sirke

15 gr limon suyu
Y cay kasigi tuz

% cay kasigi hardal
Y cay kasigr seker
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Islem basamaklari

@  Mazemde mikser ileiyice homojen hale getirilir.
@  Salata servise ainmadan hemen 6nce hazirlanmalidir

1.9. Amerikan Sos - Amerikan Usull Bin Ada Sosu
Gerecler

1 su bardagi mayonez

2 adet kat1 pismis/ince kiyilmig yumurta
2 yem.kas. chili sos

2 yem.kas. ince kiyilmis arpacik sogam
2 yem.kas. ince kiyilmug kornison

2 yem.kas.kiyilmis dolma yesil zeytin
Yacay kasig1 kirmizi pul biber

[SESEORORSRVRN

Islem basamaklari

@  Mazemder iyice kanstirilir.
@ Sogutularak servisyapilir.

1.10. Fransiz Sos (1 Su Bar dag Sosicin)
(Aromatic French salad Dressing)

Gerecler

2/3 su bardag: zeytinyag:

Y4 su bardagi limon suyu

2 yemek kasig1 su

2 yemek kas1g1 Ketcap

1 cay kasig1 toz seker

1 cay kasig1 angustra biber

% cay kasigi hardal

Y% cay kasigr mercan kdsk otu

Y cay kasig1 kirmizi pul biber

Y cay kasig tabosco sos

2-3 tanetaze ¢ekilmis beyaz biber
Ikiye boltinmis 1 dis sarimsak
Dérde bolinmus bir kiiclik boy sogan
Islem basamaklari

[SESENENECRCRO RN RS RORORORN

@  Tummazemeler bir kavanoza koyularak iyice karistirilir.
@  Buzdolabinda sogutulur.
@  Kullamlmadan 6nceicinden sogan ve sarimsak parcalar gikartilir
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Digerleri

[SEORORNRCRNRORN]

Avokado salata sosu

Y ogurtlu salata sosu

Sebze salatalari icin salata sosu
Krem peynirli salata sosu

Rokfor salata sosu

Amerikan usulll Fransiz salata sosu
Hardal sos

Limonlu krema sosu gibi...

Resim 1.28 : Aca biber sosu
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(' UYGULAMA FAALIYETLERI

)

Tartar sos haairlayimz.

Gerecler
@

Q O Q . Q

1 su bardagi mayonez (200 gr)

1 adet kat1 pigsmis ve ¢ok ince kiyilmis yumurta

1 yemek kasig1 ince kiyilmis kornison

Yayemek kasig1 ince kiyilmis taze sogan

Yayemek kasig1 ince kiyilmis kapari

Y5 yemek kasig1 ince kiyillmis maydanoz

Not: Verilen dlgller 2-3 porsiyonluktur, istediginiz kadar azaltip gogaltabilirsiniz.

Islem Basamaklari Oneriler

@  On hazirhiklarimzi @ Sanitasyon ve hijyen kurallarina bagl: kalimiz.

tamamlayiniz. @ Planli calisiniz. Ise hazirlikli olunuz.

@  Araclar hazirlayiniz @  Sos kabini, hazirlayacaginmz salata sosuna
Araclar: tezgaha sirayla uygun blytklUkte seginiz.
hazirlayiniz.

@ Geeglei hazirlayimz Yumurtanmin haslama suyuna tuz atiniz, boylece

- Taze sogam maydanozu daha kolay soyulmasim saglamis olursunuz.
ince kiyimz. @  Sebzeleri 6nece ayiklayip sonra yikayiniz.
Yumurtay: kati pisirdikten | @  Sebzeleri iyice yikadiktan sonra %z cay bardagi
sonra gok ince kiyinz. sirke katilmis suda 5-10 dakika bekletiniz
Kornigonu ¢ok ince
kiyiniz.

@  Sosu hazirlayimz @ Sos kabimn ¢ukur olmasina dikkat ediniz.
TUm malzemeleri soskabr | @  Karistirirken sebzelerin sekillerinin gok fazla
icinde karigtirtniz. bozulmamasina dikkat ediniz.

@ Sosu saklayiniz
Kullanilacag1 zamana @  Sosu kapakli bir saklama kalr iginde
kadar buzdolabinda bekletiniz.
saklayiniz.
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((")L(;M E VE DEGERLENDIRME )

A. Asagdaki sorularin dogru cevaplarim secerek isaretleyiniz.
1.  Asagidakilerden hangisi kullamldiktan sonra kalan taze otlarin bozulmasim ve
¢lrdmesini engelleme yollarindan degildir?
A)  Mikro firinda kurutma
B) Dondurarak saklama
C) Otantik firinda kurutma
D) Yagdakavurma
2. Asagidakilerden hangisi yogurdun en dogal halidir?
A)  Aromali yogurt
B) Sadeyogurt
C)  Silivri tipi yogurt
D) Sizmeyogurt
3. Asagidakilerden hangisi sittin konsantre edilmis seklidir?
A) Krema
B) Yogurt
C) St kaymagi
D) Teeyag
4.  Asagidakilerden hangisi marinad yapiminda ve salatalarda lezzet verici gereg olarak
kullanmlmaz?
A) Krema
B) Tereyag
C) Yogurt
D) Sirke
5. Asagidakilerden hangisi, aromali sirke veya tuzlu suda saklanan, sebze veya
meyvelerden yapilan, Hint kdkenli bir cesnidir?
A) Kapari
B) Salamura
C) Tursu
D) Meze
DEGERLENDIRME

Cevaplariizi cevap anahtar: ile karsilastirnmiz. Dogru cevap sayimzi belirleyerek

kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek arastirarak ya da ogretmeninizden yardim

alarak tamamlayabilirsiniz.
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DEGERLENDIRME OLCEGI

Grup akadasimizla gerekli arag, gerec ve ortamn hazirlayarak birbirinizi
degerlendiriniz.

DegerlendirmeKriterleri Evet Hayr

%) Klslsel hijyen
Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi? Gomlek,kep,fular,6nlik vb.,

Kiyafetiniz temiz ve Gtula ma?

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

Takilarimzi gikardimz mi? (Yizik, saat, kolye, bileklik, kipe
vb.)

@ Arag-gereg seciniz mi?
Araglarinizi dogru segtiniz mi?

Gereglerinizi dogru segtiniz mi?

%) Islem basamaklar:
Sebzelerin hazirliklarin yaptimz mi?

Sebzeleri istenilen sekilde dogradimz mi?

Karistirirken sebzelerin sekillerinin gok bozulmamasina dikkat
ettiniz mi?
Sosu buzdolabinda soguttunuz mu ?

@ Temiz ve dizenli ¢caligtiniz mi?

Degerlendirme
Y ukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasimzin yardimiyla uygulayiniz.
Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarimzi tekrar ediniz.

Cevaplarinizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda sebzelerle istenilen lezzet, kivam ve goriinimde sebze ve
meyve salatalari yapabilecek ve uygun sosu ile servise hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

@  Cevrenizdeki otel, restoran ve diger isletmelerin mutfaklarinda uygulanmakta
olan sebze ve meyve salatalar gesitlerini arastiriniz.

@  Cevrenizdeki otel, restoran ve diger isletmelerin mutfaklarinda, sebze ve meyve
salatalar gesitlerinde kullaniimakta olan salata soslarini arastiriniz.

@  Uludlararast mutfaklarda hazirlanmakta olan sebze ve meyve salata cesitlerini
internet ortaminda arastiriniz.

2. SEBZELERLE HAZIRLANAN
SALATALAR

2.1. Salatalar

Salatalar yilin her mevsiminde aranan ve tercih edilen bir yiyecek turidir. Fakat
Ozellikle sicak yemeklere alternatif olarak verildikleri yaz mevsiminde ¢ok tercih edilirler.
Cok cabuk ve kolay hazirlanabildikleri gibi cok da Ozenle hazirlanirlar. Salatamn asil
hazirl1g1 ve siislenmesi servisten hemen 6nce yapilmas: gerekir.

Salata sozcligl esas olarak bitkileri pisirilmeden yenilebilen yesil yapraklarina ve
govdesine verilen bir isimdir. Ancak glinimiizde salata teriminin anlam ¢ok genistir. icinde
kirmiz: et, kimes hayvanlar eti, balik, meyve, sebze, tahil ve tahil Grinleri gibi tek basina ya
da baska yiyecek ilaveleriyle bir kombinasyon olarak servis edilen herhangi bir soguk
yemege de salata denilmektedir.

Salatalar genel olarak iki grupta incelenirler.

@  Badit salatalar (ssimple salads-salades simples)
@  Duzenlenmis salatalar (composed salads-salades composé)

Karigik salatalar da, kullamlan malzeme ve soslarina gore de gruplandirilirlar.
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Basit salatalar daima, esas yemeklere, 6zellikle, kizarmus roti etlere eslik eder. Sofraya
tazdik ve guzelik kazandirir.

Resim 2.1 :Ddért renkli salata Resim 2.2: Tabakta dizenlenmis karisik salata

Salata gesitleri
1. Badit salatalardadikkat edilecek noktalar

@  Saatayssillikleri daima cok taze ve gevrek olmalidir.

@ Renk ve yapt bakimindan kontras olmali tabaga cazip bir sekilde
yerlestirilmelidir.

@  Cok iyi temizlenmelidir. Ozellikle yesillikler yikandiktan sonra biraz sirke
katilmis suda bekletilmelidir, daha sonra kurulanarak ¢ok kisa bir stire nemli bir
yerde bekletilmelidir.

@  Salatalar artistik ve basit bir sekilde sunulmalidir, boylece igine koyulan ¢esitler
anlasilabilir.

@  Dogranmis maydanoz, serpistirilmis cok korpe yesillikler, tere, dilimlenmis yesil
ve dsyah mantar, dilimlenmis kat1 pismis yumurta vb. salatamn
Uzerinde kullamlirsa lezzet ve gorunttyt olumlu olarak fazlaca etkiler.

@  Yesillikler bicakla kesilmeden elle parcalanarak hazirlanirlarsa  besin

degerikayiplari daha azaindirilmis olur.

Ornekler: Yesil salata-green salads-salade verte, avokado salads-salade aux avocats,
pismis havu¢ salatasi-cooked carrot salads-salade de carottes cuites, elma salatasi-apple
sdlads-salade de pommes, kereviz salatasi-cdery salads-salade de celeri, beyaz lahana
salatasi-cole slaw-salade de chou blanc, mantar salatasi-mashroom salads vb...

2. Dizenlemis salatalar

Q 8 8 ’.w

Bu cesit salatalar bir veya birkag ¢esit malzemeden hazirlanirlar.

Cesitler gorilebilecek sekilde, buket yada benzeri sekillerle tabaga
yerlestirilirler.

Servis tabagina yerlestirilirken gruplarin renk ve sekil yapilar1 dikkate
alinmalidhr.

Bazilari dein  kasdere yerlestirilirler. Kasdere de gruplar halinde
yerlestirilmelidir.

Duzenlemenin g6ze hosg gorunir sekilde olmasina ve uyumlu olmasina dikkat
edilmelidir.
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Ornekler: Salad nicoise (salade nigoise), Lakme salad (salade lakme), Salatalik,
domates salatasi (emne salads), Florida salads (salade florida).

2.2. Salatamn M éniideki Yeri ve Onemi

En ¢ok vitamin ve mineral madde iceren yiyecekler grubuna girerler. Bu nedenle besin
degerleri oldukga yuksektir.

Salatalar bir porsiyonluk servis yapilabildikleri gibi cok fazla sayida kisiye sunulmak
Uzere blyik miktarlarda da hazirlanabilirler. Salatalar mentide su sekillerde yer alirlar:

Resim 2.3: Karidessalata Resim 2.4.: Yesil salata Redm2.5 :Portakal sosu narh salata

Istah acic olarak sunulan salata
Istah agic1 olarak ana yemeklerden once servis yapilirlar. Deniz Urtinleri kokteyli,

meyve kokteyli, tltsllenmis somon balig1 salatasi, ve avakado kokteylini istah acicilara
uygun érnekler olarak verilebilir.

Yemeklerin yaninda sunulan salatalar
Ozellikle et yemekleriyle gok iyi gider. Sicak sebzelere alternatif olarak da verilir.
Yesil salata, mayonezle karistirilmis lahana, havug, sogan ve diger sebzelerin karisimyla

yapilmis salatalar ve icinde elma, ceviz gibi yiyeceklerle hazirlanmig salatalar bu gruba
Ornek teskil ederler.

Asl yemek olarak sunulan salatalar

Bu tur salatalar kirmizi soguk e, balik ve kimes hayvanlart etleriyle bir
kombinasyonu olarak sebzeler, meyveler, tahillar ve peynirler ile servisyapilirlar.
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Tath olarak sunulan salatalar

Meyve salatasi populerligini hi¢ kaybetmeyen bir tatlidir. Benzer yapilara sahip
meyvelerin birlikte kullamlimasiyla hazirlanan bir salatadir. Ornegin kavun salatasi, tropikal
meyve salatasi,berry salatasi vb...

Acik bufede sunulan salatalar

Bu sekilde verilen salatalarda veya yemeklerde takdim c¢ok onemlidir. Bu yizden
misafirlere servisi kolay olan tiketildikce gorinimi bozulmayan salatalara Oncelik
verilmelidir.

Salata yapiminda dikkat edilmes gereken kurallar

1)
2)

3)

Meyve ve sebzeleri secerken taze, lekesiz ve temiz olmasina dikkat edilmelidir.
Salata sebzelerinin tazeligini korumak igin hazirlanmadan ©6nce soguk su
icerisinde bekletilmelidir.

Salatada kullanilan gerecleri secerken birbirlerini tat, renk ve yapi olarak
tamamlamalarina dikkat edilmelidir.

Salatamin lezzet ve besin degerini artirmak igin yapisina uygun Sos
kullanilmalidir.

Salatanin gérindistinin dogal olmasi saglanmalidir.

Fazla abartil dekorasyonlardan kaginilmalidir.

Salatay: stislerken kullamlan gereglerin yenilebilir olmasina dikkat edilmelidir.
Salata yemek zamanina ¢ok yakin bir sirede hazirlanmalidir. Eger bekletilmesi
gerekiyorsa sogukta saklanmalidir ve soguk tabakta servis yapilmalidir.

2.3. Salata Hazirlamada K ullanmilan Sebze ve M eyveler

[SEORORORORN

Marul cesitleri, kivircik, endive vb.
Kabak, patlican vb..

