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ACIKLAMALAR

ALAN Yiyecek icecek Hizmetleri
DAL Ascilik, Pasta ve Tath Yapim
MODULUN ADI Siitlii Tathlar
MODULUN SURESI 40/21
Bireye/6grenciye siitlii tatlilar hazirlama ile ilgili bilgi ve
MODULUN AMACI becerileri kazandirmaktir.

1. Is saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore
Tirk mutfagina 6zgii ¢esitli siitlii tatlilart
hazirlayabileceksiniz.

2. Is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore
uluslararast mutfaklara 6zgii istenilen kivam, lezzet,
koku ve goriiniiste siitlii tathilar hazirlayabileceksiniz.

MODULUN OGRENME 3. Is saglig ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore

KAZANIMLARI + 3 SaglSl Ve SUVENTS A A
istenilen kivam, lezzet, koku ve goriiniiste dondurulan
stitlii tathilar hazirlayabileceksiniz.

4. Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore
istenilen kivam, lezzet, koku ve goriiniiste ¢esitli
dondurma ve sorbeler hazirlayabileceksiniz.

EGITiM OGRETIM Ortam: Mutfak, hijyen kurallarma uygun mutfak/pastane
ORTAMLARI VE ortami

DONANIMLARI Donamim: Terazi, ocak, firin, tencere, kevgir, kasik
LT carenme. fualyetinden sonra veren Slome araslat e
DEGERLENDIRME

kendinizi degerlendirebileceksiniz.







GIRIS

Sevgili Ogrencimiz,

Bu bireysel 6grenme materyali, mutfak veya pastanede galigmay1 kolaylastiracak bilgi
ve donanimu arttirmak amaci ile hazirlanmustir.

Bu bireysel 6grenme materyali ile siitli tatlilarin gruplandirtlmasini, gesitlerini; siitlii
tatlilar hazirlarken, pisirirken, servise sunarken dikkat etmeniz gerekenleri ve daha fazlasini
ogrenmek icin nasil aragtirma yapmaniz gerektigini 6greneceksiniz.

Severek tiiketilen Tiirk mutfagina ait siitlii tath c¢esitlerini hazirlama becerisi
kazanacaksiniz. Ayni zamanda uluslararas1t mutfaklarda kullanilan siitlii tath gesitlerini de
hazirlayabilme becerisini kazanacaksiniz. Béylece hem Tiirk mutfagi hem de uluslararasi
mutfak iiriinlerini sunan is yerlerinde ¢aligma imkan1 bulabileceksiniz.

Bu bireysel 6grenme materyalini tamamladiginizda dondurularak hazirlanan siitlii
tatlilar, dondurmalar ve sorbelerle ilgili bilgi ve becerileri kazanmis olacaksiniz.






OGRENME FAALIYETIi-1

( OGRENME KAZANIMI )

Is saghig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore Tiirk mutfagma 6zgii cesitli
stitlii tatlilar hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Cevrenizdeki pastanelerde iiretilen siitlii tatlilar1 aragtirmiz.

> Internet’i ve basili yemek kitaplarim kullanarak Tiirk mutfagina ait siitlii
tatlilarin, giinimiizde ve eskiden hazirlanan tariflerini karsilastiriniz, aradaki
farklar1 tespit ediniz.

> Edindiginiz bilgileri resim ve fotograflarla destekleyerek uyarici pano
hazirlaymiz.

> Bilgilerinizi arkadaglarinizla ve 6gretmeninizle paylaginiz.

1. TURK MUTFAGINA AIT SUTLU TATLILAR

Ana malzeme olarak siit kullanilan, kivam ve lezzet veren bagska malzemelerin de ilave
edilmesiyle hazirlanan tatlilara, sttlii tatlilar denir.

Fotograf 1.1: Seftalili muhallebi



1.1. Siitlii Tathlarin Tiirk Mutfagindaki Yeri ve Onemi

Tilirk mutfaginda ¢ok eski zamanlardan beri siitlii tatlilarin yapildigimi arastirmalar
ortaya koymaktadir. Roma mutfagindan bize gectigi halde gilinlimiizde sadece Tiirk
mutfaginda yapilan tavukgdgsii ve kazandibi, 15. yiizyildan beri Osmanli mutfaginda
kullanilmaktadir.

Siitlag, muhallebi ve keskiil, Tiirk siitlii tatlilarinin baginda gelir. Siitlii as kelimeleri
zaman iginde kaynasarak siitla¢ adin1 almistir ve Tiirkgenin ilk sozliiklerinde bile yer alir.
Muhallebi, Arapga siit anlamina gelen halip sozciigiinden tiiremis, Osmanlilardan beri
yapilan siitlii tathmizdir. Keskiil ise yazili olan ilk Tiirk yemek kitabi1 Melceii’t Tabbahin’de
tarifi verilen bir tathidir.

Tirk mutfaginda tavukgogsii, kazandibi, kesme muhallebi manda siitii kullanilarak
hazirlanirken siitlag, muhallebi ve keskiiliin inek siitii kullanilarak hazirlandig1 eski
kaynaklarda yer almaktadir. Giillag da Osmanli’dan giiniimiize kadar gelen, nisasta
yufkalarinin siit ve sekerle islatilmasiyla yapilan eski siitlii tathilarimiz arasinda yerini
almaktadir.

Siitlii tathilarin yapimi digerlerine gore daha kolaydir. Besin degeri yiiksektir. Diger
tatlhilara gore maliyeti de azdir. Tiim bu sebeplerden dolayr hem Osmanli’da hem de
giiniimiizde sik yapilan tatlilardir.

1.2. Siitlii Tathlarin Beslenmedeki Yeri ve Onemi

Siitlii tatlilarin ana maddesi siittiir. Siitlii tatlilarin besin degerini hesaplarken siitiin
besin degeri de incelenmelidir. Ortalama 100 g yagh inek siitiiniin besin degeri asagida
verilmistir:

Su (g) 87,9

Enerji (kcal) 61
Protein (g) 3,3

Yag () 3.3
Karbonhidrat (g) 4,7
Kiil (g) 0,7
Kalsiyum (mg) 119
Demir (mg) 0,1
Fosfor (mg) 93
Potasyum (mg) 152
Sodyum (mg) 49
Vitamin A ve karoten (1U) 126
Tiamin (mg) 0,04
Riboflavin (mg) 0,16
Niasin (mg) 0,1

Vit C (mg) 1



Siitlii tathilarin besin degerinde, yukaridakilerden farkli olarak tatlinin i¢ine konulan
maddelere gore degisiklik olusur. Bir de siit pisirilirken besin degeri farklilagir. Ornegin
siitiin fazla kaynatilmas1 proteinin kayba ugramasina ve sindirimin zorlagmasina neden olur.
Tatlinin pigirme yontemi ve iginde kullanilan malzemeler, besin degerini belirler.
Guniimiizde yemek kitaplari genellikle tarifi verirken yaninda besin degerini de verir.

Insanlar, dogduklar1 andan itibaren tiim besin ihtiyaclarini anne siitii ile karsilar. Yillar
gectikge anne siitiiniin yerini inek siitii alir. Daha sonralar ise insanlar, siit igmek yerine
stitlii tathilar1 yemeyi tercih eder. Boylece viicudun ihtiyact olan besin 6gelerinin bir kismi
karsilanmus olur. Ozellikle protein ve kalsiyum ihtiyacinin biiyiik boliimii siit ve iiriinleri ile
karsilanir.

1.3. Siitlii Tathlarin Yapiminda Kullanilan Arac¢ Gerecler
Aragclar :

Siitlii tath yapiminda tencere, tava, terazi, ocak, firin, kevgir, kasik, mikser, el mikseri
(c1rpic),tepsi, giiveg kaplar, farkli kaliplar, kuplar vb. araglar kullanilmaktadir.