Salatalik

Havug

Domates,

Semizotu, 1sirgan otu vb.
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2.3.1. Cig Sebzeve Otlarla’Y

Yesil / kirmzi biber kereviz
Renkli dolma biberler
Maydanoz, dereotu

Tere, rokavb.

Enginar, kuskonmaz, kereviz vb.
Misir

Salgam/ pancar / turp vb.
Patates

Brokali, Briksel lahanasi vb.

I spanak

Taze reyhan, feslegen, nane vb.
Pirasa

Kuru sogan / yesil sogan
Limon

Nar taneleri ve suyu

Elma gesitleri

Portakal, ,greyfurt, turung vb.
Muz

Armut cesitleri

Ayva gssitleri

Hindiba, turp otu vb.

Sarimsak

Salata yapilabilecek sebze ve meyveleri daha fazla ¢esitlendirmek mimkiandur.

apilan Salatalar

Resm 2.7: Dereotu salatas

Dereotu salatas (samut salatasi)

Gerecler

[SEORORORORN

Y% kg dereotu

Y cay bardagi zeytinyagi
1 limon, 2 yumurta

Y cay kasigi tuz

Y cay kasigi kirmizi biber
5-6 dal maydanoz
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Islem basamaklari
@  Dereotu ve maydanoz ayiklanir, yikanir, yumurta kati haglanir.
@  Maydanozla dereotu birlikteincecik kiyilarak salata kasesine alinir.
@  Yag, limon suyu, tuz ve kirmiz: biber, cukur bir kasede iyice karstirilir.
@ Kati pismis yumurta dogranarak salatamn Uzerine yerlestirilir.
@  Sosuylahbirlikte servise alinir.

Resm2.8 :Semizotu salatas Resim2.9 : Salatalik/domates salatas

Semizotu salatas

Gerecler

@ Y kgsemizotu

@ Y cay bardag: zeytinyag:
@  Ylimonsuyu

@  2-3dis sarimsak

@  Ycay kasig1 tuz

Islem basamaklari

@  Semizotu dal dal ayrilarak servis tabagina alinir.
@  Sarimsak ezilerek, yag, limon suyu vetuzlaiyice karistirilir.
@  Sosuylahbirlikte servise alinir.

Salatahik ve domates salatas

Gerecler
@  3ortaboy domates
@  2ortaboy salatalik
@  3-4da yesil sogan
@  Istenilen ¢esit salata sosu
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Islem basamaklari

@  Salataliklar soyularak muntazam dilimler halinde salata tabagimn ortasina
yerlestirilir.

@  Domatesler soyularak dilimler halinde salataligin etrafina diizgiince dizilir.

@  Yesil sogan incecik kiyilarak Gzerine gezdirilir.

@  Istenilen salata sosu hazirlanarak birlikte servis yapilir.

2.3.2. Pismis Sebzelerle Yapilan Salatalar
Pancar salatas

Gerecler

@  2.5kg pancar

@ 1ade yssil kivircik salata

@ 1 deme maydanoz

@ 100 gr ince kiyilms taze sogan
@ 150 ml vinegrot sos

Islem basamaklar

@  Pancarlar yikanir, haslamir, sogutulur.

@  Soguduktan sonra kabuklar: soyulur %2 ¢cm-2.5 cm lik batonlar dogranir.

@  Salatayapraklar: ve pancarlardan sonra kiyilmis sogan ve maydanoz serpilir
@ Vinegrot sosla servis yapilir.

Balzamik sirkede dinlendirilmis sebze potporis

Resim 2.10: Renkli havuclar  Redm 2.11 :Kuru sogan cesitleri

1 demet pancar yapragi

1 dis sarimsak

Y4 tath kasig1 tuz - karabiber

150 g kucuk brokoli parcalart

2 havug - 3 kiictik sogan

2 kiiglk salgam - 250 g kabak

2 1/2 yemek kasig1 sizma zeytinyagi
6 yemek kasig1 balzamik sirke

[SECECRORCRORORN
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Islem basamaklar

TUm sebzeler ayiklanir ve yikanir.

Pancar yaprag kiyilir.

Havug, kabak ikiye boltp verev dilimlenir.

Salgam soyularak zar blyuklUkte dogranir.

Brokoli ayiklanarak kigiik parcalara ayrilir.

Sogan ve sarimsaklar ince dogranir.

3litresu 1 tath kasig1 tuz kaynatilir

Kaynar suda havuclar 1 dakika pisirilir.

Salgam ve brokoli ekleyip2 dakika pisirilir.

Kabaklar ilave edilerek 30 saniye daha pisirilir.

Sebzeler slzilerek soguk sudan gecirilir, soguyunca kagit havliuda sulari
stzdldr.

Bu arada ayr1 bir tavada yagin 1.5 kasig1 orta ateste isitilarak, sogan ve sarimsak
ilavesiyle 2 dakika pisirilir.

Pancar yapraklarina, ¥ tath kasigi tuz ve karabiber eklenir.

Devamli karistirarak 7 dakika pisirilir.

Sirke karisima eklenerek, iyice karistirilir ve tava atesten alinir.

Sebzeler salata servis kabina ¢ikarilarak tavadaki malzeme tstline dokul Ur.

Kalan zeytinyaginin ve karabiberin ilavesiyle salata iyice harmanlanir.

En az 10 dakika buzdolabinda soguttuktan sonra tekrar harmanlanarak servis

yapilir.

QYN 8 [V’

2.3.3. Meyvelerle Yapilan Salatalar (Eksi EIma, Avokado..)

Mimoza salatas

Gerecler:
@ 2 adet portakal
@  4ade muz
@ 500 gr yesil Gziim
@ 3 adet gobek salata
Sosu :
@ Y cay bardag
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Islem basamaklar

Limonlu krema sosu

%)

Q. \vQaQ. w§

Portakal kabugu beyaz kismiyla birlikte ve ince i¢ zarim da alacak sekilde
soyulur.

Dilimler zarlarin arasindan kesilerek zarsiz portakal dilimleri  cikartilir,
gekirdeklerinden temizlenir.

Muzlar soyulup dilimlenir ve kararmamasi igin Uzerine limon suyu dokal Or.
Uziimler iriyse ve soyulabiliyorsa kabuklar: soyulur.

Gobek salata ister yapraklarindan ayrilmis olarak, isterse geyrek parcalar halinde
salata tabagina yerlestirilir.

Portakal ve muz dilimleri, Gziimlerle birlikte Uzerine yerlestirilir.

Sosuyla birlikte servis yapilir.

Japon salatas

Gerecler

[SEORORORORN

Resim2.12: Japon salatas

500 gr domates

500 gr ananas dilimi

3 adet portakal

500 gr e ma

3 adet gobek salata

150 ml limonlu krema sos

Islem basamaklar

Domateslerin kabuklar: soyularak gekirdekleri ¢ikartilir, kiip seklinde dogranir.
Portakal kabugu beyaz kismiyla birlikte ve ince i¢ zarimt da alarak soyulur,
dilimer zarlarin arasindan kesilerek zarsiz portakal dilimleri  gikartilr,
gekirdeklerinden temizlenir.
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@  Elmamn kabuklari soyularak, ananasla aym boyda kicik kipler halinde
dogranr.
@  GObek salataister yapraklarindan ayrilms olarak, isterse geyrek pargalar halinde
salata tabagina yerlestirilir.
@  Uzerine domates, portakal, ananas, dma dilimleri yerlestirilir, sosuyla servis
yapilir.
2.3.4. Caciklar
Resim 2.13 :Paz1 cacig Resim2.14 : Semizotu cacig
Paz1 cacigi
Gerecler:
@ 1Kkg paz (pancar yapragi)
@  1.5kgyogurt
@  4-5dis sarimsak
@ 1caykasigi tuz

Islem basamaklari

1%}
1%}
1%}
1%}

Paz1 ayiklanip bol suylaiyice yikanir.

Bir tencerede kendi suyuyla pismeye birakilir.

Yumusadiktan sonra atesten alinarak fazla suyu sikilir veince ince dogranir.
Ayr1 bir kasede sarimsak ezildikten sonra yogurt eklenerek iyice karistirilir.
Pazinin Uzerine gezdirilerek servis yapilir.

Semizotu cacigi

Gerecler

[SEORORN

1 kg semizotu (pirpirim)
1.5 kg yogurt

4-5 dis sarimsak

1 cay kasig1 tuz
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Islem basamaklari
/]
/]
/]
/]
/]

Not :
Cack

Gerecler

[SEORORORN

Semizotu ayiklamp bol suylaiyice yikanir.

Bir tencerede kendi suyuyla 3-5 dakika pismeye birakilir.

Atesten alinarak fazla suyu sikilir, sogutulur ve ince dogranir.

Ayr1 bir kasede sarimsak ezildikten sonra yogurt eklenerek iyice karistirilir.
Pazinin Uzerine gezdirilerek servis yapilir.

Semizotu haslanmadan dal-dal ayrilarak da yapilir.

Resm 2.15 :Cacik

2 su bardagi siizme yogurt

1 bardak kiyilmis salatalik

4 dis sarimsak

1 yemek kasig1 kuru nane - pul biber

Y cay bardagi zeytinyagi

Islem basamaklari

Q

[SRORN

Derin bir kasede yogurt suyla iyice ezilir (¢ok duru ya da kati kivamda

olmamal1dr).

Ezilmis sarimsak ve kuru nane deilave edilerek karistirilir.
Salataliklar eklenerek tekrar karistirilir.

Uzerine zeytinyag gezdirildikten sonra pul biber serpilir.

2.3.5. Konserve Sebzeler

Sivi, hava ve mikroorganizmalara karsi gecirmezligi saglanmis bir kapta paketlenen
ve uzun sire saklanabilmesi icin yiiksek 1siyla isleme tabi tutulan gida maddeleri gendl de
konserve olarak adlandirilirlar. Evlerde Uretilebilmekle birlikte biiylk caplarda sanayi de de

Uretilmektedir.
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Gilinimizde cok sayida sebze ve meyvenin konservesi yapilmaktadir. Taze olarak
secilen, ayiklanip yikandiktan sonra, meyvenin ve sebzenin tlriine gore ¢ig ya da pismis
olarak kutu yada kavanozlarda paketlenirler. Agizlar: kapatilan kaplar yeniden isiyla isleme
tabi tutulduktan sonra kullamma hazir hale gelirler.

Konservelerin satin ahnmasinda dikkat edilecek noktalar

Konservenin saklanma siiresi igindeki kimyasal reaksiyonlara baglidir. Bazi konserve
gesitlerinin dayanma stireleri su sekildedir:

[SESENRORSRNRN

Yemis, erik, kiraz vb. 1 yil,

Seftali, armut vb. 2 yil,

Komposto veregeller 1-2 yil,

Yemekler 2 yil,

Pancar 1spanak, domates, havug, kereviz vb. 2-3 yil,

Bezelye, taze fasulye, kuskonmaz vb. 3-4 yil,

Sardalye, ton balig: vb. ise ortalama 5 yil ve daha fazla saklanabilirler.

K onserve satin alirken

[SESEVRORSRVRN

Uretim tarihine ve son kullanma tarihine,

Kapak kisminda sisme olmamasina,

Ureten ve satan firmamn givenilirligine,

Markasina ve lzerindeki diger gerekli bilgilere,

HACCP uygulamasi olup olmadigina,

Satin alinan yerdeki bekletme ortamina,

Satan firmanin tasima esnasindaki soguk hava zincirine dikkat edip etmedigine
dikkat edilmelidir.

Kullanilmasainda dikkat edilecek noktalar

Q. \vavaw

Konserve eger bekleyecekse, soguk ve nemsiz ortamlar tercih edilmelidir.
Konserve agildiktan sonra en geg iki guin icerisinde tiketilmelidir.

Sik sik 1sitilmamalidir.

Kullanilacag: kadar alinmal1 ve agilmalidir.

Sise icinde ise kapaginda, teneke kutudaysa alt ve Ust kisminda siskinlik
olmamalidir.

Son kullanma tarihinde gorilen kazinmalar dikkate alinmalidir.

Givenilmeyen markalar tercih edilmemelidir.



Konservelerle yapilan salatalar

%)

%)

%)

Modultun diger bolimlerinde konserve olarak kullamlan seébze ve meyvelerle
hazirlanan salata gesitlerine ornekler verilmistir. Bu nedenle konserve sebzeler
ve meyveerle yapilan salatalar boliminde salata tarifleri verilmemistir.

Bundan baska, bazi salatalarda, konserve enginar kalbi, haslanmis bezelye
konservesi, taze misir, kuskonmaz konserve olarak da kullamlmakta olup, yine
mutfaklarda hazirlanma imkam da vardir. Ornegin uluslararas salatalar
boliminde verilen Rus salatasimn havug, patates ve bezelyesi konserve olarak
kullanilabildigi gibi, mutfaklarda da hazirlanmaktadir.

Konserveler yalmzca salatamn yapiminda degil, garnitirlenmesinde ve
stislenmesinde oldugu kadar soslarinda da kullanilmaktadir.

2.4. Salata Gar niturleri

Garniturler, salatalar1 gekici, cazip bir hale getirmenin en 6énemli unsurlarindandir.
Salata garnitiri olarak cok cesitli malzemeler kullarilabilir. Salata yapiminda ve
suslenmesinde kullanmilan malzemeler aymi zamanda garnitir olanakta kullanilabilir.
Kullarilan garniturlerin yenilebilir halde olmasinda nemlidir.

Salata garniturt olarak kullamilan yiyeceklerin bashcalar su

[SESECECRCRNRORORN

nlardir :
e L

p,

Resim 2.16 :K uskonmaz Resim 2.17 :Cesitli marullar

Haslanmis ve cesitli sekillerde dilimlenmis patateser
Haslanmis ve taze havug

Haslanmus ve taze brokoli

Konserve kuskonmaz

Haslanmis ya da taze Briksel lahanast

Yesil ve kirmizi biber (taze ve kuru)

Kiraz domates

Taze/haglanmis yada konserve mantar

Cin marulu
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Daikon (japon turpu)

Renkli dolma biberler

Konserve enginar kalbi

Konserve taze misir

Konserve veya taze haglanmis bezelye
Endive, Cin marulu

Taze enginar

Cssitli peynirler

Cssitli haglanmig yumurtalar
Ince kiyilmis taze sebzeler

Cssitli meyveler

Haslanmus cesitli kuru baklagiller
Salatalik ve diger tursu cesitleri
Haslanmis cesitli sebzeler

Cssitli haglanmis etler

Flme et ve sakatatlar

Konserve et ve baliklar

Jambon, salam, sosis vb.

1%}
1%}
1%}
1%}
1%}
1%}
1%}
1%}
1%}
1%}
1%}
1%}
1%}
1%}
1%}
1%}
1%}
1%}

2.5. Salata Stisleme ve Dizayn

«lyi hazirlanmus bir salata, mutlaka ve her zaman milkemmel gorinimlu, davetkar,
gekici ve canlandirici olmalidir » der iki Unli mutfak teorisyeni ( Richard E.Martland ve
Derek A.Welsby —Basic cookery kitabinda).

Cekici bir gorinimi olmayan bir salata, ne kadar lezzetli olursa olsun, daha ilk
bakista, misafirin ve musterinin gdzunde itibarinn yitirir.

Dogada bulunan sebzeler, meyveler ve deniz Urunleri gibi tim yiyecekler gesitli
bicim, boy ve renktedirler. lyi bir asci, salata tabagi hazirlarken bu cesitlilik ve renklilikten
azami Olclide yararlanmalidir. Yesil ve yuvarlak bir brikse lahanasinin yamna cubuk
seklinde dogranmus havuglar ve tirtikli parizyen kasigiyla cikarilmis dekoratif sar
patatesierle tamamlayarak olusturulan bir garnitir kendiliginden tabaga renk ve bigim verir.
Yine yssil sebzeler tzerine oturtulmus halka patatesierin Uzerine yerlestirilen kirmizi yam
Uste gelen bir barbunya filetosundan olusan bir tabak kendiliginden renk ve dekor kazanir.

Ornekler sayillamayacak kadar artirilabilir. Renkli salata malzemesinin yamna

eklenmis bir kiraz domates ile sar1 ve beyazin hakim oldugu kicuk bir bildircin yumurtast
yarisi salatay: birden cok renkli ve hos bir hale getirir.
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Resim 2.18 :Hem siideme hem salata malzemesi olarak kullanilan sebzeler (Miair / endive)

Butdn bunlarla birlikte esas olarmn dogallik oldugu asla unutulmamalidir.
Modern siisleme sanatinda, dogal olmayan malzemeye —0rnegin gida boyalarina — hig

yer yoktur.

Dikkat edilmesi gereken en 6nemli kural; Bir salatayr yaparken farkli renklerdeki ve
farkli dokulardaki malzemeyi bir araya getirmektir. Boylece renk ve doku zenginligi ortaya

Gikar.

Bir salatay: stislemenin 6nemini bilmek kadar salatamn hangi esaslardan olustugunu
bilmekte, onun cazibesini artiracak ipuclar verecektir.

Salata dort esastan olusur

%)

Oturdugu, yerlestigi yer-yatagi: Saatalarin yerlestigi yere genelde yatak
denir. Genéllikle bir kivircik ve benzeri turdeki yaprak kullanilir. Yaprak gok
fazla olmamak sartiyla salata tabagimn (zerine goze hos goriinecek sekilde
konur. Yatak daima solmamus, taze ve diri olmalidir Yaprag: buyuklGgu tabagin
buylkltgl ve sekline uygun olmalidir. Yesil olmasi da ¢ok dnemlidir. Salata
tabag1 da gendlikle 6zel bir gbrinimdedir. Bir ¢ok yesil salata ¢esidine yesil
yatak koyulmaz.

Salatalarin govdesi, esas kismui: Salatalarin esasim olusturur. On hazirlig
yapilan, hazirlanan salata yatagin Uzerine yerlestirilir. Bazi salatalarin
sogutularak dinlendirilmesi gerektiginden is tamamlandiktan sonra, ¢ok
beklemeyecegi duruma gelince yataga yerlestirilir. Kisacasi servise yakin
hazirlanmalidir.

Salatamn sosu: Salatalarin  lezzetini  olusturur, salatamn  anlamini  ve
beraberligini saglar. Salata soslari, salatamin gesidine gore iyi segilmis olmast
gerekir. Ancak o zaman basaril1 bir salatadan bahsetmek mimkiin olur. Genelde
servise giderken kullanmlir ancak bazi 6zel salata gesitlerinde sosun ilave zaman
farklilik gosterebilir.

Salatamn garniturd: Salataya son sekli veren, guzdligini, c¢ekiciligini
tamamlayan stislemelerdir. Renk ve sekil uyumunu garnitir tamamlar.
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2.6. Salatalarin Kullamldig: Yerler
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Salatalar ¢esitlerine gore ordévr yada yemege eslik eden ve onu tamamlayan ve
ya ¢esidine gore esas yemek olarakta servis edilebilen yiyeceklerdir.

Salatalar yemege eslik eémelerinin yan sira, kusluk ve ikindi vaktinde de verilir.
Soguk biifelerin vazgegilmeyen ¢esitlerindendir.

Salatalar méntide belli bir yerde verilmeerinin yam sira aslinda her 6giine ve her
¢eside yakisan bir yiyecek grubu olarakta nitelendirilebilir.

Her 6gline yakisan bir salata ¢esidi mutlaka vardir.

Ayricayaraticiliga agik olmasi da oldukga 6nemlidir.

Her yas grubuna hitap eden bir salata mutlaka vardir.

Diyet mutfaklarinda da 6nemli bir yere sahiptir.

Hastaliklarda beslenmede ¢ok cesitleri kullanilmaktadir.

Vg eteryan gruplarin beslenmesinde kullanilan gesitleri de oldukga fazladir.

2.7. Servis Araclari

Resm 2.19:Salata ve soskasderi Resim?2.20 : Sos servis kabi

Salata servisinde kullanilan baglica arag ve gerecler sunlardir:

[SESEVRCRORVRN

Cssitli boylarda salata kasdl eri

Cssitli boylarda salata tabaklar

Salata sos kasdl eri/kaplart

Salata servis kasig1, catali
Salata sos servis kasig1

Servis bigagi

Tek kisilik salata servis tabak ve kasd eri
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Resim2.21 : Salata kases ve servis kagigi Resim 2.22 : Servis kasik/catal ve bicag

2.8. Salatanin Taze Olarak Servisi

Salatalarin taze olarak servis yapilmasinin 6nemli kilan baglica nedenler sunlardir:

%)

1%}
1%}
1%}

Ozellikle taze sebze ve meyvelerin bekleme esnasinda besin degeri kayiplar: gok
hizla gerceklesecegi icin, servise en yakin zamanda salata hazirlanmalidir.

Salata eger Once hazirlandiysa, sosu mutlaka sofraya alinirken ilave edilmeli,
yada servise sosuyla birlikte alinmalidir.

Sosun i¢indeki limon suyu sirke gibi malzemeer ¢zellikle sebzelerin renklerin
degistirip solduracagindan buna dikkat edilmelidir.

Salatalar bekleme esnasinda yalnizca besin degeri agisindan degil gorinim
acisindan da ¢ok sey kaybedebilir. Goruntiisti soluklasir ve rengi olumsuz yonde
degisebilir.

Resim 2.23: Taze hazirlanmis kuskonmaz salatasu
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2.9. Sebze ve M eyvelerle Haairlanan Diger Salata Cesitleri
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Andiv salatasi

Coban salatast

Lor peynirli domates salatas
Florida salatasi

Fransiz salatasi

Kereviz salatasi

Manon salatasi

Marul salatasi

Mimoza salatasi

Pancar salatasi

Patates salatasi

Patates ve su teresi salatas
Pestolu domates salatasi
Sebze salatas

Semizotu salatasi

Su teresi salatasi

Taze fasulye salatasi
Ezme patates salatasi
Kirmizi lahana salatasi
Patlican salatasi
Kompoze salata

Turp salatast

Domates salatasi
Kivircik salatast

Havug salatasi
Doldurulmus domates salata
Roka salatasi

SOgls salata

Ada salatasi

Biber salatasi

Hindiba salatasi
Karnabahar salatasi

Y ogurtlu patlican salata
Vitamin salatasi

Y onga salatas

Tahinli pancar salata

Y erelmas salatasi
Sadabat salatasi

Sultan salatasi
Mamzana

Mantar salatasi

Kremal: salatalik



Gdlin salatasi
Egzotik salata
Akdeniz salatasi
Avokado salatasi
Aydan salatas
Aspendos salatasi
Anadolu salatasi
Abant salatasi
Brokoli salatasi
Briksel lahanas: salatasi
Bukef salata vb.

[SEORORORNENRNRNRORVRN

Resim 2.24:iskandinav usulii sebzeli bulgur salata Resim 2.25: Bahar ath sebzeli balik salata
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(' UYGULAMA FAALIYETLERI

)

Semizotu (pirpirim) cacigi yapinz.

Olgtiler
@ 1Kkgsemizotu
@ 1.5 kg slizmeyogurt
@  4-5dis sarimsak
@ 1caykasigi tuz
Islem Basamaklari Oneriler
@ On hazirliklarimz: tamamlayimz @ Sanitasyon ve hijyen kurallarina bagl
kalinz.
@ Planl galisiniz. Ise hazirlikli olunuz.
@ Araglar hazirlayimz @ Yogurt sosu hazirlayacagimz kaseyi
@ Araclan tezgaha sirayla salataya uygun biytklUkte seginiz.
hazirlayiniz.
@ Geregleri hazirlayimz @ Semizotunu Once ayiklaylp sonra
@ Semizotunu ayiklayarak dal dal yikayimz.
ayirnz. @ Semizotunun iyice yikadiktan sonra Y2
@ Yogurdu hazirlayimz. cay bardagi sirke katilmis suda 5-10
@ Sarimsaklar: soyup yikayip eziniz dakika bekletiniz.
@ Sosu hazirlayimz @ Sos kabimin cukur olmasina dikkat
@ Yogurdu su ilavesiyle corbadan ediniz.
daha kivamlica eziniz. @ Sarimsaklar: ezerken bir miktar tuz ilave
ederseniz  ezme isini  kolaylastirms
olursunuz.
@ Salatayr yapimz @ Semizotunu haslamadan da saata
@ Kaynayan 3-5 dakika kaynamaya yapabilirsiniz.
birakimz. @ Arzu ederseniz, semizotunun yarisin
@ Sogutarak ince kiyimz haslayarak yarisinm ¢igden kullanarak iki
@ Suyunu suzip sos ekleyiniz, ¢esidini de hazirlayiniz.
karigtirimz.
@ Salatay1 servise hazirlayiniz @ Sudemede kuru ve taze nane
@ Cukur bir kaseye bosaltimz. kullanabilirsiniz.
@ Sudeyiniz. @ Ayrica pul biberi de slsdemede
kullanabilirsiniz.
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((")L(;M E VE DEGERLENDIRME )

A. Asagidaki sorularin dogru cevaplarim segerek isaretleyiniz.
1.  Asagidakilerden hangisi salatalarin monide yer aldig: sekillerden degildir?
A) Anayemek olarak
B) istahacici olarak
C) Tath olarak
D) Ziyafet monistinde ana yemek olarak
2. Asagidakilerden hangisi hem ¢ig hem pismis sebze salatalarindandir?
A) Dereotu salatasi
B) Domates salatasi
C) Semizotu cacigi
D) Mimozasalata
3. Japon salatasi netur salata gesididir??
A)  Sebzesalatasi
B) Meyvesdatas
C) Konservesdatalari
D) Etsdatas
4.  Asagidakilerden hangisi cacik yapiminda gereg olarak kullanilmaz?
A)  Sarimsak
B) Nane
C) Limonsuyu
D) Su
5. Asagidakilerden hangisi, yemis, erik, kiraz vb konservel erin dayanma stiresidir?
A) 3-6ay
B) 3yl
C) 1wl
D) 1lay
DEGERLENDIRME

Cevaplariizi cevap anahtar: ile karsilastirnmiz. Dogru cevap sayimzi belirleyerek

kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek. arastirarak ya da Ggretmeninizden yardim

alarak tamamlayabilirsiniz.



DEGERLENDIRME OLCEGI

Grup akadasimizla gerekli arag, gerec ve ortamn hazirlayarak birbirinizi
degerlendiriniz.

DegerlendirmeKriterleri Evet Hayr

@ Kisise hijyen
- Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi? (gomlek, kep, fular, onlik,
pantolon, terlik.)
- Kiyafetiniz temiz ve GtlU mu?

- Kisisel bakimimzi yaptimz mi? (banyo, tirnak, sag, sakal, €
yikama)
- Takilarimzi ¢ikardimz mi Ayuzik, saat, kolye, bileklik, kipe)

@ Arag-gereg secimi
- Araglarimzi dogru segtiniz mi?

- Gereglerinizi dogru sectiniz mi?

@ Islem basamaklar
- Sebzelerin hazirliklarin yaptimz mi?

- Sebzeleri istenilen sekilde hazirlayip dogradimz mi?

- Kargtirirken sebzelerin - sekillerinin - bozulmamasina  dikkat
ettiniz mi?
- Salatay1 uygun bir kapta servise hazirladimz m?

@ Temiz ve dizenli ¢aligtiniz mi?

DEGERLENDIRME

Y ukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasimzin yardimiyla uygulayin.
Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarimzi tekrar ediniz.

Cevaplarinizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.



OGRENME FAALIYETI- 3

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda tahil ve makarnalarla istenilen lezzet, kivam ve
gérinimde salatalar yapabilecek ve uygun sosu ile servise hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

@  Cevrenizdeki otel ve restoran ve diger isletmelerin mutfaklarinda uygulanmakta
olan tahil ve makarna salata gesitlerini arastirimiz.

@  Uludlar arasi mutfaklarda hazirlanmakta olan tahil ve makarna salata cesitlerini
internet ortaminda arastiriniz.

3. TAHIL VE MAKARNALARLA
HAZIRLANAN SALATALAR

3.1. Salata Yapmada K ullanilan Tahil ve M akar na Cesitleri

@ahll salatalarina gegmeden 6nce Besin gruplarn modalini tekrar inceleyiniz.

3.1.1. Bulgur

Resim 3.1: Bulgur

Bulgur, Tirk mutfaginda ¢ok kullanilan bir tahil turtdir. Kaynatilip kurutulduktan
sonra kabugu alinarak dovilmus, kirilmis bugdaya denir. Daha ince kirilmis sekilleri, ince
bulgur, digt, simit gibi ismler alir ve yorelere gore degisiklik gosterir.