Geregler :

Siitlii tathilarin hazirlanmasinda ana malzeme olarak siit kullanilir. Siitiin taze,
sulandirilmamig ve mikroplardan armmis olmasi 6nemlidir. Pastane ve otellerde ¢ig siit
kullanilmaz. Sterilize edilmis kutu siitleri kullanilir. Tam yagh siitler, tatlinin daha lezzetli
olmasini saglar. Fakat kalori degerini yiikseltir. Bu nedenle diyet mutfaklarinda yarim yagh
ve yagsiz siitler kullanilir.

Fotograf 1.2: Siit, yamurta



Fotograf 1.4: Tarcin, kuru meyveler

Siitii koyulastirmak icin eskiden siibye hazirlanirdi. Giiniimiizde siibyenin yerini,
piring unu, bugday unu, nisasta, yumurta gibi malzemeler almistir. Ozellikle yumurta sarisi
koyulastirict olarak kullanilir. Siitli tatlilarda Tiirk mutfagindan ziyade yabanci mutfaklarda
yumurta kullanimina rastlanir.

Eskiden tatlandiric1 olarak bal, pekmez, meyve kurulari kullanilirken giiniimiizde
seker cesitleri kullanilmaktadir.

Siitli tathlara lezzet kazandirmak i¢in findik, fistik, ceviz, badem gibi malzemeler ve
tar¢in basta olmak iizere baharatlar eklenir.

Artik marketlerde ve biiyiik aligveris yerlerinde toz haline getirilerek paketlenmis siitlii
tatlilara rastlanir. Bunlar siit veya su ile karistirilip bir tasim kaynatilinca siitlii tathiya
doniisiir. Kullanilmast pratik gibi goriinse de hazir olanlar hem lezzet agisindan hem de
icinde bulunan katki maddeleri agisindan kullanilmamalidir.
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1.4. Siibyenin Tanimi ve Onemi

Fotograf 1.5: Siibye

Siibye, ogiitiilmiis piring veya piring siitii olarak tanimlanabilir. Siitlii tatlilarda tatliy
koyulagtirarak kivam saglamasi i¢in kullanilir. Tiirkiye’nin en 6nemli as¢ilarindan olan
Necip Usta; 125 g piringten yapilan siibyenin 1 kg siitii soguduktan sonra kesilebilecek
sekilde koyulastiracagin kitaplarinda belirtmistir.

Stibyenin hazirlanist zor, zahmetli ve uzun zaman aldigi i¢in gliniimiizde
kullanilmamaktadir. Ayrica giiniimiizde hazir gida sektoriiniin gelismesi nedeniyle piring
unu, nigasta vb. maddeleri bulmak miimkiindiir. Artik siitli tatlilarda kivam saglamak i¢in
bulunmas1 ve kullanilmasi kolay olan nisasta ve piring unu kullanilmaktadir.

1.5. Siibyenin Hazirlanigi

Kirik piring ayiklanir. 3-4 kez suyu siiziilerek yikanir.

Bir tencerede bol miktarda 1lik suyla islatilir. Bir gece beklenir.

Ertesi giin hi¢ karistirtlmadan suyu dokiiliir.

Bir karigtiric1 (blender) yardimu ile iyice ezilir.

Elde edilen madde siibyedir (fotograf 1.5).

Siibye kullanilacagi zaman ince bir tiilbentle ya da ¢ok ince bir siizgegle
stiziiliir.

YVVVYVYYVY

1.6. Tiirk Mutfagina Ozgii Siitlii Tath Cesitleri

Tiirk mutfagina 6zgii siitlii tathlar denilince akla ilk gelmesi gereken tatlilar; siitlag,
muhallebi ve keskiildiir. Bu ¢ tath, ylizyillardir Tiitk mutfaginda hazirlanan cesitlerdir.
Giliniimiizde pastanelerde ve otellerde cok ¢esitli siitlii tathlar yapilmaktadir. Yeni yapilan
siitlii tathilarin bir kismu siitlag, muhallebi ve keskiiliin degistirilmesi ile bir kismi da yabanci
tatlilarin Tiirk mutfagina uyarlanmasiyla yapilmaya baslanmistir.
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1.6.1. Muhallebi

Fotograf 1.6: Muhallebi

Mubhallebi siit, nisasta (klasik sekliyle siibye) ve sekerle yapilan en temel siitlii tatlidir.
Tirk mutfaginda sakizli ve fistikli olmak tizere temelde iki g¢esidi olsa da giiniimiizde ¢ok
cesitli sekillerde muhallebiler yapilmaktadir. Taze meyveler, piire seklinde ya da kiigiik
dogranarak meyveli muhallebiler de yapilir. Muhallebi, iginde kullanilan malzemeye goére
isimlendirilir. Sakizli muhallebi, fistikli muhallebi, kahveli muhallebi, kakaolu muhallebi vb.
Genellikle siitlii tatlilarda seker sonradan eklenir. Fakat muhallebide istisnai bir durum séz
konusudur. Muhallebi yapilirken genellikle siit ve seker kaynatilir. igine siibye ya da suyla
acilmis nigasta eklenir. Bir tasim kaynatilip ocaktan alinir. Sicakken kaselere bosaltilir. En
klasik servisinde ya tar¢in eklenir ya da lizerine biraz recel tanesi konulur. Siit ve sekeri
karistirip pisirmek beceri gerektirir. Bu sekilde pisirirken sekerin karamelize olmamasina
dikkat etmek gerekir. Eger seker sonra katilirsa daha iyi sonug alinir.,

> Malzemeler :

Geregler (4-6 porsiyon)
1 litre siit

250 g toz seker

80 g piring unu

1 paket vanilya
Istenilen miktarda tar¢in

>  Yapihsi:

Piring unu ve seker bir tencereye konulur. Bir su bardag: siit ile iyice ezilir. Siitiin
tamami eklenir. Orta ateste karistirilarak 10—15 dakika pisirilir. Koyulaginca ocaktan
indirilir. Vanilya eklenir. Sicakken kaselere bosaltilir. Soguyunca iizerine tar¢in serpilerek
servis yapilir.



Asagidaki yontemlerle de hazirlanabilir:

1.6.2. Siitlag

Mubhallebi pisirilirken igine 2—3 adet damla sakizi ezilip konulursa sakizl
muhallebi adini alir.

Muhallebi yapilirken ¢ekilmis yesil fistik Katilirsa fistikli muhallebi adim
alr.

Mubhallebi pistikten sonra islatilmis bir tepsiye dokiiliip soguduktan sonra
lizerine yarim su bardagi su gezdirilir. Dolapta iyice katilastiktan sonra
kesilir ve 6zel sekerli su dokiiliip suyu ile servisi yapilirsa su muhallebisi
adint alir. Bazi yorelerde sekerli su yerine pekmez dokiilerek de servisi
yapilir.

Siitiin igine taze meyve piireleri katarak meyveli muhallebi yapmak
miimkiindiir.

Muhallebi pisirilirken sekeri ¢ok az konulur ve pistikten sonra sogutulup
servisi yapilirken tizerine pudra sekeri serpilirse sekersiz muhallebi adin
alr.

Yaz aylarinda dondurma ile servisi yapilabilir.

Yine muhallebinin {izerine tanesi bol regel konularak servis yapilabilir.

Fotograf 1.7: Firin siitlag Fotograf 1.8: Siitlac

Siitlag Turk mutfaginda iki sekilde yer alir. Birisi (fotograf 1.8) Klasik tencerede pisen
sekli, digeri de (fotograf 1.7) firin siitlactir. Firin siitlag yapmak i¢in siitlag pisirildikten sonra
1siya dayanikli kaplara dokiiliir. Bir miktar ayrilan siitlacin igine yumurta sarist eklenerek
karistirlir. Kaplarin iizerine paylastirilir. Firinda kizartilarak hazirlanir.