Ulkemizde ekmekten sonra en cok kullamilan yiyecek tiiriidir. En cok corbasi ve
pilavi yapilir. Baz1 yorelerde igli kofte, ¢ig kofte, kisir gibi cesitleri de vardir. Bulgur, ana
yemeklerin icinde veya yamnda garnitir olarak kullamldigi gibi, bifelerde ve diger ara
Oguinlerde salata olarak da kullanilir.
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3.1.2. Piring

Resim 3.2: Piring

Bugdaygiller familyasindan olan, bitin dinyada bugdaydan sonra en gok tiketilen,
tropikal, ekvator bolgesinde ve iliman bolgelerde yetistirilen tahil tlridir. Dinyamn en
biyuk piring tuketicileri; Cin, Hindistan, Endonezya, Japonya, Banglades olup Latin
Amerika ve Afrika da yaygin olarak tuketilir. Uzunlamasina, tllysiiz ve diiz olan taneleri
pismis olarak tuketilir. Sicak ya da soguk, tath ya da tuzlu her ¢esit yiyecegin Uretiminde
kullanlir.

3.1.3. Eriste

Resim 3.3:1spanakh eriste

Un ya da sert bugday unu, yumurta ve suyla hazirlanan ve ince uzun seritler halinde
dogranan hamur ¢esididir. Eristder taze veya kurutulmus olarak yenir. Ev Urini bir yiyecek
taraddr. Eristder bir baslangic yemegi (tereyagli, peynirli graten, et sulu, soganli, domates
sodu...) olustururken yahniler ve etlerin yaminda ve corbalarla konsomelere de garnitir
olarak kullanilirlar.
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Cin ve Vietnam mutfaginda eriste yaygin olarak kullanilir. Soya soslu ve piring eriste
cesitleri vardir. Eristeerin cesitli boy, sekil ve blylkltkte olanlari hem yemek, hem garnitir
hem de salata olarak bife yemeklerinde kullanilirlar. Ispanakli, domatesli, havuglu
hazirlanan eriste tirleri de renkli olduklar: icin sofralara dogal ve glizel gorinim kazandirlar.

3.1.4. Makarnalar

Resm 3.4:Makarna

Makarna, italya'ya Il.yy. da gelen Arap kokenli bir gida hamurudur. Gend olarak
eriste ile hemen hemen aynm Ozelikleri tasisalar da, makarna yapiminda irmik de
kullamimaktadir. Cok gesitleri Uretilmekte olan makarnalar hem ana yemek olarak hem de
yemeklerde garnitir olarak kullamlmaktadir. Bufderde ve ara 6glinlerde salata olarak
hazirlanan cesitleri de vardir. Eristder de oldugu gibi 1spanakli, domatesli, havuclu
hazirlanan makarna tirleri renkli olduklar: icin sofraya dogal ve giizel goriniim kazandirlar.

3.2. Tahil ve M akar nalarla Hazirlanan Salata Cesitleri ve Islem
Basamaklari

Limonlu ve EImah Kiair

Resim 3.5: Elmali Limonlu kisir

Gerecler
@ 700 g bulgur (orta boy)g eksi ema
@ 300 g kuru sogan
@ 500 g domates
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Islem basamaklari
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1 demet maydanoz

1 demet taze sogan

1 demet taze nane

2 cay kasig1 aci kir. toz biber
200 g zeytinyag:

2 limon suyu

1 cay kasig1 tuz

Sogan ayiklanir, yikanir ve ¢ok ince kiyilir.

Nane, maydanoz ve taze sogan da ayiklanip yikandiktan sonra ¢ok ince kiyilir.
Elmalarin kabuklar1 soyularak kiictik kipler hdlinde dogranir.

Domatesin kabuklar: soyulur, gekirdekleri alimir ve zar blyukltgtinde dogranir.
Bu arada bulgur 1slatilarak 1 saat bekletilir, iyice suyu sikilarak kabina alinir.
Bulgurun icine, sogan, tuz katilarak dle ezerek karistirilir.

Diger sebzeleri ve baharatlari ilave ederek tekrar karistirilir.

Zeytinyag1 ve limon suyu eklenerek karistirilir.

Servis tabagina yesil salata yapraginmn tizerine alinir.

Limon ve dma dilimleriyle siislenir.

Tavuklu M akarna Salatas

Gerecler

[SEOECRORCRNRORN

Resm 3.6: Tavuklu makar na salatas

1 su bardagi makarna

1 su bardagi havug rendesi

1 su bardagi haslanmig misir

1 su bardagi mayonez

3-4 dis sarimsak, tuz.

6-7 yemek kasig1 bezelye konservesi
1/2 demet dereotu

1 adet tavuk bonfile



Islem basamaklari
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1%}
1%}
1%}
1%}
1%}

Not : Makarna yerine eriste kullanabilir.

Makarnay: tuzlu kaynar suda haslayip stizilUr, sogumaya birakilir.

Tavugu az su ile haslayip, minik pargalara boltnur.

Mayonezden 3 yemek kasig1 stislemek igin ayirilir ve kalam bir kaseye alinir.
Icine dovilmils sarimsak, rende havug, musir, kiyilmis dereotu, tavuk, bezelye
ekleyip karistirilir.

Soguyan makarnalar ilave edilir.

Karistirip servis tabagina alinir. Uzerini siisleyip servis yapilir.

Pirin¢ Salatas
Gerecler

100 g pilavlik piring

500 g basmati piring

10 adet kiraz domates

250 g haslanms i¢ bezelye/konserve
1 kutu konserve mini misir

Y cay kasig1 beyaz biber

150 ml vinegrot sos

1 cay kasig1 tuz

(SESRORORORORORN

Islem basamaklari

Pirincle haglanir ve suyu stizdirltr derin bir kaba alinarak karstirilir.
Domates-misir ve bezelyeler eklenir.

Kalan malzemeler piringlere eklenir.

Salata servis tabagina alinarak siislenir.

[SECRORN

Enginar Kalpli Zeytinli M akarna Salatas

Resim 3.7: Barbunyalh makarna salatas

49



Gerecler
@
@
@
%)
%)
@
@
@

Islem Basamaklar

%)

Q Qva\

500 g kalem/fiyonk makarna
150 g siyah zeytin

10 adet kiraz domates

300 g enginar kalbi

60 grancuez fileto

1 demet taze feslegen yaprag:
75 ml vinegrot sos

4 demet taze nane

Makarnay: icine yag damlatilmis tuzlu kaynar suda hafif diri kalacak sekilde
(aldante) haslayp stiztillr, ihtilarak bir kaseye alinir.

Zeytinlerin gekirdekleri cikartilarak ikiye bulunur.

Kiraz domatesler dorde, enginar kalpleri iriyseikiye bulunur.

Domatesler, enginar kalpleri, angliez filetolar1 ve feslegen yapraklar: da ilave
edilerek makarnayla harmanlanir.

Nane yapraklari ¢ok ince kiyildiktan sonra vinegrota sosa eklenerek karistirilir.
Sos salatanin Uzerine gezdirilerek servis tabagina alinir.

Not : Makarna yerine eriste (renkli ve sade) kullanabilir.

Bulgurlu Bahar Salatas:

Gerecler

[SESEOENECRNRNRORORN

2 su bardagi pilaviik bulgur
3 orta boy havug

2 orta boy domates

2 orta boy salatalik

6 orta boy yesil biber

8 orta boy yesil sogan

1 demet dereotu

1 su bardag1 zeytinyag:

3.5 su bardagi su

3 tath kasig1 tuz

Islem basamaklar

[SEORORORN

Sebzeler ayiklanir, yikanir, dogranir

Domatesler soyularak zar seklinde dogranir.

Havuclar soyulur ve rendelenir.

Havuclar yagla biraz kavrularak su eklenir ve kaynatilir.

Su kaynayinca bulgur ve tuz eklenir suyunu ¢cekene kadar pisirilir.
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TUm gerecler soguyan pilava eklenir
Karigtiralar servis tabagina alinir.

Tahillarla hazirlanmis diger salata gesitleri

[SEORENRORORNRNRN

Ton balikli makarna salatasi
Kisir

Yumurtal ¢ig kofte

Batirik

Sebzeli bulgur salatasi
Sebzdli tarator

Tebbule

Mantarli bulgurlu salata

Resim 3.8 : Mantar 1 bulgurlu salata
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(' UYGULAMA FAALIYETLERI

)

Limonlu emal kisir yapimz.

Gerecler

700 g bulgur (orta boy)
2 limon suyu

500 g eksi elma

200 g zeytinyag:

300 g kuru sogan

2 cay kasig1 aci kir.toz biber
500 gr domates

1 demet taze sogan

1 demet maydanoz

1 demet taze nane

[SESECECRCRORORORORN

Islem Basamaklari

Oneriler

@ On hazirliklarimzi tamamlayinz

@ Sanitasyon ve hijyen kuralarina
uyunuz.
@ Planl1 calisiniz. Ise hazirlikli olunuz.

@ Araclar hazirlayimz
@ Araglar tezgaha sirayla hazirlayiniz.

@ Karistirma kabini uygun buyiklikte
Seginiz.

@ Gerecleri hazirlayiniz
@ Kuru ve taze sogan ayiklayip, yikayiniz.
@ Nane ve maydanozu ayiklayip cok ince

@ Sebzeleri yikadiktan sonra % cay
bardag: sirke katilnus suda 10 dakika
bekletiniz.

@ Bulguru avuglarimzla sikarak suyunu aliniz.
@ Bulgura sogan ve tuzu ekleyerek dinizle

eziniz
@ Diger sebzeleri ve baharatlari ilave ediniz.
@ Zeytinyagt ve limon suyu ekleyip
karigtirimz..

kiyiniz @ Elmalar dogradiktan sonra
@ Elmalar1 soyup dograyinz. kararmamasi i¢in  limonlu  suda
@ Domateslerin  kabuklarim  soyup  kup bekletiniz.
dograyiniz. @ Domateslerin cekirdeklerini
cikartiniz.
@ Kisirt yapinmz:
@ Bulguru islatarak 1 saat bekletiniz @ Bulgurun slatma suyunun sicak

olmasina dikkat ediniz

@ Karstirirken sebzelerin gekillerinin
¢cok fazla bozulmamasina dikkat
ediniz.

@ Kisir servise hazirlayimz.

@ Servis tabagina yesil
aliniz..

@ Limon ve dma dilimleriyle suisleyiniz.

sdlata yapragina

@ Yamnda ayran, salgam suyu gibi
iceceklerle servis yapabilirsiniz.
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(OL(;M E VE DEGERLENDIRME )

Asagidaki sorular1 okuyarak dogru olan cimleerin oniindeki paranteze (D) , yanlis

olanlarin Onuindeki paranteze (Y) isareti yaziniz.

( )L Eriste, hem garnitlr hem de salata olarak kullamilan bir tahil Grinudur.

()2 Makarnalarla eristeler arasinda Uretim ve malzeme agisindan fark yoktur.

()3 Soya soslu ve piring eriste gesitleri Cin ve Vietnam mutfaginda gok yaygindir.

( )4 Salata yapiminda makarna yerine eriste kullanmlmaz.

( )5 Tahil salatalarimn 6n hazirliginda tahillarin yumusatilmasi buharda da
yapilabilir.

DEGERLENDIRME

Cevaplariizi cevap anahtar: ile karsilastirimiz. Dogru cevap sayimzi belirleyerek

kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek arastirarak ya da ogretmeninizden yardim

alarak tamamlayabilirsiniz.
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DEGERLENDIRME OLCEGI

Grup akadasimizla gerekli arag, gerec ve ortamn hazirlayarak birbirinizi

degerlendiriniz.

DegerlendirmeKriterleri Evet

Hayr

@ Kisisel hijyen

Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi? (Gomlek, kep, fular, onlik,
pantolon, terlik.)

Kiyafetiniz temiz ve Utdld ma?

Kisisel bakiminmizi yaptimz mi? (Banyo, tirnak, sag, sakal, €
yikama.)

Takilarimzi gikardimz mi? (Y Uzik, saat, kolye, bileklik, kiipe.)

@ Arag gereg segimi

Araglarinizi dogru segtiniz mi?

Gereglerinizi dogru segtiniz mi?

@ islem basamaklar:

Sebzelerin hazirliklarin yaptimz mi?

Salata yapilacak tahillarin hazirliklarin yaptiniz mi?

Karistirirken sebzelerin ve haglanmig tahillarin sekillerinin ok
bozulmamasina dikkat ettiniz mi?

Bulguru yeterince idattiniz mi?

1] Temlz ve duzenli calistimz mi?

DEGERLENDIRME

Y ukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasimzin yardimiyla uygulayiniz.

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




OGRENME FAALIYETI- 4

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda kuru baklagillerle istenilen lezzet, kivam ve gérinimde
salatalar yapabilecek ve uygun sosu ile servise hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Cevrenizdeki otel, restoran ve diger isleemeerin  mutfaklarinda kuru
baklagillerle yapilmakta olan salata ¢esitlerini arastirinmz.

Cevrenizdeki otel, restoran ve diger isleimelerin mutfaklarinda kuru baklagil
salatalarinda kullarnilmakta olan olan salata soslarimi arastiriniz.

Uluslararast mutfaklarda hazirlanmakta olan kuru baklagil salata gesitlerini
internet ortaminda arastiriniz.

4, KURU BAKLAGILLERLE HAZIRLANAN
SALATALAR

23

Resim 4.1 :Yesil mercimekli salata

4.1. Salata Yapiminda Kullamlan Kuru Baklagiller

Bu grup vyiyeceklerin baglicalar nohut, bezelye, bdrilce, barbunya fasulyesi,
mercimek, soya fasulyesi, bakla, kuru fasulyedir. Kuru baklagiller adi altinda toplanan tim
Urdnler dinya mutfaklarinda ve tlkemizde salata ¢esitlerinin hazirlanmasinda kullanilirlar.
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Resim 4.2 : Mercimek gesitleri

Bazi bitkilerin olgunlagms tohumlaridir. Bu grup yiyeceklere ‘*leguminous’”’ denir.
600 ile 1300 civarinda gesidi mevcuttur. Esas yapilar: olgunlasmis tohumlar oldugundan
bilesimleri karbonhidrat, protein, B vitaminleri ve kalsiyum yoéniinden zengindir. Bu gruba
giren yiyeceklerin dzellikle tahillarla birlikte kullamimasi besin degerini artirmasi agisindan
oldukca dnemlidir.

Kuru baklagillerin salataicin hazirlanmasinda dikkat edilecek noktalar

Resim 4.3 :Cesitli kuru baklagiller Resim4.4 : Barbunya/ siyah ve beyaz kuru fasulye

%)

[SEORORORN

QQ

Kuru baklagillerin sindirimini kolaylastirmak icin uygun sekilde pisirilmeleri
gerekir.

Kuru baklagiller 6nce ayiklanir sonra yikanirlar.

Y eterince su ilavesiyle oda 1sisinda 8-10 saat bekl etilirler.

Eger bekletme siiresinde sicak su kullanilirsa bu stire kisaltilmig olur.

Y eniden su ilave edilerek ateste yumusayincaya kadar pisirilirler.

Pisirme islemi buharda da yapilabilir. Bu nedenle ¢6zel buhar tencerderi
kullamldigi gibi derin bir tencerede kaynayan suyun Uzerine yerlestirilmis
stizgecte de haglanabilir. Bu tir pisirme sekli kuru baklagillerin hem besin degeri
kayiplarim 6nlemek agisindan hem de lezzet agisindan daha uygundur.

Atesten alinarak sogutulduktan sonra istenilen salatada kullanilirlar.

Kuru baklagillerin haslama sular1 atilmamalidir.
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@ Kuru baklagillerleilgili olarak Besin gruplary modulini tekrar inceleyiniz.

4.3. Kuru Baklagillerle Yapilan Salata Cesitleri ve islem
Basamaklari

Eksili Uclii Baklagil Salatas:

Resim 4.5: Eksili G¢lt baklagil salatas

Gerecler

1 bardak buharda pisirilmis bezelye
1 bardak haglanmig barbunya
1 bardak haslannus nohut

1 demet taze sogan

1 corba kasig1 zeytinyagi

1 dis sarimsak

1 tath kasig1 kekik

1 tath kasig1 yabani kekik
100 g kdltdr mantar

2 corba kasigi limon suyu

4 corbakasigi portakal suyu
tuz-karabiber

[SESEVCENECENRNRCRORORORN

Islem basamaklar

Barbunya, nohut haslanir, bezelye buharda pisirilir, sular: stizdirdldr, sogutulur.
Taze sogan ayiklanir, yikanir ve ¢ok ince kyilir.

Mantar ayiklanir yikanir ve mantar bekletme suyunda bekletilip ince dilimlenir.
Limon suyu, portakal suyu, kekik, yabani kekik, ezilmis sarimsak, yag, tuz ve
karabiber iyice karistirilir.

Hazirlanan sosun icine mantarlar ilave edilerek 30 dakika dinlendirilir.

Barbunya, nohut, bezelye ve sogan harmanlanarak servis tabagina alinir.
Tabagin altina yesil marul yapraklar: yerlestirilebilir.

Uzerine sosu gezdirilir. Limon dilimleri ve yesil salatayla siislenir.
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Fasulye Piyaz - 4 Porsiyonluk

Gerecler

(SECECECRCRNRORORNY

| -

Resim 4.6 :Fasulye piyazi

1 su bardag: kuru fasulye
1 orta boy kuru sogan

1 demet maydanoz

1 yemek kasig1 sirke

% limon suyu

Y cay bardagi zeytinyagi
tuz, kirmiz: biber

2 yumurta (Uzerine)

8 siyah zeytin (lizerine)

Islem basamaklari

[SEORORORORN

Fasulyder ayiklanir, yikanmir, yumusayincaya kadar haslanir.

Tuz, kirmizi biber, sirke, limon suyu ve zeytinyag: sos kabinda karistirilir.
Suyu stizilen fasulyelerin Gzerine 1likken dokulur.

Halka dogranmis soganlar tuzla ovularak acisi gikartilir ve yikanarak stiziildr.
Ince kiy1lmis maydanozlar, soganlarla karistirilarak servis tabagina yerlestirilir.
Kat1 haglanmig yumurta dilimleri, domates ve limon dilimleriyle stislenir.
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Yesil Mercimek Salatas ( 8 Porsiyon)

Gerecler

1 su bardag: yesil mercimek

1 su bardagi kuskus makarna
1 demet taze sogan

1 demet dereotu

250 g kornigon tursu

Y su bardag1 zeytinyagi

1 tath kasig1 kimyon, tuz

2 kornison tursu-stislemek icin

[SEORORORCRNRNRN

Islem basamaklar

Y esil soganlar ince kyilir.

Dereotu ince kiyilir.

Kornisonlar ince dogranir.

Y esil mercimek haslanir, stizilUr

Kuskus haglanir, stizilUr.

Mercimekle birlikte harmanlanir.

TUm malzeme Uzerine dokilerek karistirilir.
Kornigonla stislenir

[SEORORORCRNRNRN

Lolaz Piyazi (Bortilce)

Gerecler

Resm 4.7 : Bor lilce salataa

1 su bardag: lolaz (bdriilce)
3 taze sogan

% demet maydanoz

Y% su bardag: ceviz

% limon suyu

Y cay bardagi zeytinyagi
tuz, kirmiz: biber

[SESREORORSRORN
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Islem basamaklari

Onceden 1slatiimis olan boriilce 20-25 dakika haslanir.

Tuz, limon suyu, biber ve yag bir kasede iyice karistirilir.

Borilcenin suyu stizildiikten sonra ilik hale gelince, sos Uizerine dokulur.

Ince kiyilmis taze sogan ve maydanozlar birlikte kiyillmis ceviz borllceye

eklenir

Hepsi birlikte harmanlanarak servis tabagina alinir.

Kuru baklagillerle haarrlanmis diger salata cesitleri:

T
E‘f -
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Resm 4.8 : Humus
Humus

Nohut piyazi

Mercimekli kofte

Cecen sdlatasi

Cerkez fasulyesi

Mercimekli ¢ig kofte
Mercimek salatas

Ve eteryan mercimek salata
Misir salatasi

Nohutlu salata

Y esil mercimek koftesi

I¢c midyeli yesil mercimek salatasi
Kuru fasulye salatasi
Karisik ezme

Baklafava

Kuru fasulye ezmesi

Kuru bezelye ezmesi
Bademli nohut ezmesi
Biberli nohut salatast
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(' UYGULAMA FAALIYETLERI

Kuru fasulye piyaz yapinmz
@ 1 subardag kuru fasulye
@ Y cay bardag: zeytinyag:
@  1ortaboy kuru sogan
@ 1demet maydanoz
@ 1yemek kasig1 sirke
@ 2yumurta (Uzerine)
@ Y2limon suyu, tuz, kirmizi biber
@  8diyah zeytin (Uzerine)
Islem Basamaklari Oneriler
@  On hazirliklarimzi tamamlayiniz. @  Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uyunuz.
@ Planli calisiniz., Ise hazirhikl:
olunuz.
@  Araclar hazirlayiniz. @ Karistirma ve sos kabin uygun
@ Araclan tezgaha sirayla hazirlayimz. blyuklGkte seginiz.
@ Geregleri hazirlayimz. @  Suslemede yumurta
@  Soganlari, maydanozu ayiklayip yikayimz. kullanmayabilirsiniz.
@ Fasulyeyi ayiklayiniz, yikayimiz, idlatimz. | @ Yumurtay: kati haglayiniz.
@  Yumurtakullanacaksaniz haslayinz. @ Fasulyeyi haglamadan 10 saat 6nce
1slatinmiz.
@  Sosunu hazirlayinmz. @  Tuzun, sosicerisinde erimesine
@ Tuz, kirmiz1 biber, limon suyu ve dikkat ediniz.
zeytinyagini iyice karistiriniz.
@ Piyazi1 yapimz. @ Karstirirken tanelerin
@ Fasulyeyi yumusayincaya kadar parcalanmamasina dikkat ediniz.
haslayimz. @ Sosu fasulyeler ilikken Uzerlerine
@  Sularin stizdirip sosunu dékip dokiniz.
karigtirimz.
@ Maydanoz ve sogan fasulyelerle
harmanlayiniz.
@ Piyaz1 servise hazirlayiniz. Piyazin altina yesil salata
@ Piyazi servis tabagina aliniz. yapraklar: kullanabilirsiniz.
@ Dilimlenmis yumurta, domates ve limon Yumurtalar: istediginiz sekilde
dilimleriyle stisleyiniz. dograyip renklendirebilirsiniz.
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((")LQM E VE DEGERLENDIRME )

Asagidaki sorulart okuyarak dogru olan cimlelerin 6niindeki paranteze (D) , yanlis
olanlarin onuindeki paranteze (Y) isareti yaziniz.

()1 Kuru baklagiller meyve ve sebzelerin olgunlasmis tohumlaridir.

()2 Kuru baklagillerin haslama sular1 bol miktarda B grubu vitamin igerdiklerinden
atilmamalidirlar.

( )s Salata yapiminda kullanilan kuru baklagiller buharda haslanmazlar.

( )4 Kuru baklagillerin haglanma sebebi, sindirimlerinin kolaylastirmak amacl
olmay1p sadece lezzetlerini artirmak igindir.

( )5 Kuru sogan soguk olarak hazirlanan kuru baklagil salatalarinin sitislenmesinde en
¢ok kullanilan gereclerden biridir.

DEGERLENDIRME

Cevaplariizi cevap anahtar: ile karsilastirimiz. Dogru cevap sayimzi belirleyerek
kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek arastirarak ya da ogretmeninizden yardim
alarak tamamlayabilirsiniz.
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DEGERLENDIRME OLCEGI

Grup arkadasimzla gerekli arag, gereg ve ortamu
degerlendiriniz.

hazirlayarak birbirinizi

Degerlendirme Kriterleri

Evet

Hayr

DKisisel hijyen

. Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi?

- Kiyafeiniz temiz ve GtilU mu?

- Kisisel bakimimizi yaptimz mi(Banyo, tirnak, sag, sakal, vb.)

- Takilarimzi gikardimz mi? (Y Uzuk, saat, kolye, bileklik, kiipe.)

DArac-ger e¢ secimi

- Araglarimzi dogru segtiniz mi?

- Gereglerinizi dogru sectiniz mi?

Pislem basamaklari

- Yardimci gerecleri hazirladimz mi?

- Baklagiller yumusayincaya kadar pisirdiniz mi?

- Soslarini 1l1kken eklemeye 6zen gosterdiniz mi?

- Hepsini harmanlarken parcalanmamalarina dikkat ettiniz mi?

2 Ur unii deger lendir me

- Uriinlin lezzeti istenilen nitelikte mi?

- Uriiniin goriintiisii istenilen nitelikte mi?

- Uriiniin pismisligi istenilen nitelikte mi?

PTemiz ve duzenli cahigtimz mi?

DEGERLENDIRME

Y ukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasimzin yardimiyla uygulayiniz.

Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarimzi tekrar ediniz.

Cevaplarinizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-5

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda et ve sakatatlarla istenilen lezzet, kivam ve goriniimde
salatalar yapabilecek ve uygun sosu ile servise hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Cevrenizdeki otd, restoran ve diger isletmelerin mutfaklarinda et ve sakatat
cesitleriyle yapilmakta olan salata gesitlerini arastirimz.

Cevrenizdeki otd, restoran ve diger isletmelerin mutfaklarinda cesitli et mengeli
sarkUteri Urtnleriyle yapilmakta olan salata ¢gesitlerini arastiriniz.

Cevrenizdeki otd, restoran ve diger isletmelerin mutfaklarinda et ve sakatat
salatalarinda kullanilmakta olan salata soslarini aragtirimiz.

Uludlararast mutfaklarda hazirlanmakta olan e ve sakatat salata gesitlerini
internet ortaminda arastiriniz.

Q Q. 8. 8w

5. ET VE SAKATATLARLA HAZIRLANAN
SALATALAR

@Etler ve sakatatlar bilgileri icin Besin Gruplar: modiiliinii inceleyiniz.

5.1. Salata Yapiminda Kullanilan Etler ve Sakatatlar

@ Haslanmis kirmizi etler

@ Haslanmis beyaz etler

@ Haslanmis iskembe, yirek, beyin gibi sakatatlar
@ Haslanmg dil, paca vb.

Salata yapiminda et ve sakatat ¢esitleri kullamirken dikkat edilmesi gereken en 6nemli
noktalardan biri etlerin yumusak olarak pisirilmesinin ve sogutulmasinin saglanmasidir.
Ayrica ¢cok yagh etler salata yapiminda iyi sonu¢ vermediklerinden kullamlmazlar. Blyik
isletmelerin mutfaklarinda, otel ve restoran mutfaklarinda, servisten artan ( ebetteki misteri
artigi olmamali ) kirmizi etler, kiimes hayvanlar: ve balik etleri, eger kullanilabilecek durum
dalarsa salata yapiminda da degerlendirilebilirler.



5.2. Salata Y apiminda K ullamlan Sarkiteri Urtinleri

Cssitli salamlar

Cesitli sosisler

FUme et ve sakatatlar
Jambon cesitleri

Sucuk cesitleri

Konserve et ve sakatatlar

[SESREORORORN

Jambon : Gendlikle uzun siire saklanmak icin hazirlanmis domuz buduna denir.
Jambon biitiin ya da dilim olarak, soguk, pismis ya da ¢ig yani salamura ya da kuru tuzla
tuzlama olarak, kurutulmus yada fume edilmis olarak satilir. Iyi pismis bir jambonun her
yanm agik pembe, dolgun, derisinin alt1 ince bir yag tabakasiyla kapli olmalidir. Domuzun en
iyi pargasi olan jambon, Romalilardan beri taze, haslanmus, 1zgara gibi gesitli sekillerde hala
Avrupa da kullamimaktadir. Ulkemizde dana gibi hayvanlardan jambona benzer sekilde
yapilarak piyasaya surilmis olan gesitleri olmasina karsilik, jambonun “domuz budu”
anlaminda Uretildigi unutulmamalidir.

Salam : Kuru sucuga yakin ama daha bilyik capli bir italyan sarkiteri Griintdir. ince
kiyilmis ¢esitli et karisimlarinin igine yayilmis bol miktarda yagdan olusur. Salamin harcina
kirmizi sarap, fime, rezeneli bir baharat, maydanozlu ya da sarimsakli aroma yada acilik
katilmis cesitleri de varcir. Salam genellikle, degisik Uriin cesitleri arasinda ¢ok ince
dilimlenmis h@lde, soguk orddvr olarak servis yapilir. Ayrica sandvicler, pizzalar, kanepe ve
salata gibi ¢esitli yiyecek gruplarinda da garnitir ve ana malzeme olarak kullanilir.