Siitlag, yapimi ¢ok kolay bir tatli gibi goriinse de 6nemli ayrintilart vardir. Bu
ayrintilara dikkat edilerek iyi bir siitla¢ hazirlanabilir. Evlerde yapilan siitlag siit, piring ve
sekerden olusur. Siitiin i¢ine Ol¢ili piring katilir. Ocaga konulur. Kisik ateste piringler
yumusayana kadar karistirilarak pisirilir. Sekeri atilip ocaktan almir. Sicakken kaselere
bosaltilir. Ilikken ya da soguyunca servis yapilir.

Ticari mutfaklarda ise piring, su ile biraz pisirilir. Kaynayan siite eklenir. Nisasta ile
kivama getirilir. Seker eklenerek pismesi tamamlanir. Piring miktar1 evde yapilanlardan

azdir.
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Iyi bir siitla¢ yapmak icin

Siitiin taze ve yagli olmasi gerekir.

Pisirme islemi kisik ateste yapilmalidir.

Pisirme sirasinda karistirilmalidir.

Pirin¢ miktar1 iyi ayarlanmalidir.

Seker, siitlacin ocaktan inmesine yakin atilmalidir.

> Malzemeler :

1 litre siit

250 g toz seker

90 g piring

15 g nisasta

200 ml su (pirinci haslamak igin)
10 g targin

> Yapihsi :

Piring ayiklamp yikandiktan sonra tencereye konulur. Su ile
yumusayincaya kadar haslanir.

Siit eklenerek 10 dakika pisirilir.

Seker eklenir ve karistirilarak eritilir.

Nisasta siitle karistirilir. Stitlii piringli karisima eklenir.

Bir kere kaynattiktan sonra ocaktan indirilir.

Firnda siitlag yapmak istenirse nigastali siitli kariggmdan bir miktar
alinarak iki yumurta saris1 eklenir ve girpilhir.

Yumurtali karisim siitlaca eklenir.

Pisirme isleminden sonra 1s1ya dayanikli kaplara konur.

Icinde su bulunan tepsilere dizilir.

Firinda tizeri kizarincaya kadar bekletilir. Kizarma isleminin daha ¢abuk
olmasi istenirse firimin sicakligi iistten verilmelidir.
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1.6.3. Keskiil

Fotograf 1.9: Keskiil

Eski yemek kitaplarinda keskiil-ii fukara diye isimlendirilen tatlinin adi, giiniimiizde
keskiil olarak bilinmektedir. Keskiil-ii fukara denilmesinin sebebi fakir yemegi oldugu i¢in
degildir. Tam tersine keskill icine konulan badem, Antep fistigi, ceviz, Hindistan cevizi
nedeniyle diger siitlii tathlara gdére maliyeti yiiksek bir tathdir. Keskiil, adin1 Hindistan
cevizinden almustir.

Keskiil, en eski siitlii tatlilardan biridir. Eski ¢aglarda sulu yiyecekleri koyulagtirmak
icin ekmek kullanilmis, daha sonralar1 ekmegin yerini ezilmis cevizgiller almistir. Keskiil de
siitiin  koyulagtirilmasi i¢in ezilmis cevizgillerin sekerle birlikte siite karigtirilmasiyla
yapilmaya baslannstir. Onceleri renginin beyaz olmasi igin ezilmis badem, seker ve siit
kullanilarak hazirlanmig, sonradan badem yerine siibye kullamilmistir. Giliniimiizde ise
koyulastirma islemi nisasta ile yapilmaktadir.

> Malzemeler :

1 ¢ay bardagi badem (kabuklari soyulmus)

1 cay bardag1 Hindistan cevizi rendesi

1 su bardagi piring unu

1,5 su bardagi toz seker

4 su bardag siit

1 paket vanilya

Siislemek i¢in Antep fistigi, ceviz, badem, Hindistan cevizi vb.

> Yapihist :

. Badem ve Hindistan cevizi karistirilarak iizerine az miktarda siit eklenir
ve mutfak robotunda ¢ekilir.
. Bir tencereye seker ve piring unu konularak karigtirilir.
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o Uzerine yavas yavas siit eklenerek karistirilir.

Tencere ocaga alinir. Orta ateste karistirilarak pisirilir. Bademli karigim
eklenir.

Koyulasana kadar karistirilarak pisirilir.

Vanilya eklenir. Karistirilir ve ocaktan alinir.

[lk sicaklig1 gecince sogumadan kaselere bosaltilir.

Soguyunca siislenerek servis yapilir.

1.6.4. Kazandibi

Fotograf 1.10: Kazandibi

Kazandibi, 15. ylizyildan beri Tiirk mutfaginda yapilan siitlii tathidir. Muhallebinin
dibinin yakilmasi ile hazirlanir. Cok ¢esitli hazirlama sekilleri vardir. Baz tariflerde tepsiye
dokiilen muhallebi dogrudan (direkt) ocak iistiine konularak muhallebinin dibi yakilir.
Bazilarinda ise tepsinin dibine 6nce seker dokiiliir, lizerine muhallebi dokiiliir. Ocak {izerinde
ya da firinda dipteki sekerin yanmas1 saglanir.

Kazandibi hazirlanirken;

. Kazandibinin tepsiden kolay ¢ikmasi ic¢in pisirme islemi tamamlaninca
tepsinin, mutlaka soguk su olan kabin igine konulmasi gerekir.

. Kazandibinin her tarafinin esit yanmasi i¢in ocak lizerinde gevrilerek
pisirilmesi gerekir.

o Kazandibi firinda yapilacaksa kizgimn firmmin alt rafinda pisirilmelidir.

Miimkiinse firmin 1sis1 sadece alttan verilmelidir. Firinda kisa siire
tutulmalidir. Siire uzarsa muhallebi sertlesir.
Iyice soguduktan sonra dilimlenmelidir.

. Servis yapilirken ya yanik kismu iiste getirilmeli ya da rulo seklinde
sarilmalidir. Sarmak i¢in tatlinin ince dokiilmesi gerekir.
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> Malzemeler (6-8 porsiyon).:

1 litre siit

250 g toz seker

65 g piring unu

55 g nisasta

25 g pudra sekeri

Yarim paket vanilya veya yarim limon kabugu rendesi

»  Yapihsi :

J Siit tencereye dokiiliip ocaga konulur.
Piring unu ve nisasta eklenir. Karistirilarak 10 dakika kaynatilir.

. Seker eklenip eriyinceye kadar karistirilir. Bir kere kaynatilip ocaktan
ahinir,

. Pudra sekeri tepsiye serpilir. Uzerine hazirlanan muhallebi dokiiliir.
Ocakta veya firinda 15-20 dakika tepsi dibinin yanmasi saglanir.

. Hemen soguk su bulunan kaba tepsinin dip kismi batirilir, birkag saniye
tutulur. Sogutmak i¢in 5-6 saat beklenir.

1.6.5. Tavukgogsii

Tirk mutfagina Romalilardan gegen bir tathh olmasina ragmen giiniimiizde sadece
Tiirk mutfaginda yapilir. Tavugun gogsii haslandiktan sonra iyice doviiliir. Siit, nisasta ve
piring unuyla koyulastirilir. Seker ve ezilmis tavukgdgsii eklenir. Bir tasim kaynatilip
ocaktan alinir. Bir tepsiye dokiiliir. Soguduktan sonra dilimlenerek servis yapilir. Bazen
tavukgogsii hazirlandiktan sonra tatlinin dibi ocakta yakilarak kazandibine doniistiiriiliir.