Sosis : Bagirsak icinin baharat katilmis et kiymasiyla doldurulmasiyla hazirlannsg
sarkuteri Urinidur. Bati’da genellikle domuz eti ve yagina dana, sigir, koyun ya da kiimes
hayvanlar etleri ve bazen de sakatatlarina mutlaka degisik baharatlar katilmasiyla el de edilir.
Ulkemizde kullamlan cesitlerinde domuz eti ve yagi kullamlmamaktadir. Kullamlan
malzemeler, yani etler ince ya da kalin gekildikten sonra bagirsaga doldurulurlar. igine
paprika, sogan koyulan tirleri, kizartmalik ya da mercimekle hazirlanan Polonya sosisleri,
sardalye, hayvan beyinleri hatta yulaf ezmesi katilarak ve fime edilerek hazirlanan c¢ok
cesitli sosisler Uretilmektedir.

Sucuk : Bagirsak icine koyulan cesitli et kiymalari ve ¢esitli baharatlar katilarak
yapilan, olgunlastirma ve kurutma isleminden sonra ¢ig ya da pismis olarak tiketilebilen bir
sarkUteri Grinuddr. Bir ¢ok Ulkede degisik sekillerde Uretilmektedir. Kahvalti sofralarinda,
bifelerde, ordovr hazirliklarinda, borek, corek ve hatta yemek yapiminda bile
kullanmImaktadir.

Flme : Etler, sakatatlar ve bazi sarkiteri Uriinlerine lezzetlendirmek amaciyla yapilan
bir besin isleme yontemidir. Fime etler, fime dil, fiime jambon, fime balik ( somon gibi..)
gesitleri mutfaklarda bir ¢ok bolimde kullamimaktadir. Fime Grinler pahali ve kalitdi
Urdnler olduklarindan soguk bifderin ve ziyafet sofralarimn orddvr tabaklarinin
vazgegilmez cesitlerindendir.
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Sarkiteri Urdnlerinden salata yaparken; drinler ¢ig ya da pismis olarak
kullanilabilirler. Bu, yapilacak olan salatamin gesidine gore degisir. En saglikli olani, bu tur
drdinlerin gorintusiini ve lezzetinin bozmadan pisirilmesini saglamaktir.

5.3. Salata ¢esitleri ve islem basamaklari

Tavuk Cigerli Roka Salatasi

[SENEORCRORORORN

Resm 5.1 :Rokal1 tavuk salata

6 corba kasig1 soya yagi

2 kirmizi sogan

2 corba kasigr Uziim sirkesi
tuz, karabiber

2 corba kasigi cam fistigi

600 g tavuk cigeri, kiip dogran
3 taze sogan

1 bag roka

Islem basamaklari

[SESEORORSRORN

Kirmizi soganlar ayiklanir, yikanir, ince dogranir.

Soganlar 3 ¢orba kasigi soya yaginin icinde cam fistiklar: ile birlikte kavrulur.
Soguduktan sonra sirke, tuz ve karabiberle birlikte girpilir.

Tavuk cigerleri, soya yaginda kizartilir.

Taze soganlar halka seklinde dogranir, cigerle birlikte bir kag kez cevrilir.
Rokaince dogranir. Servis tabagina alinir.

Rokanmin Uzerine ciger yerlestirilir. Soganli sosu Uzerine gezdirilerek servis
yapilir.
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Et Salatas (10 Porsiyon)

Resim 5.2: Etli piring salata

Gerecler

500 gr domates

2 k haglanmis dana i

500 g haslanms taze fasulye

100 g taze veya kuru sogan

250 g kornison

150 ml Fransiz salata sosu

5 yem. kas.ince kiyilmis otlar (maydanoz/dereotu vb.)

[SESCEORORSRORN

Islem basamaklari

Domateslerin kabuklar: soyularak ¢ekirdekleri gikartilir.
Domatesler, fasulyeler ve kornisonlar kiip seklinde dogranir.
Uci birlikte bir kasede harmanlarur.

Servis tabagina alinir.

Uzerine Fransiz sosu gezdirilir.

Kiyilmis otlar serpilerek servis yapilir

Sosis Salata

[SESEORORORN

Gerecler

4 buyUk sosis

100 gr kasar peyniri

1 sap ince pirasa

2 adet salatalik tursusu

2 orta boy domates

4 yemek kasig1 sirke

3 kat1 haslanmis yumurta
6 yemek kasi1g1 zeytinyagi

[SEORORSRORNRNRN
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Islem basamaklar
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Enginarh Uykuluk Salatas (10 Porsiyon)

Gerecler

[SESEVECRCRNRNRN RV RN RO RO RORORORN

1 demet maydanoz

Yacay kasigr seker

Y cay kasig1 karabiber, tuz
1 yemek kasig1 hardal

Sosisler soyularak 4-5 cm uzunlukta dogranir.

Peynir, soyulmus domates, salatalik aym bicimde dogranir.
Ayiklayip dilimlenen pirasa karisima eklenir.

Haslanmis yumurta ve maydanozlar da ince kiyilarak karstirilir.
Sirke, hardal, tuz, zeytinyag, karabiber, seker karistirilarak cirpilir.
Salata, servis tabagina diizglince yerlestirilir, sosuyla servis yapilir.

1.75ml su

50 g un, tuz

200 g havug

200 g turp

30 g tereyagi / margarin
3 corba kasigi hardal

1 yemek kasig1 ince
kiyilmis maydanoz

2 k dana uykulugu

6 adet enginar

200 g kabak

200 g domates

150 g vinegrot sos

400 g kivircik salata

Y cay kas. taze gekilmis
karabiber

Islem basamaklar

1%}
1%}

Q. \vvw 8

Uykuluklar buzlu suda 2 saat dinlendirilir, stizllerek kaynar suda haglanir.
Tekrar sliziilir, soguyunca zarlar1 soyularak cikartilir. Uzerine agirhik yapmasi
icin bir tabak koyarak buzdolabinda diger malzemeler hazirlamincaya kadar
bekletilir.

Enginarlar tuzlu limonlu suda birkag dakika haslanir, unu sulandirip enginarlara
eklenir.

Y aklasik 20-25 dakika orta ateste enginarlar yumusayincaya kadar pisirilir.
Stzdirerek bir kaba cikartarak ilimaya birakilir.

Havug, kabak ve turplar soyularak julienne dogranir, kaynar tuzlu suda ayri ayri
haslanir,

Suyu stizdurilUp sogutulur.

Domatesler soyularak kicik kiupler seklinde kesilir.
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Uykuluklar ince dilimlenir. Tereyag:i eritilerek uykuluklarin her iki tarafi
kizartilir, sizdurdlr.

Kipler hdlinde dogranarak tuzlanir, biberlenir.

Bir kasede vinegrot sos ile hardal karistirilir.

[SEORORORN

Resim 5.3 : Doldurulmus enginar salata Resmb5.4 :Jambonlu patates salata

Enginarlar yuvarlak kalipla keserek kigtltdl Or.

Kenarlarindan ¢ikan parcalar julienne dogranir.

Salata servis tabaginmn ortasina kiiglk enginar canaklar: koyulur.

Uzerlerine julienne enginarlar ve uykuluklar serpistirilir.

Cevresine yikanmis kivircik salata yapraklari ve julienne sebzeleri doseyip, sosu
gezdirilir, Uzerine maydanoz serpilir.

5.4. Et ve Sakatatlarla Hazirlanan Diger Salata Cesitleri

[SESENECECRNRNRORNRORORORORORN RN RO RNRNRNY

Taze ot yataginda 1zgaratavuk salata
Uzakdogu usulii tavuk salata
Kaliforniya salatast

Susaml1 tavuk salatasi

Rokal1 rozbif salata

Tavuk cigeri salatasi

Beyin salatasi

Cerkez tavugu

Karpagco (carpaccio)
Mayonezli sigir dili s6gusu
Paca dondurmasi

Soguk et salatas

Sosis salatas

Sosisli kuru fasulye salatast
Sosisli marul salatasi

Sultan salatast

Jambonlu patates salata

Sef salata

Taslhk salatasi -Tavuk salatast
Tavuk sogls salata vb.

69



(' UYGULAMA FAALIYETLERI

)

Sosis salata yapimz.
Gerecler
@ 4buydk sosis
@ 100 gr kasar peyniri
@  1sapincepirasa
@ 2 adet salatalik tursusu
@ 2 ortaboy domates
@ 4yemek kasig1 sirke
@ 3kati haslanmis yumurta
@ 6yemek kasig1 zeytinyagi
@ 1demet maydanoz
@ Yacay kasigi seker
@ Y cay kasigi karabiber, tuz
@ 1yemek kasig1 hardal
Islem Basamaklari Oneriler
@ On hazirliklarimzi tamamlayiniz. @ Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uyunuz.
@ Planl calisiniz. Ise hazirlikli olunuz.
@ Araclar hazirlayimz @ Kanstirma ve sos kabim uygun
@ Araclar tezgéha sirayla hazirlayiniz. bly Ukl Ukte seginiz.
@ Gereclei hazirlayimz @ Yumurtayr kat1 hasglayimz. Sosisleri
@ Sosisleri  soyarak  4-5 cm  uzunlukta cig olarak kullanmak istemiyorsamz
dograyiniz. sal¢al suda haglayiniz.
@ Peynir, kornison, kati yumurtayr ince | @ Sosisleri ve diger malzemeleri kip
dograyiniz. seklinde de dograyabilirsiniz.
@ Domates ve sdataligin soyup uzunca
dograyiniz.
@ Prrasay1 ve maydanozlart ince kiyimz.
Haslayip dograyiniz.
@ Sosunu hazirlayimiz. @ Tuzun, sos icerisinde erimesine
@ Sirke, hardal, tuz, zeytinyagi, karabiber, dikkat ediniz.
seker karistinlarak ¢irpilir.
@ Salatayr yapimz
@ Sosisleri, peyniri, pirasayr, yumurtayi, @ Kanstirirken tanderin
maydanozu, salataligi, domatesi, kornisonu ; o
derin bir kasede karistirimz. Uzerine sosu paralanmamasina dikkat ediniz.
gezdiriniz.
@ Salatay1 servise hazirlayinz. @ Salatamn dtina yesil saata
@ Salatayr servis tabagina alimz. yapraklar: kullanabilirsiniz.
@ Domates ve limon dilimleriyle sisleyiniz.
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(OL(;M E VE DEGERLENDIRME )

Asagidaki sorular1 okuyarak dogru olan cimleerin oniindeki paranteze (D) , yanlis

olanlarin onuindeki paranteze (Y) isareti yazinz.

()1 Salata yapiminda kullanilacak olan et ve sakatatlar hasglandiktan sonra
sogutulmadan sicak olarak kullanmlmalidirlar.

()2 Sosis italyan kokenli bir sarkuteri GrinGdr.

( )s Yulaf ezmesi, hayvan beyni katilarak hazirlanan sosis ¢esitleri de vardir.

( )4 Jambon esas olarak domuz budundan elde edilen ve kokl i bir gecmisi olan bir
Uranddr.

( )5 Sarkuteri Urinleri arasinda en ucuz ve kalitesiz olanlar1 fiume ¢esitleridir.

DEGERLENDIRME

Cevaplariizi cevap anahtar: ile karsilastirimiz. Dogru cevap sayimzi belirleyerek

kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek arastirarak ya da ogretmeninizden yardim

alarak tamamlayabilirsiniz.
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DEGERLENDIRME OLCEGI

Grup akadasimizla gerekli arag, gerec ve ortamn hazirlayarak birbirinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Kriterleri

Evet

Hayr

@ Kisisel hijyen

Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi?

Kiyafetiniz temiz ve Utdld ma?

Kisisel bakimimizi yaptimz mi? (Banyo, tirnak, sag, sakal,
vb.

Takilarimzi ¢ikardimz mi? (Yizik, saat, kolye, bileklik,
kiipe)?

@ Arag-gereg secimi

Araglarinizi dogru segtiniz mi?

Gereglerinizi dogru segtiniz mi?

@ Islem basamaklar:

Gereglere uygun hazirliklar yaptimz mi?

Sosislere uygun hazirlig1 yaptimz mi?

Sosu iyice karistirdimz mi?

Hepsini harmanlarken parcalanmamalarina dikkat ettiniz mi?

@ Urini degerlendirme

Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?

Uriiniin goriintiisii istenilen nitelikte mi?

Uriiniin pismisligi istenilen nitelikte mi?

@ Temiz ve duzenli ¢aligtimz mi?

DEGERLENDIRME

Y ukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasimzin yardimiyla uygulayiniz.

Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarimzi tekrar ediniz.
Cevaplarinizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-6

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda c¢esitli deniz OrUnleriyle istenilen lezzet, kivam ve
gorinimde salatalar yapabilecek ve uygun sosu ile servise hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Cevrenizdeki otel, restoran ve diger isleemelerin mutfaklarinda baliklarla
yapilmakta olan salata ¢esitlerini arastirimz.

Cevrenizdeki otel, restoran ve diger isleemelerin mutfaklarinda kabuklu ve
kabuksuz deniz Urtinleriyle yapilmakta olan salata gesitlerini arastirimz.
Cevrenizdeki otel, restoran ve diger isletmelerin mutfaklarinda deniz Grinleriyle
yapilan salatalarda kullamlmakta olan salata soslarim arastiriniz.

Uludslar arast mutfaklarda deniz Urinleriyle yapilmakta olan salata gesitlerini
internet ortaminda arastiriniz.

6. DENIZ URUNLERI ILE HAZIRLANAN
SALATALAR

6.1. Salata Yapiminda K ullamlan Deniz Urinleri

Q 8 Q8 9

@Bu konuya gegcmeden ©nce Baliklar ve Deniz Uriunleri modiillerini tekrar
inceleyiniz.