J— ™~

Fotograf 1.11: Tavukgogsii
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Hazirlarken ve pisirirken;

Tavuk gdgsiiniin iyice ezilmis olmasina,

Pisirilirken siirekli karistirilmasina,

Kivamini iyi ayarlamaya,

Tavuk tadindan ¢ok seker tadinin olmasina dikkat edilmelidir.

YV VYV

A\

Malzemeler :

1 litre siit

2 ¢orba kasi81 piring unu

2 corba kasig1 bugday nisastast
1 su bardag seker

1 tavukgogsii

1 ¢orba kasig1 tereyagi

1 paket vanilya

1 adet damla sakizi (istenirse)
Siislemek i¢in targin

Yapihisi :

Tavuk iyice haslandiktan sonra soguk suya konulur. Boylece lifleri daha
kolay ayrilacaktir.

Tencereye piring unu, nisasta ve seker konularak karistirilir.

Siit, yavas yavas eklenerek karistirilir.

Tencere ocaga alinir. Orta ateste karistirilarak pisirilir.

Tavukgogsii iyice ezilir.

Tencereye eklenerek karistirmaya devam edilir. Katilasana kadar pisirilip
ocaktan alimur.

Cirpma teli ya da ¢irpici (mikser) ile bes dakika kadar ¢irpilir. Genisge bir
cam tepsiye dokiilir.

Buzdolabinda iyice sogutulduktan sonra dilimlenerek servis yapilir.

1.7. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

Siitlii tathlar pisirilirken su noktalara dikkat edilmesi gerekir:

>

>
>
>

Siit yiiksek sicaklikta protein kaybina ugrar. Bu nedenle miimkiin oldugunca
kisa siirede ve orta 1sida pisirilmelidir.

Siitlii tathilarda seker en son, ocaktan alinacagi zaman atilmahidir. Erken atilirsa
seker karamelize olur. Tatlinin rengini, lezzetini ve kokusunu degistirir.

Firin siitlag, i¢inde sicak su olan bir tepsinin i¢inde pisirilmelidir. Boylece
piserken siitiin tagsmas1 énlenmis olur.

Pigirilirken karigtirmak gerekir. Karistirllmazsa dibi tutar. Tadi ve kokusu
degisir.
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1.8. Pisen Uriinde Aranilan Ozellikler

>

>
>
>

Pisen siitlii tatlilar homojen olmalidir.

Kakao vb. katilmamigsa rengi beyaz olmalidir.

Pelte kivaminda olmalidir. Genellikle tath kasigi ile yenilseler de bazilar
(kesme muhallebi, kazandibi vb.) bigakla kesilebilecek kivamda olmalidir.
Siitiin ve ilave edilen diger lezzet vericilerin aromasini tagimasi gerekir.

1.9. Siisleme ve Servise Hazirlama ilkeleri

>

Sitlii tathillarin hemen hemen hepsi soguk olarak servis yapilir. Hatta
giinlimiizde otel ve pastanelerde siitlii tatlilarin dondurma ile servis edildigine
rastlanir.

Siitlag, muhallebi ve keskiil sicakken dokiildiigli kaselerde iizeri siislenerek
servis yapilir.

Tavukgogsili, kazandibi, giilla¢ dilimlenerek tatli tabagina yerlestirilir ve
stislenerek servis yapilir.

Siitli tatlilarin en klasik sekliyle servisi yapilirken tizerine tar¢in serpilir.

Fotograf 1.12: Targinla servis Fotograf 1.13: Kuru yemislerle servis

Findik, fistik, ceviz, badem gibi kuru yemisler biitiin, ¢ekilmis ya da file halinde

kullanilir.

Fotograf 1.14: Kuru yemislerle ve meyve ile servis
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Nar, ¢ilek, visne, portakal, Kivi, ananas gibi meyveler tatlinin gesidine gore siislemede
kullanilabilir.

Fotograf 1.15: Dondurma ile servisin sicak yaz giinlerinde tercih edilmesi

Karamelize sekerden yapilan siislemeler kullanilabilir.

Fotograf 1.16: Karamelize sekerle servis
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saghigr ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen lezzet,
kivam ve goriintimde Tiirk mutfagina 6zgii tatlilardan muhallebi hazirlayiniz.

Mubhallebi hazirlamaya yonelik uygulamayi gerceklestiriniz.

Islem Basamaklar:

Oneriler

> s i¢in gerekli hazirliklarinizi yapiniz.
» Arag geregleri Olgilisiine uygun olarak
hazirlayiniz.

6331 sayih Is Saghgi ve Giivenligi
Kanunu’nu okumalisimz.
Sanitasyon ve  hijyen
uymalisiniz.

Meslek etigine uymalisiniz.

kurallarina

» Piring ununu bir tencereye koyunuz. Bir
su bardag siit ile iyice eziniz.

Piring ununun topak kalmamasina dikkat
etmelisiniz.

» Siitiin tamamini ekleyiniz.

Siitii, tencereyi ocak tizerine almadan
eklemelisiniz.

» Orta ateste karistirarak 10-15 dakika
pisiriniz.

Dibinin tutmamasina dikkat etmelisiniz.

» Koyulasinca sekeri Kkatip karistirarak
eritiniz.

Tadim  kontrol edebilirsiniz. Pigme
siiresi kisa oldugu icin sekeri en basta da
ekleyebilirsiniz.

» Ocaktan indiriniz. Vanilya ekleyiniz.

Renginin, kivaminin ve tadinin istenilen
ozellikte olmasina dikkat etmelisiniz.

» Kaselere bosaltarak siisleyiniz.

Stislemek i¢in sogumasini
beklemelisiniz.
Stislerken  renk  uyumuna  §zen

gostermelisiniz.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen lezzet,
kivam ve goriiniimde Tiirk mutfagina 6zgii tatlilardan siitlag hazirlayiniz.

Siitla¢ hazirlamaya yonelik uygulamay: gerceklestiriniz.

Islem Basamaklar Oneriler

> 6331 sayili Is Saghg ve Giivenligi

> s i¢in gerekli hazirliklar yapiniz Kanunu’nu okumalisiniz.
’ » Temiz ve diizenli ¢aligmalisiniz.

> Arag geregleri Slgiisiine uygun olarak » Sanitasyon ve hijyen kurallarina
hazirlaymiz.
uymalisiniz.

» Meslek etigine uymalisiniz.

» Pirinci ayiklayip yikadiktan  sonra
tencereye koyunuz. Su ile
yumusayincaya kadar haslaymiz.

» Pirinci yikarken nigastasinin gitmesine
dikkat etmelisiniz.

» Piserken yavas yavas karigtirmalisiniz.

> St ekleyerek 10 dakika pigiriniz. Ara ara karistirirsaniz dibi tutmaz.

» Seker ekleyiniz ve karigtirarak eritiniz. » Tadmi kontrol etmelisiniz.

» Nisastay1 siitle karigtirarak siitlii piringli

L » Topak kalmamasina dikkat etmelisiniz.
karisima ekleyiniz.

> Bir kere kaynattiktan sonra ocaktan | » Cok kaynatirsaniz seker karamelize olur,
indiriniz. unutmayiniz.

» Sislemek i¢in sogumasini
beklemelisiniz.

» Siislerken renk uyumuna  dikkat
etmelisiniz.

» Sicakken kaselere bosaltiniz.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen lezzet,
kivam ve goriiniimde Tiirk mutfagina 6zgii tatlilardan keskiil hazirlaymniz.

Keskiil hazirlamaya yonelik uygulamay1 gerceklestiriniz.

Islem Basamaklar

Oneriler

Is icin gerekli hazirliklar1 yapiiz.
Arag geregleri Olgiisiine uygun olarak
hazirlayiniz.

6331 sayih Is Saghgi ve Giivenligi
Kanunu’nu okumalisimiz.