6.1.1. Bahklar

Resim 6.1: Ton balkh bulgur salatas:
Tath ve tuzlu suda yasayan baliklar sicak ya da soguk olarak degisik sekillerde pisirilir

ve degisik harclar, garnitirler, soslar, karisik tereyagilar, degisik sebze ve meyvelerle servis
yapilirlar.
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Salata olarak kullamilan balik turlerinin ¢ok kilgikli olmamast gerekir. Bunun icin
blyuk filetolar gikarilabilecek baliklar salatalar igin gok uygundur. Bundan baska, hamsi gibi
kicik ama sadece sirtinda kalin kil¢igi olan ve pisirilmeden rahatca cikarilabilen tirde
baliklar da salata yapiminda kullanilirlar JBaliklar  salata  yapimindan 6nce ok
dagilmamasina dikkat ederek haslanmalidirlar. Cok yagli baliklar ya da yaglandigi
mevsimde tutulan baliklar salatalar icin ¢cok uygun degildir. Mutfaklarda cesitli yemekler
icin haslanan baliklarin artan filetolar1 da salata yapiminda kullamilarak degerlendirilebilir.

Ton baligi, kefal baligi, alabalik, somon baligi, sazan baligi, gibi baliklarin filetolars,
hamsi baligi gibi baliklarin da hem taze pisirilmis sekli hem de salamura yapilmis sekli
salata yapimi igin uygundur. Tuzlu salamura baliklarin, 12 saat dnceden cikartilarak
yikanmas: ve tuzunu gidermek icin suda bekletilmesi gerekir. Ayrica iri de olsa tath su
baliklarinin 6zellikle kuyruk kisimlarinda gok ince kilgiklar olabilecegi icin, bu tir baliklarin
govde kisimlarindaki kaburga kemiklerinin arasindaki etler, salataicin daha uygundur.

6.1.2. Konserve ve Fiime Bahklar

Konserve yapilmis her ¢esit baligin salatasi rahatlikla yapilabiliri. Clnki konserve
baliklar kilgiklarindan tamamen arindirildig icin salata kullammunda risk tasimazlar. Lezzet
acisindan da konserve baliklar, salatalarda oldukga basarili sonuglar verir.

Resim 6.2: Garniturler mis fime balik tabag

Ulkemizde fume yontemi, somon, yilan ve mersin baliklarina uygulamr.
Temizlendikten sonra kisa siirdi salamura yapilarak suyu alinan baliklar, icinde 6zel kokusu
olan talas ve odun parcalarinin agir agir yakildigi, bu is igin kullanilan fume-tltsti odalarinda
uygun sekilde bekletilerek koku ve lezzet kazanirlar. Ayrica biraz da kururlar.

Oldukca kiymetli ve pahal1 ¢esitlerdir. 0 °C’ de rutubetsiz yerlerde 3-6 ay saklanahilir.
Fime yapilmig balik tirleri 10ks restoran moénllerinde yer alan pahali bir ¢esittir. Soguk
bifelerde dizenlemis olarak goruntii zenginligi vermesinin yamsira, gok guzel lezzetler
tadabilmeyi saglar. Salata olarak da kullamlan kiymetli bir gidadir.
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6.1.3. Kabuklu Deniz Uriinleri

Istakoz, midye, karides, yengeg gibi kabuklu deniz Grinleri monulerde ana yemek
olarak kullamldig: gibi, soguk biifelerde ordovr olarak ve salata olarak da kullanilirlar. Besin
degeri yiuksek olup oldukca lezzetli yiyeceklerdir.

Resm 6.3 : Istakoz salata

Kabuklu deniz urtnleri cok kolay bozularak zehirlenmelere yol agabilecekleri igin
canli olarak satin alinmalar1 gerekir. Canli olarak alinamayacaklari durumlarda, guvenilir
markalar altinda hazirlanarak dondurulmus Criinler tercih edilmeidirler. Dondurularak
ainanlart hari¢, canli olarak alinanlar kaynamakta olan suyun icerisinde canli olarak
haslanirlar. Kabuklar: kirilarak salatalarda, soguk biifelerde ordévr olarak cok Gnemli yerleri
vardir.

6.1.4.K abuksuz Deniz Urinleri

Resm 6.4 : Sosta bekletilen kalamar
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Kalamar, ahtapot gibi kabuksuz deniz trinlerinin hazirlanip haslandiktan sonra salata
yapiminda kullanilirlar. Lezzet ve besin degeri agisindan oldukca degerli gidalardir.
Monllerde ana yemek olarak kullamildigi gibi, soguk bifelerde ordbvr olarak ve salata
olarak da kullanilirlar. Taze olarak satin alinmalar: tercih edilmelidir. Ancak dondurulmus
cesitleri deticari mutfaklarda cok kullamilmaktadirlar.

Resm 6.5: Tarama

Havyarda bu bélimde verilmesi gereken énemli bir deniz Grinidir. Tuzlanmis mersin
baligi yumurtalarinin belli bir olgunlastirma islemine tabi tutularak hazirlamir. Mersin baligi
yumurtalart disinin, karmindan ciktiktan sonra yikanir, toplamir ve salamura yapilir ve
ardindan stizulerek metal kutularda paketlenir. Tanecikli havyar ve ezilmis havyar olarak
olmak Uzere gesitleri vardir. Bugtinki bilinen havyar gelenegi Ruslara 6zgudur.

Cok dayaniksiz olan havyar, soguk tuketilir ve yaminda blini’ler ve eksi krema ya da
hafif tereyagli 1zgara ekmeklerle sunulur.

6.2. Salata Cesitleri ve islem Basamaklari

Balik Salatas (10 Porsiyon)
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Gerecler
@
@
@
@
@
@
@
@

Islem Basamaklar

1%}
1%}
1%}

%)

1 k haslanmus beyaz etli balik filetosu
5 yem. kas. Maydanoz/rezene

10 adet kat1 haglanmis yumurta

3 adet gobek salata

5 adet salatalik

150 ml vinegrot sos

100 g Kapari, tuz

Y cay kasig1 karabiber

Salatalik ve yumurta %2 cm lik kupler halinde dogranir.

GObek salatay: ince kiyiniz. Servis tabagina yayimz.

Uzerine balik filetolari, salatalik ve yumurta parcalart dosenir. Tuz/karabiber
serpilir

Vinegrot sos dokultr, maydanoz ve rezene serpistirilir. Kapariyle stislenir.

Limon Sodu Nohutlu Ton Salatas

Gerecler

[SESEVENCRCRNRORORORORN

3 yemek kasigi light mayonez
1.5 yemek kasig1 Dijon hardal
1/4 fincan yagsiz yogurt

1 cay kas. limon kabugu rendesi
1 biiyUk (konserve) ton baligi

2 yemek kasig1 limon suyu

1 biytk konserve nohut

1 fincan dogranmis beyaz sogan
1 fincan kiyilmis kereviz sapt
4-5 kiraz domates, tuz, karabiber
1/2 fincan kiyilmig maydanoz

Islem basamaklar

@  Yogurt, mayonez, hardal ve limon kabugu iyice karistirilir.
@  Genis bir kaptaton baligi, limon suyuyla karistirilir.
@  Diger malzemelerde eklenerek iyice karistirilir.
@ Tuzvekarabiberle tatlandirilir
Midye Salatas
Gerecler
@ 20 adet kabuklu midye
@  1/2 cay bardag: limon suyu
@ 12 cay bardagi zeytinyag:
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1%}
1%}
1%}
1%}

Islem Basamaklar
/]

QuaQ

1 adet kiiglk sogan

1 cay bardag: beyaz sarap veya su
1 demet maydanoz

Tuz, karabiber

Midyenin killart ayiklanmip yikanir. Kigik bir tencerede sarap ve su kaynatilarak
midyeler atilir ve yuksek ateste 4-5 dakika haglanir.

Kevgirle midyeler alinarak, icleri servis tabagina yerlestirilir.

Tencerede kalan su biraz buharlastirildiktan sonra midyel erin tizerine dokul Ur.
Sogan julienne dogranir, tuzla acisi alinarak midyelerin Uzerine yerlestirilir.
Limon suyu, zeytinyagi, kiyilmus maydanoz ve tuz karstirilarak salataya
dokulr.

Parmesanli Krutonlu Deniz Uriinleri Salatas

Gerecler

[SECENENECENRORNRORORORORORORN

300 g karides (buttin)
450 g kalamar

3 g sarimsak

400 g idtiridye

600 g ahtapot

5g maydanoz

6 g sizma zeytinyagi
10 ml zeytinyagi
2limon

50 g parmesan peyniri
150 g beyaz ekmek
5gtuz

30 g kivircik salata
3 gtazefeslegen

50 g kirmizi biber

Islem basamaklar

Q8 \Vavvaw

Istiridyeler birkag saat soguk tuzlu suda bekletilir.

Biberlerin tohumlar: alinarak ince dogranir.

Karidesler ve kalamarlar hazirlandiktan sonra zeytinyaginda biberle sote yapilir.
Istiridyeler acildiktan sonra zeytinyag:, tuz ve biberle sote yapilir.

Ahtapotlar haglanmp dogranir.

TUm deniz mahsulleri genis, derin bir kap igerisinde, kiyilmis maydanoz ve
feslegenle karistirilir.

Sizma zeytinyagi limonla iyice karistirildiktan sonra salatamn Gzerine gezdirilir.
Hazirlanmis olan krutonda salatanin Gizerine yerlestirildikten sonra servis yapilir.

78



Krutonun islem basamaklari

%)

Ekmekler zar kesilip, Uzerlerine rende parmesan ve zeytinyagiyla firinda
kizartilir.

Resim 6.7 :Ahtapot salata Resim 6.8 :Y engec salata

6.3. Deniz Urlinleriyle Hazir lanan Diger Salata Cesitleri

(SENEVENENRNRORORORORORN

I¢c midyeli yesil mercimek salatasi
Fasulydi ton balig1 salatast
Havyar soslu kasatina salatasi
Bal ve sirke soslu tropikal salata
Jumbo karidesli 1spanak salatast
Ton balikli makarna salatasi
Kanal karides (teke) salatasi
Karidesli patates salatasi

Fume alabalik salatast

Korili karides salatast

Karidesli mantar salatas
Marine edilmis somon

Resim 6.9: Yesillik icinde kalamar tabag Resim 6.10 : Mantarh 6zel sodu midye salata
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[SESEORNRORNRNRORORN]

Borgeze salatasi
Balik¢ salatast
Gemici salatasi
Kalamar salatast
Karides salatasi
Midye salatast
Sardalye salatasi
Tarama

Tarak salatast

Y engeg kokteyli vb.

Resim 6.11 :Ton balikh salata

80

Resm 6.12:Korili karides salata



(' UYGULAMA FAALIYETLERI

)

Balik salatasi yapiniz.

1 k haslanmus beyaz etli balik filetosu
3 adet gobek salata

5 yem. kas. maydanoz / rezene

10 adet kat1 haglanmis yumurta

5 adet salatalik

150 ml vinegrot sos

100 g kapari

Y cay kasigi karabiber, tuz

[SEORORSRORNRNRN

Islem Basamaklari

Oneriler

%)

On hazirliklarimz yapimz.

%)

Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uyunuz. Planli ¢aliginmz.

1%}
%]

Araglart hazirlayinz.
Araclar tezgaha getiriniz.

Araclari tezgaha sirayla diziniz.

Q 8 QwaQ\

Geregleri hazirlayiniz.

Yumurtay: kati1 haglayiniz. Salataligi soyunuz.
Yumurta ve salataligi zar biyUkluginde
dograyiniz.

Gobek salatay: yikayarak ince kiyiniz.

1%}
1%}
1%}
1%}

Olgulii olarak
hazirlayinz.
Salatay1 servise yakin hazirlayiniz.
Yesil salatayr yikadiktan sonra
sirkeli suda bekletmeyi

unutmayinz..

gereclerinizi

Salatanin islem basamaklar::
GoObek salatayr servis tabagina yerlestiriniz.
Uzerine balik filetolar:, salatalik ve yumurta
parcalarim doseyiniz.
Tuz,

Vinegrotsos
Maydanoz ve rezene serpistiriniz.

karabiber-serpiniz.
dokunuiz.

Salatay: kapariyle suisleyiniz.
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(OL(;M E VE DEGERLENDIRME )

Asagidaki sorular1 okuyarak dogru olan cimleerin oniindeki paranteze (D) , yanlis

olanlarin onuindeki paranteze (Y) isareti yazinz.

()1 Her balik ¢esidi salata yapiminda kullamilmaz.

( Kabuklu deniz trinleri kolay bozulup zehirlenmelere yol acacagindan canli
olarak satin alinmalidirlar.

( )s Balik salatalarinin yapinmunda tuzla salamura yapilmis baliklar kullaniimaz.

( )4 Kabuksuz deniz Grinleri ana yemek yapiminda kullamlmaz.

( )5 Bugunkii bilinen ve artik tim diinyada kullanilan havyar gelenegi Rudlara
Ozgudur.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtar: ile karsilastirimiz. Dogru cevap sayimzi belirleyerek

kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek arastirarak ya da ogretmeninizden yardim

alarak tamamlayabilirsiniz.
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DEGERLENDIRME OLCEGI

Grup akadasimizla gerekli arag, gerec ve ortamn hazirlayarak birbirinizi
degerlendiriniz.

DegerlendirmeKriterleri Evet Hayr
@ Kisisd hijyen
Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi?

Kiyafetiniz temiz ve Utdld ma?

Kisisel bakimimzi yaptimz mi?(Banyo, tirnak, sag, sakal,
vb.)
Takilarimzi ¢ikardimiz mi? (Yuzuk, saat, kolye, bileklik,
kipe.)

@ Arag-gereg secimi
Araglarinizi dogru segtiniz mi?

Gereglerinizi dogru segtiniz mi?
@ Islem basamaklar:

Sebzelere uygun hazirliklar: yaptiniz mi?

Baliklarin hazirligim yaptimz mi?

Vinegrot sosu mayonezden 6nce eklediniz mi?
Hepsini harmanlarken parcalanmamalarina dikkat ettiniz
mi?

@ Uriinii degerlendirme

Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?

Uriiniin goriintiisii istenilen nitelikte mi?

Uriiniin pismisligi istenilen nitelikte mi?
@ Temiz ve dizenli ¢aligtiniz mi?

DEGERLENDIRME
Y ukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasimzin yardimiyla uygulayiniz.
Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarimzi tekrar ediniz.

Cevaplarinizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-7

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda uluslar arasi sadlatalari 6zelligi ve c¢esidine uygun
hazirlayarak servise hazirlayabileceksiniz..

(ARASTIRMA )

@  Cevrenizdeki otel, restoran ve diger isleimelerin mutfaklarinda yapilmakta olan
uluslar arasi salata gesitlerini arastirinmz.