Temiz ve diizenli ¢calismalisiniz.
Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uymalisiniz.

Meslek etigine uymalisiniz.

Badem ve Hindistan cevizini karistirarak
iizerine az miktarda siit ekleyiniz ve
mutfak robotunda ¢ekiniz.

Sit ekleyerek bademin daha kolay
cekilmesini saglayabilirsiniz. Un haline
gelmelidir. Bu karisim keskiiliin beyaz
olmasini saglar, unutmayiniz.

bosaltiniz.

» Bir tencereye seker ve piring ununu
koyarak karistiriniz.
» Uzerine yavas yavas siit ekleyerek . . .
Piserken karistirmak sekerin karamelize
karigtiriniz. N . 11
. . olmasinit engeller. Bu ylizden siirekli
» Tencereyi oOcaga alimz. Orta ateste . s
Lo karistirarak pisirmelisiniz.
karigtirarak pisiriniz.
» Bademli karisimi ekleyiniz.
» Koyulasana kadar karigtirarak pisiriniz.
> Vanilya ekleyip kanstirarak -~ ocaktan Vanilya siitlii tathilara erken atilirsa
glmlz. aromasi kaybolur. Bu nedenle vanilyay1
» 1k sicaklig1 gegince sogumadan kaselere Y ; yayl,

tatliyr ocaktan indirirken eklemelisiniz.

Soguyunca siisleyerek servis yapiniz.

Siislerken malzemenin bol olmasina ve
renk uyumuna dikkat etmelisiniz.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen lezzet,
kivam ve goriiniimde Tiirk mutfagina 6zgii tatlilardan kazandibi hazirlayiniz.

Kazandibi hazirlamaya yonelik uygulamayi gerceklestiriniz.

Islem Basamaklar

Oneriler

Is icin gerekli hazirliklar1 yapiiz.
Arag geregleri Olgiistine uygun olarak
hazirlaymiz.

6331 sayih Is Saghg ve Giivenligi
Kanunu’nu okumalisiniz.

Temiz ve diizenli ¢aligmalisiniz.
Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uymalisiniz.

Meslek etigine uymalisiniz.

Siitl tencereye dokiip ocaga koyunuz.
Piring unu ve nisasta ekleyip karistirarak
10 dakika kaynatiniz.

Isinin yiliksek olmamasina ve topak
olmamasina dikkat etmelisiniz.

Seker  ekleyip  eriyinceye  kadar
karistirmmiz. Bir kere kaynatip ocaktan
alimz.

Sekerin karamelize olmamasina dikkat
etmelisiniz.

Pudra sekerini tepsiye serpiniz. Uzerine

Pudra sekerinin her tarafa esit dagilmis
olmasina dikkat ediniz.

hazirlanan muhallebiyi dokiiniiz. Mubhallebiyi dokerken sekerleri
kaydirmayiniz.
Ocakta veya firinda 15-20 dakika Ocak tzerinde yaparsaniz kontrol

tepsinin dibinin yanmasini saglayiniz.

etmeniz daha kolay olur, unutmayiniz.

Hemen soguk su bulunan kaba tepsinin
dip kismmi batirmiz, birkag saniye
tutunuz. Sogutmak i¢in 5-6 saat
bekleyiniz.

Soguk suya batirmak tatlinin tepsiden
diizgiin  ¢ikmasit  i¢cin  Onemlidir,
unutmayiniz.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen lezzet,
kivam ve goriiniimde Tiirk mutfagina 6zgii tatlilardan tavukg6gsii hazirlayiniz.

Tavukgogsii hazirlamaya yonelik uygulamay gerceklestiriniz.

Islem Basamaklar

Oneriler

Is icin gerekli hazirliklar1 yapiiz.
Arag geregleri Olgiistine uygun olarak

6331 sayih Is Saghg ve Giivenligi
Kanunu’nu okumalisiniz.
Temiz ve diizenli ¢aligmalisiniz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina
hazirlaymiz.

uymalisiniz.

Meslek etigine uymalisiniz.
Tavugu iyice hasladiktan sonra soguk Tavuk tadinin olmamasi ve liflerin

suya koyunuz (Boylece lifleri daha
kolay ayrilacaktir.).

pargalanmasi i¢in buzlu suda bekletmek
o6nemlidir, unutmayiniz.

Tencereye piring unu, nisasta ve sekeri
koyarak karistiriniz.
Siitii yavas yavas ekleyerek karistiriniz.

Topak kalmamasi
karistirmalisiniz.

icin lyice

Tencereyi ocaga almiz.
karigtirarak pisiriniz.

Orta ateste

Piserken dibinin tutmamasina dikkat
etmelisiniz.

Tavuk gogsiini iyice eziniz. Tencereye
ekleyerek karistirmaya devam ediniz.
Katilasana kadar pisirip ocaktan aliniz.

Kivamina dikkat etmelisiniz.

Cirpma teli ya da ¢irpici (mikser) ile bes
dakika kadar ¢irpiniz.

Tamamen Ozlesmis olmasina dikkat
etmelisiniz.

Genisge bir cam tepsiye dokiiniiz.
Buzdolabinda iyice soguttuktan sonra
dilimleyerek servis yapiniz.

Biitiin olarak ya da dilimleyip renk
uyumuna gore siislemelisiniz.
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DEGERLER ETKINLIiGi

Babanin Biraktig1 En Biiyiik Miras

Toplantiya gidecegim. Baktim ge¢ kalma ihtimalim var, bindim bir taksiye. Taksici,
muhabbetci bir arkadas... O anlatiyor ben dinliyorum. Tam is yerinin Oniine geldik.
Ankara'da Bakanliklar... Diyelim ki taksi parast 9.75 TL tuttu, ben 10 TL uzattim. Hani
hepimizin yasadigi sahne vardir ya! Taksici iistiinii artyormus gibi yapar, siz de para istiinii
alabilmek icin bir ayak digarida, inmemek icin debelenirsiniz. Tam o sahne olacak. Sofor,
para listli var m1 diye aranmaya baglad.

“Ustii kalsin kardesim.” dedim.
Dondii bana dogru “Vaktin var mi agabey?” dedi.

“Evet” dedim (tek ayagim hala digarida). Dértliilere basti, trafik dort serit akiyor, indi
aragtan. Onde bir biife var. Gitti oraya, bir seyler konusup geldi. Bana 25 kurus uzatti. Belli
Ki para bozdurmus.

“Birader” dedim, “9.75 degil, 10.50 yazsa ister miydin 50 kurusu benden?”
“Ne alacagim agabey 50 kurusu”

“Peki niye gittin 25 kurus i¢in o kadar ugrastin, “Ustii kalsin.” demistim.”Déndii bana,
att1 kolunu arkaya:

“Vaktin var m1 agabey?”
GCVar73
“Cek kap1y1 o zaman.” Muhabbet¢i bir taksici ile kars1 karsiyayiz.

5 dakika konustuk. Ingiltere'de profesoriinden, bilmem kiminden egitimler aldim. O
taksicinin 5 dakikada &grettiklerini, Ingiliz hocalar haftalarca verdikleri derslerde
Ogretemediler. Agabey biz Kecidren'de 5 kardesiz. Babam rengperdi benim, giinliik
yevmiyeye giderdi. Artik insaat falan bulursa galisir gelir, o giin is bulamamissa biz eve
gelisinden, yiiziinden anlardik. Durumumuz hi¢ iyi olmadi. Aksam yer sofrasinda yemek
yerdik. Yemek bitince babam bize “Durun kalkmayin.” derdi. Once dua ederdik sonra babam
bize sofrada konusma yapardi.”

“Aha” dedim, “Bizim meslek”, seminerci...“Ne anlatird1 baban?”