@  Cevrenizdeki otel, restoran ve diger isletmelerin mutfaklarinda uygulanmakta
olan uluslararasi salatalarda kullanilmakta olan salata soslarin arastirimz.

@  Uludararasi mutfaklarda hazirlanmakta salata cesitlerini internet ortanmunda
arastirimz.

7. ULUSLAR ARASI SALATALAR

7.1. Uluslar Arast M utfakta Salatalarin Yeri ve Onemi

Cig sebze ve meyveler ya da soguk gida maddelerinde olusan, soguk bir sosla ¢egni
katilan, ordbvr, baslangic yemegi ve peynirden 6nce sunulan yiyecekler salatalar olarak
adlandirilirlar. Modulin birinci ve ikinci 6grenim faaliyetinde salatalarin yeri ve 6nemi
hakkinda bilgiler verilmistir. Onun igin burada bu bilgiler tekrar edilmeyecektir. Verilen
bilgiler dogrultusunda soylenehbilecek tek sey, aym ©6nem ve gerekliligini Uludararast
mutfaklarda da gecerli oldugudur.

Uluslararast mutfaklarda salatalar genel olarak ya ana Yemegin yamna eslik ederler,

ya da baslangic olarak yenilebilen, hatta baslangiclardan Once verilen istah agici
yiyeceklerdir.

7.2. Uluslar Aras Salatalar ve islem Basamaklari

7.2.1. Sezar salatas (2 porsiyon)

Gerecler
@ 120 ml Fransiz salata sosu
@  1dis sarimsak
@ 2.5yemek kasig1 zeytinyagi
@ 3dilim ekmek



1%}
1%}

2 porsiyonluk kdrpe marul yapragi
50 gr parmesan peyniri

Resm 7.1:Sezar salata

Islem basamaklari

%)

Q Vv w§

Derin bir kaseye, Fransiz sosu konularak, sarimsak bitun olarak igine atilir ve 1
saat bekletilir.

Yag kizartma tavasina alinarak, dilimlenmis ekmeklerin her iki taraflarn 3-4
dakika acik kahve renkte ve yakmadan kizartilir.

Ekmekler kégit havlu Uzerine alinarak yagini iyice stizmesi saglanir.

Marullar servis tabagina yerlestirilir.

Sarimsak, sosun igerisinden c¢ikartilip atildiktan sonra, sos marullarin Uzerine
gezdirilir.

Parmesan rendesi de salatamin Uzerine serpildikten sonra krutonlar salatarmn
Uzerine yerlestirilerek bekletilmeden servis yapilir.

7.2.2. Sefin salatas (2 Kisilik)

Gerecler

(SEORORECRORENRNRORN

2 porsiyon dogranms yesil salata

2 yemek kas. dogranmig kasar peyniri
2 yemek kas1g1 rozbif

2 yemek kasig1 dogranmis jambon

2 yemek kasig1 dogranmus tavuk eti

2 yumurta

2 adet domates, 2 adet sar1 biber

8 adet zeytin

Fransiz salata sosu (8-10 cl)

Islem basamaklari

%)

Y esil salata ¢ok ince olmamak kaydiyla dogranir.
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Rozbif, jambon, tavuk eti, kasar peyniri julienne dogranir.

Yumurtalar kat1 haslamp sogutularak ince dogranir.

Domateslerin kabugu soyularak halka dogranir.

Servis tabagina yesil salata yerlestirilir.

Julienne kesilmis malzemeler Uizerine yatay ve diklemesine sirayla konulur.
Uzerine sosu gezdirilir.

Dilimlenmis domates, yumurta ve zeytinle stislendikten sonra servis yapilir.

1%}
1%}
1%}
1%}
1%}
1%}
1%}

il cocil

Resim 7.2: Yunan kdy salatas

7.2.3. Waldorf Salatas (2 Kisilik)

Gerecler

2 adet orta boy elma

1 adet-orta boy kereviz

3 yemek kasig1 mayonez

1 adet portakal

8 adet ic ceviz

2 adet kiraz domates

Tuz, karabiber

1 limon suyu

75 cl Fransiz salata sosu veya kokteyl sos

(SEOROECRCRNRNRORY

Islem basamaklar

Elma ve kereviz soyulup rendelenir.
Kararmamasi igim limon suyu sikilir.
Portakallar soyulup ince ince kesilir.
Mayonez bir kap icerisine konur.

[SEORORN
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Elma ve kereviz rendesi ilave edilerek iyice karistirilir.

Y eteri kadar tuz ve biber ilave edilir.

Hazirlanan karisim salata kasesine konduktan sonra Uzeri portakal dilimleri,
ceviz ve kiraz domates ile garniturledir.

Sosu Uizerine gezdirilerek servis edilir.

1%}
1%}
1%}
1%}

Not: Salatamn dekoratif goriinmesi icin Lollo rosso ve endivie yssilligi, havug ile
garnitUrlenebilir.

7.2.5. Rus Salatasa
Gerecler

4 orta boy sar1 patates

1 adet salatalik tursusu

1 orta boy havug

1 cay fincarm haslanns bezelye
1-2 adet kirmz turp

1 limon suyu

Tuz, beyaz biber

1 su bardagi mayonez

[SECEORORORORORN

Islem basamaklari

Patatesler ve havuclar haglanarak, sogutulur.

3mm biyiklikte kip seklinde dogranir.

Bezelyeler, tuz, limon suyu ve diger gerecler derin bir kasede karistirilir.
Uzeri icin bir yemek kasig1 mayonez ayrilarak hepsi birlikte iyice karistirilir.
Servis tabagina diizglince yerlestirilerek ayrilan mayonezle Uzeri kaplanir.
Kirmizi turplar ve kati pismis yumurta dilimleriyle siislenerek servis yapilir.

Qeeans

7.2.6. italyan Salata (10 porsiyon)

Gerecler

200 g patates

200 g turp

200 g havug

200 g taze fasulye
200 g i¢ bezelye
250 g salam

250 g anguez fileto
75 ml vinegrot sos
350 ml mayonez
Tuz

[SESECECECRNRNRORORN
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Islem basamaklar

[SECEERCECRORORORN

Patatesler, havug ve turplar soyularak, 8 mm.lik kiguk kipler halinde dogranr.
Fasulyderin kenarlar1 alinarak havug ve turplarin ebadinda verev dogranir.
Butlin sebzeler ayr1 ayr1 kaynar tuzlu suda yumusayincaya kadar haglanir.
Stzilerek soguk sudan gegirilirler ve sogumaya birakilirlar.

Salam ve ancliez filetolar: kiiglik kareler halinde kesilir.

Sebzeler, salam ve ancuezler birlikte derin bir késeye alinip, Uzerine vinegrot sos
gezdirilerek harmanlanir.

Mayonezde ilave edilerek hepsinin iyice karismasi saglanir.

Tuzu kontrol edildikten sonra servis tabagina alinarak servis yapilir.

1.2.8. Diger Salatalar

[SECEVENENRNRORNRVRORORORORORORN RN RN ENEN RN RN RO RO RO RORORORORORN

Nisuaz salata (Salat nicoise)
Napoliten salata

Wurst salad

Windsor salad

Coleslaw

Endive salad

Winter salad (kis salatasi)
Yumurta ve kuskonmazli bahce salatasi
Gravyerli mantar salatasi
Salatalik ve UzUmll bahce salatast
Seftali salatast

Sigir etli patates salatasi

Y unan salatasi

Kuzey Afrika salatasi

Yaz gecesi salatasi

Tavuk ve elmal1 salata

Havug ve meyve salatasi
Domatesli balik salatasi
Rahibe salatasi

Kayisil tarhunlu salata
Kuskonmaz salatasi

Brezilya findik salatasi
Napolyon fasulyesi salatasi
Soyafilizi salatasi

Fransiz fasulyeli mimoza salatasi
Kabak ve frenksogan salatasi
Endulus piring salatasi
Hindibag ve portakall: salata
Florida salatast

Manon salata

Cin salatasi
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(' UYGULAMA FAALIYETLERI

)

Italyan salata yapiniz.

Gerecler

200 gr patates

200 gr turp

200 gr havug

200 gr i¢ bezelye

200 gr tazefasulye

250 gr salam,

350 ml mayonez

250 gr angliez fileto75 ml vinegrot sos, tuz

[SEOENRORORNRORN

Islem Basamaklari

Oneriler

On hazirliklarimzi tamamlayinz

Sanitasyon ve hijyene
uyunuz.

Araglart hazirlayimz
Araclari tezgaha sirayla hazirlayinmz.

Geregleri hazirlayiniz

Patatesler, havug ve turplart soyunuz, 8mm' lik
kiicik kupler halinde dograyiniz.

Fasulyderin kenarlar: alinarak aym boylarda
verve dograyiniz.

Salatay: karistiracaginiz
kabi, salata miktarina uygun
blyuklGikte seginiz.

Q 8 8V V8 8 .y .y B8

Salatay yapiniz

Butln sebzeleri kaynar tuzlu suda
yumusayincaya kadar haslayimz.

Stizerek soguk sudan gegiriniz, sogumaya
birakiniz.

Salam, anguez filetolarini kiiglik kareler halinde
kesiniz.

Sebzeler, salam ve anclezler birlikte derin bir
kaseye alip, Uzerine vinegrot sos gezdirerek

@ Sebzeleri ayr kaplarda

haslayiniz.

Hazirliklar: yapilmis olan
sebzeleri ayr1 kaplarda
hazirlayinz.

Haslanan sebzeleri soguk
sudan gegirerek hemen

Salatay: servis tabagina diizgiince yerlestiriniz.

harmanlayimiz sogutunuz.
- L Salatay: la
%] Ill/layonezde ilave ederek hepsini iyice s tilyn rsosuken syekillerini
aristirnmz.
@ Tuzunu kontrol ediniz. bozmay1iniz.
@ Salatay1 servise hazirlayimz. Slislemek icin haslanan
1]

sebze ve salam dilimlerini
kullanabilirsiniz.
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((")L(;M E VE DEGERLENDIRME )

Asagidaki sorularr okuyarak dogru olan cimlelerin 6niindeki paranteze (D) , yanlis
olanlarin Onundeki paranteze (Y) isareti yazinz.

( )L Uluslararast mutfaklarda salatalar aym zamanda baslangi¢ yemegi ve peynirden
Once sunulan yiyeceklerdir.
Sezar salatasi yapiminda kruton kullaniimasi sart degildir?
Rus salatasinda kullanilan tursu, patates ve havug gibi sebzeler julienne
dogranmalidir.

( )4 Italyan salatayr Rus salatasindan ayiran 6zellikler, icine konulan et Uriinleri ve
dograma sekilleridir.

( )5 Salatalar, uluslararast mutfaklardaistah agici olarak da kullanilirlar.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtar: ile karsilastirimiz. Dogru cevap sayimzi belirleyerek
kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek arastirarak ya da 6gretmeninizden yardim
alarak tamamlayabilirsiniz.
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DEGERLENDIRME OLCEGI

Grup akadasimizla gerekli arag, gerec ve ortamn hazirlayarak birbirinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Kriterleri | Evet | Hayr

%) Klslsel hijyen
Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi? (Gomlek, kep, fular,
Onluk, pantolon, terlik.)
Kiyafetiniz temiz ve Utula ma?
Kisisel bakimimzi yaptimz mi? (Banyo, tirnak, sag, sakal,
el yikama.)
Takilarimzi ¢ikardimz MY Uzik, saat, kolye, bileklik,
kipe.)

@ Arag-gereg secimi
Araglarinizi dogru segtiniz mi?
Gereglerinizi dogru segtiniz mi?

1) Islem basamaklar:
Yardimci gerecleri hazirladinz mi?
Zeytinyagimizi  koyarak islem siwrasina gore yardimc
gerecleri sotelediniz mi?
Seker ve hazirlanmig baklagili ilave ettikten sonra sicak su
eklediniz mi?
Baklagiller yumusayincaya kadar pisirdiniz mi?
Yemeginizi ocaktan almadan 6nce tuz eklediniz mi?
Pisen yemeginizi servis kabina alarak soguttunuz mu?
Soguyan yemeginizi kiyillmis veya maydanoz yapraklar: ve
limon dilimleri ile siislediniz mi?

@ Uriinii degerlendirme
Pisirmeyi zamaninda tamamladimz mi?
Uriiniin goriintiisii istenilen nitelikte mi?
Uriiniin pismisligi istenilen nitelikte mi?
Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?

@ Temiz ve dizenli ¢caligtiniz mi?

DEGERLENDIRME

Y ukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasimzin yardimiyla uygulayiniz.
Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarimzi tekrar ediniz.

Cevaplarinizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Performans Degerlendirme

DegerlendirmeKriterleri Evet

Hayr

@ Kisi

sel hijyen

Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi? (Gomlek, kep, fular,
onluk, pantolon, terlik.)

Kiyafetiniz temiz ve Utult ma?

Kisisel bakiminmizi yaptimz mi? (Banyo, tirnak, sag, sakal,
el yikama.)

Takilarimzi gikardimiz mi? (Yizik, saat, kolye, bileklik,
kipe.)

@ Arac-ger e secimi

Araglarinizi dogru segtiniz mi?

Gereglerinizi dogru segtiniz mi?

@ lslem basamaklari

Sebzelerin hazirligim yaptimz mi?

Kurubaklagil ve tahillarn salataya uygun sekilde
hazirladimz n?

Et/sakatat/sarkiteri Urunlerini uygun sekilde hazirladimz
mi?

Kabuklu ve kabuksuz tim deniz Urerlerini salataya uygun
sekilde hazirladimz mi?

Salataya en uygun sosu secerek hazirladimz m?

Salatay1 siisleyerek servise hazirladiniz mi?

@ Urinun deger lendirilmesi

Uriiniin goriintiisii istenilen nitelikte mi?

Uriiniin pismisligi istenilen nitelikte mi?

Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?

DEGE

Yapilan performans testi sonunda hayir cevaplarimz bir daha gdzden gegiriniz.

RLENDIiRME
Salatalar ve Salata Sodlar1’”’ modulind tamamladiniz.

Kendinizi yeterli yeterli gbérmuyorsamz modulU tekrar ediniz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENIM FAALIYETI -| CEVAP ANAHTARI
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OGRENIM FAALIYETI- 4 CEVAP ANAHTARI
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