“Hayatta nasil basarili olunur?”’O giin insaata ¢agirmazlarsa eve para
getiremiyor, sonra ¢ocuklara hayatta basar1 teknikleri anlatiyor.“Babam ise gidince biiyiik
agabeyimiz onu taklit ederdi, delik bir gorapla pantolonun ceplerini ¢ikarir, dort kardesi
karsisina alip “Diiriist olun, evinize haram lokma sokmayin.” diye anlatirken biz de giilerdik.
Annem kizardi. “Babanizla alay etmeyin. O, hem diiriist hem de g¢aliskandir.” derdi. Yan
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evde iki kardes var, onlarin babasi zengin. Babalar1 cafe isletiyor, ama adamda her numara
vardi, gayri resmi isler yapardi. Bizim yeni hi¢bir seyimiz olmadi, hep o ikisinin eskilerini
kullandik. O amca mahalleden gecerken biz 5 kardes ayaga kalkardik, ¢iinkii bize bahsis
verirdi. Babam eve gelince ayaga kalkmazdik. Ciinkii hediye, para falan hak getire.

Agabey biz babamu kaybettik. Alt1 ay ig¢inde yandaki baba da 6ldi. Yandaki baba iki
cocuga 5 kath bir apartman, isleyen bir cafe, dovizler ve araziler birakti. Bizim baba ne
birakt1 biliyor musunuz?”

“Ne birakt1?”

“Bakkal veresiyesi ve konusmalarini birakti:“Evladim isinizi diriist yapin, hakkiniz
olmayan paray1r almaym...” falan filan. Agabey aradan 15 yil gecti, diger 2 kardes
cezaevindeler, ne ev kaldi ne cafe. Ailesi dagildi.Biz 5 kardes, besimizin Kegioren’de taksi
duraginda birer taksisi var. Hepimizin birer ailesi, ¢oluk c¢ocugu, birer dairesi
var. Gegenlerde biiyiikk agabeyimiz bizi topladi ve dedi ki:“Asil mirasi bizim baba
birakmis.”Hepimiz agladik. 5 kardes taksicilige basladigimizdan beri, taksimetrenin
yazmadig1 10 kurusu evimize sokmadik. Her seyimiz var Allah'a siikiir.”Cok duygulandim,
veda ettim, tam inecegim:“Dur agabey, asil bomba gimdi.”

“Nedir bomban?”

“Nerede oturuyoruz biliyor musun? O iki kardesin oturdugu 5 katli apartmani biz
aldik. 5 kardes orada oturuyoruz.”

Evladiniza ne araba birakirsiniz, ne ev, ne de baska bir miras. Evlada sadece deger
kavramlar: birakirsiniz. Bakin iki baba da evlatlarina deger kavramlart birakmislar.

Ahmet Serif izgoren

Sizce yukaridaki hikaye ile ne anlatilmak istenmektedir? Yorumlayarak fikirlerinizi
arkadaglarinizla ve 6gretmeninizle paylasiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular1 dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.
1. Asagidakilerden hangisi siitlii tatlilarin koyulastirilmasi i¢in kullanilir?

A) Siibye

B) Piring unu

C) Nisasta

D) Un

E) Seker

2. Tiirk mutfagina Roma mutfagindan giren siitlii tatli agagidakilerden hangisidir?
A) Kazandibi
B) Siitlag
C) Giillag
D) Muhallebi
E) Keskiil

3. Sadece siit, seker ve piring unu ile hazirlanan siitlii tath agsagidakilerden hangisidir?
A) Tavukgogsii
B) Siitlag
C) Muhallebi
D) Giillag
E) Kazandibi

4, Keskiil adin1 asagidaki maddelerden hangisinden almistir?
A) Antep fistigi
B) Hindistan cevizi
C) Badem
D) Findik
E) Ceviz

5. Tiirk mutfaginda hazirlanan siitli tatlilarda en ¢ok kullanilan baharat agsagidakilerden
hangisidir?
A) Tar¢in
B) Karabiber
C) Nane
D) Kekik
E) Kimyon

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen
bilgiler dogru ise D, yanhs ise Y yaziniz.

() Tavukgogsii tatlisinda haglanmis tavuk eti taneleri olmalidir.
() Kazandibi, ocak iizerinde ya da firinda yakilir.

() Siitlii tathlarda siibye yerine piring unu kullanilir.

() Siibye kirilmig bugdaydan elde edilir.

() Badem, keskiiliin renginin beyaz olmasi i¢in kullanilir.

2 ©oo~No
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OGRENME FAALIYETI-2

OGRENME KAZANIMI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore uluslararasi mutfaklara 6zgii
istenilen kivam, lezzet, koku ve goriiniiste siitlii tatlilar hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki isletmelerde servisi yapilan uluslararas: siitlii tatlilar arastiriniz.

>  Internet’i ve basili yemek kitaplarini kullanarak uluslararas: siitlii tatlilari,
giiniimiizde ve eskiden hazirlanan tariflerle karsilastirarak aradaki farklar tespit
ediniz.

> Edindiginiz bilgileri resim ve fotograflarla destekleyerek uyaricti pano

hazirlayiniz.
> Bilgilerinizi arkadaslarinizla ve 6gretmeninizle paylasiniz.

2. ULUSLARARASI SUTLU TATLILAR

Siitlii tathilar, tiim diinyada tercih edilen ve sevilen tatlilardir. Uluslararas: siitlii tatlilar
farkli damaklara hitap etmekte, hafif ve besin degeri yiiksek oldugundan c¢ok tercih
edilmektedir.

2.1. Uluslararasi Siitlii Tath Cesitleri

Uluslararas1 mutfaklarda siitlii tath denilince akla ilk gelen kremlerdir. Sufle ve krem
karamel de bu grubun ¢ok sevilen gesitlerindendir.

2.2. Uluslararas: Siitlii Tath Cesitlerinin Ozellikleri

Kremler genellikle siit, seker ve yumurta ile hazirlanir. Bazi gesitlerine un, tereyagi,
krema eklenebilir. Ingiliz kremas1 veya Fransizca adiyla krem anglez bu tatlhilarm basinda
gelir.

Uluslararas1 siitlii tatlilarda yumurta ¢ok kullanilir. Yumurtanin, ¢ig kullanildigi
tatlilarda taze ve mikroorganizmalardan armmis olmasi ¢ok 6énemlidir. Ciink{i yumurta, gida
zehirlenmesine neden olan besinlerin baginda gelir.

Siitlii tatlilar, tim diinya tilkelerinde bilinen ve uygulanan tatlilardir. Benzer gerecler
kullanilarak benzer lezzetlerde tathlara birgok iilke mutfaklarinda rastlanir. Ornegin Meksika
mutfaginda bizim siitlacimiza benzeyen bir tath yapilmaktadir. Bizden farkli olarak kuru
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tiziim, limon kabugu ve tereyagi kullandiklar1 goriilmektedir. Yine daha c¢ok Fransiz
mutfaginda rastlanan per konde isimli tatli, bizim siitlacimizin {izerine armut kompostosu ve
marmelat eklenerek hazirlanan bir tathidir.

Bazi siitlii tathilarn, kendi iilkeleri kadar diger iilkelerde de sevilerek tiiketildigine
rastlanir. Krem karamel ve sufle bunlardan bazilaridir.

Fotograf 2.1: Servise hazir krem karamel

2.3. Uluslararasi Siitlii Tath Cesitlerini Hazirlama

2.3.1. Krem Karamel

Fransiz mutfagindan diinya mutfaklarina yayilan krem karamelin eski ¢aglarda krem
ranverse adiyla yapildigin1 kitaplar yazmaktadir. Kaynaklar ranverse sozciigliniin
Fransizca’da tepetaklak edilmis anlamina geldigini yazmaktadir. Bir kabin i¢inde pisirilen
tatl1, daha sonra ters ¢evrilerek servis yapilir.

> Malzemeler :

1 litre siit

7 adet yumurta

1 su bardag seker (3 ¢orba kagigi karamel i¢in ayrilir.)
1 paket vanilya

2-3 fiske limon kabugu rendesi

1 fiske tuz

>  Yapihsi:

. Firin 6nceden 175 derece sicakliga ayarlanir.
3 corba kasigi seker, bir fincan su ile kaynatilip pekmez renginde karamel
yapilarak oOnceden 1sitilmig 1siya dayanikli krem karamel kaliplarina
paylastirilir. Donmasi beklenir.
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o Yumurtalara bir fiske tuz ilave edilerek ¢irpici yardimu ile ¢irpilir.

o Cirpilan yumurtalar, sekerin kalan kismi, vanilya ve limon kabugu derin
bir kaba konulur. Ilik siit, yavas yavas karistirilarak ilave edilir.
. Seker eriyinceye kadar karigtirma iglemine devam edilir.

Iyice karistirilan siitlii karisim karamel kaliplarina paylastirilir.

Derin bir firin tepsisine 3-4 parmak kadar sicak su konulduktan sonra
kaliplar tepsiye dizilir.

Kaliplarin dizildigi tepsi firinin alttan ikinci rafina yerlestirilir.

Ortalama 1 saat pisirilir. Tepsideki su bitince su eklenir.

Pisen krem karameller soguduktan sonra 7-8 saat buzdolabinda bekletilir.
Dondugundan emin olunan krem karameller servis tabagina ters gevirerek
servis yapilir.

Krem karamel hazirlarken;

>

YV V

Karamelin yanma derecesi énemlidir. Fazla yanarsa ac1 olur, az yanarsa rengi
acik olur.

Krem hazirlanirken fazla ¢irpilirsa pisen tatli gézenekli olur.

Benmari yontemiyle pisirilmelidir.

Ters cevrilitken par¢alanmamalidir. Bunun igin kalip kisa siire sicak suya
batirilabilir.

Fotograf 2.2: Krem karamelin firinda Fotograf 2.3: Krem karamelin kaliptan

pisirilmesi cikarilmasi

Fotograf 2.4: Servis edilmesi
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2.3.2. Sufle

Sufle, Fransiz mutfaginin 6nemli tatlilarindan biridir. Yapim dikkat ve 6zen isteyen
sufleler, tatli ve tuzlu olarak hazirlanabilir. Suflelerin sicak olarak servis edilmesi
gerektiginden ve bekledigi siirece soneceginden suflenin yenilecegi anda pisirilmesi gerekir.
Sufleler, 180-200 derece civarindaki firin 1sisinda pisirilir. Sufleler birer kisilik kaliplarda
pisirildiginde servisi daha kolay olur. Cok kisilik hazirlanan suflelerin pisme sirasinda
kabarmama ihtimali yiiksektir. En ¢ok kakaolu, kahveli, ¢ikolatali, elmali ¢esitleri tercih
edilmektedir.

Sufleler, genellikle iki sekilde hazirlanir;

Birincisinde; 6l¢ilii un, tereyagi veya margarinle kavrulur, diger malzemeler teknigine
uygun ilave edilir.

Ikincisinde; un kavrulmadan teknigine uygun olarak malzemeler ilave edilir ve hamur
hazirlanir. Sufle yapiminda bugday ununun yani sira patates unu ve nisasta gesitleri
kullanilabilir. Sufle, kullanilan katki maddelerine gore isimlendirilir. Cikolatali sufle,
vanilyali sufle, patates sufle vb.

CIKOLATALI SUFLE :
> Malzemeler :

125 g bitter ¢ikolata

1 yemek kasig1 tereyagi

4 su bardag siit

1 su bardagi toz seker

1 yemek kasigi un

1 yemek kasi81 nisasta

1 paket vanilya

4 yemek kasig1 kakao

6 adet yumurta (oda sicakliginda bekletilmis)
Bir fiske tuz

Limon kabugu rendesi (arzuya gore)
Sufle kaliplarim1 yaglamak icin

o Margarin veya tereyagi

o Toz seker

> Yapihs :

. Firin 180-200 °C’ye ayarlanir.
. Kiiciik ¢elik bir tencerede seker ve siit, orta ateste kaynatilir.
o Siit bir tasim kaynayinca atesten alinir.
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Bagka bir kiiciik tencerede tereyag: eritilip un ilave edilir.

Siirekli karigtirilarak 2-3 dakika pisirilir.

Karigtirmaya devam edilerek daha once kaynatilan siit, bu karigima
yedirilir.

Karisim sogurken sufle kaliplar1 margarin veya tereyagi ile yaglanarak bir
tutam toz seker serpistirilir. Sufle kalib1 yok ise 1siya dayanikli camdan
dilimli kek kalib1 da kullanilabilir.

Cikolata rendelenerek hazirlanir. Bu iglem i¢in tercihen siitsiiz bitter
cikolatasi kullanilabilir.

Bu karigim bir kenarda sogumaya birakilir.

Oda sicakligindaki yumurtalarin sarisi ve aklart birbirinden ayrilir.
Karigimin, yumurtalarla karigtirllmadan 6nce daha biiyiik ¢irpma kabina
almmmasi, karistirma isleminin daha kolay yapilmasini saglar.
Yumurtalarin  sarisi  ve aki, dikkatle ayrilir. Sarisinin - akiyla
karigmamasina 6zen gosterilir. Aksi takdirde sufle istenildigi gibi
kabarmaz.

Yumurta sarilar1 ve aklar1 ayr1 ayri ¢irpilir.

Bunun i¢in mikserle dnce yumurta aklart bir fiske tuz ilave edilerek kati
kopiik oluncaya kadar ¢irpilir.

Sonra sarilari ¢irpilabilir.

Cikolata rendesi, siitlii unlu karigima yavas yavas yedirilir.

Daha sonra yumurta sarilari ilave edilir.

Vanilya veya limon kabugu rendesi ilave edilir.

En son yumurta aklar1 fazla karistirilmadan karigima kasik kasik ilave
edilir.

Karigtirma esnasinda ¢irpict (mikser) kullanilmaz. Mikserin devri yiiksek
oldugundan, yumurtanin kdpiigiiniin kesilerek kabarmanin istenen dlglide
olmamasina sebep olur. O nedenle ¢irpma teli bu is i¢in daha uygun
olacaktir.

Yeterince karistirilip homojen hale getirilen karigim yaglanan kaliplara
iki parmak eksik gelecek sekilde dokiiliir.

Onceden 1sitilan firina konularak biiyiik firmnlarda yaklasik 1 saatte,
kii¢iik firinlarda 160-170 °C’de 35 dakika pisirilebilir.

Pigsme esnasinda, ozellikle ilk 20 dakika firmin kapag agilmaz. Sufle
soner.

Pisen suflenin iizerine pudra seker serpilip krema, dondurma veya
kaymakla sicak servis yapilir.
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Fotograf 2.6: Vanilyah sufle ve patatesli sufle

2.3.3. Digerleri

Siitlii tathilar, ister Tiirk mutfaginda isterse uluslararast1 mutfaklarda olsun tath
diinyasinin en zengin grubudur. Ciinkii belli teknikler ¢ercevesinde yaratici ascilar sayesinde
¢esitlendirilmeye olduk¢a miisaittir. Siitlii tatlilar1 6nemli kilan asil bu 6zellikleridir.

Ornek olmasi agisindan Tiirk mutfagindan ve diinya mutfaklarindan birer adet siitlii
tath tarifi verilmistir.

2.3.3.1.Napoli usulii blanmanj
>  Malzemeler :

100 g musir nigastasi

1 litre siit

100 g toz seker

20 g tereyagi

1-2 damla vanilya esans1

1-2 damla sulandirilmis yesil gida boyasi
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>

1-2 damla badem esansi
1-2 damla sulandirilmig kirmizi gida boyast
1-2 damla ¢ilek esansi

Yapihsi :

Misir nisastas1t biraz su ile sulandirilir. Siit, seker ve yag kiigiik bir
tencerede karistirtlip bir tasim kaynatilir. Ates kisihip tenceredeki
karigimdan bir kepge alinir, sulandirilan nisastaya katilir. Ardindan
nisasta, tenceredeki karisima eklenerek bir tasim kaynatilir. Karistirma
stirdiriilerek 2-3 dakika kaynatilir, tencere atesten alinir.

Tenceredeki muhallebi ti¢ kaba boliiniip birinciye vanilya esansi, ikinciye
yesil gida boyasi ve badem esansi, ligiinciiye kirmizi gida boyasi ve ¢ilek
esansi eklenir. Her biri karigtirilarak 1lik tutulur.

Tek kisilik cam kaseler biraz su ile nemlendirilir. Kaliplara ilk olarak
beyaz muhallebi konulur ve kap sallanarak yiizeyi diizeltilir. 3-4 dakika
bekletilir. Uzerine yesil muhallebi konularak diizeltilir ve 3-4 dakika
bekletilir. En tiste pembe muhallebi konulup diizeltilerek buzdolabinda 1-
2 saat bekletilir.

Servis yapilacagi zaman muhallebi dolaptan ¢ikarilip kenarlar1 gevsetilir,
tabaga ters gevrilir. Yaninda kayisi sosu ile ve siislenerek servis yapilir.

2.3.3.2.Sakizh pasta

>

Malzemeler :

1 litre siit

1 su bardag: seker

1 su bardagi un

1 paket kakaolu biskiivi

100 g margarin

1 ¢orba kasig1 Hindistan cevizi rendesi (istenirse)
% su bardagi ceviz

1 adet damla sakizi

Yapihisi :

Biskiivi mutfak robotunda gekilerek un haline getirilir. Firin tepsisine
kenarlarindan tasacak sekilde aliiminyum folyo serilir. Uzerine
biskiiviler, her tarafi esit olacak sekilde yayilir.

Bir tencerede un ve yag renk degistirmeden kavrulur. Ocaktan alinir.
Iliklasinca soguk siit eklenir. Cirpma teli ile karistirilarak topak olmamasi
saglanir. Tekrar ocaga alinir. Siirekli kanstirilarak koyulasana kadar
pisirilir. Kaynayinca sakiz eklenir. Istenirse Hindistan cevizi eklenir ve
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karistirtlip ocaktan almir. Ik sicaklign gegince biskiivilerin iizerine esit
kalinhkta yayilir. Uzeri, ¢ekilmis cevizle kaplanir. Iyice soguyunca
alliminyum folyo dista kalacak sekilde rulo hélinde sarilir. Buzdolabinda
birka¢ saat bekletilir.

. Servis yapilacagi zaman folyodan ¢ikarilir. Dilimlenerek servis tabagina
alinir. Siislenerek servis yapilir.

Fotograf 2.7: Sakizh pasta

2.4. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

YV VV V

VV VYV

Krem karamel, pisirilirken mutlaka su dolu firin tepsisi iginde pisirilmelidir. Su
buhari, krem karamelin istenen 6zellikte pismesini saglar.

Sufle pisirilirken firin kapag1 acilmamalidir. Aksi takdirde sufle soner.

Firinda hazirlanan siitlii tathlar i¢in 1siya dayanikli cam, payreks, sirli toprak
kaplar, krem karamel veya sufle kaliplar1 kullanilmalidir.

Ticari mutfaklarda kullanilan kalin aliiminyum folyo kaliplar, iyi kalitede
olmalidir. Aksi takdirde pisme esnasinda tatlinin biinyesine gegen aliiminyum,
hem iiriiniin kalitesini diistiriir hem de zehirlenmelere neden olur.

Pisme siireleri iyi ayarlanmalidir. Uzun ve yiiksek 1s1, besin kaybina neden olur.

Yiiksek 1sida miimkiin oldugunca pisirme islemi yapilmamalidir. 150-160
derece civarinda firin 1s1s1 tercih edilmelidir.

Pisirme islemine baslanmadan 6nce firin 1sitilmalidir.

Krem karamelin gézenekli olmamasi i¢in krem hazirlandiktan sonra siizgecten
gecirilmelidir.

2.5. Pisirilen Uriinde Aramlan Ozellikler

VVYVY

Pisen {irtinlerin kendine has kokusu ve tadi olmalidir.
Nisasta, yumurta kokusu ve tadr olmamalidir.
Homojen ve piitiirsiiz olmalidir.

Karamelde yanik seker tadi olmamalidir.
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2.6. Siisleme ve Servise Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

Sufleler sicak olarak servis edilmelidir. Bekletilmez, bekletilirse soner.Bu tathilar
dondurma ve dondurma soslari ile birlikte servis edilebilir.

Fotograf 2.8: Dondurma ile siislenmis krem karamel

Stislemede oOzellikle krem karamelde istege bagli meyve ve meyve karamelleri
kullanilabilir.

Fotograf 2.9: Meyve ile siislenmis krem karamel

Suflelerin servisinde kaymak, krema vb. kullanilabilir.

Fotograf 2.10: Kaymak ile servis edilmis sufle
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Suflenin servisinde pudra sekeri de sikca kullanilan siisleme gereglerindendir.

Fotograf 2.11: Pudra sekerli sufle

2.7. Ornek Uriinler Hazirlama

Giiniimiizde uluslararas: siitlii tatlilar ile ilgili cok gesitli tariflere rastlanir. italyan
mutfagindan diinya mutfaklarina yayilan, yapildig1 yere gore kiiciik degisiklikler gdsteren
stitlii tatli panna cottanin orijinal tarifi verilmistir.

PANNA COTTA:

>

Malzemeler :

400 ml krema

200 ml siit

40 g seker

Bir tutam tuz

120 g bitter ¢ikolata (parcalara ayrilmis)
3 adet yaprak jelatin

Yapihist :

Jelatinler, buzlu su olan bir kapta 15 dakika bekletilir.

Bir tencereye siit, krema, tuz ve seker konulup karistirtlir. Ocaga alinip
orta 1sida karigtirilarak pisirilir.

Kaynatmadan ocaktan alinarak gikolatalar eklenir. Siirekli karistirilarak
cikolatalarin erimesi saglanir.

Jelatin stiziilerek sudan ¢ikarilip tatlinin igine atilir. Karistirilarak tatlinin
sicakligr ile eritilir ve her tarafa esit karismasi saglanir.

Tath kaliplara bosaltilir. Buzdolabina konularak donmasi beklenir.

Servis yapilacagi zaman tatli, bigagin ucu ile kaliptan ayrilir. Tathnin dibi
sicak suya batirilip yumusamasi saglanir.

Servis tabagina ters cevrilip siislenerek servis yapilir.
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Fotograf 2.12: Panna cotta
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saghigr ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen lezzet,
kivam ve goriiniimde uluslararasi siitlii tatli ¢esitlerinden krem karamel hazirlayimiz.

Krem karamel hazirlamaya yonelik uygulamayi gerceklestiriniz.

Islem Basamaklari

Oneriler

Is icin gerekli hazirliklar1 yapiiz.
Arag geregleri Olgiistine uygun olarak
hazirlaymiz.

A\

6331 sayih Is Saghg ve Giivenligi
Kanunu’nu okumalisiniz.

Meslek etigine uymalisiniz.

Firmi 6nceden 175 derece sicakliga
ayarlamalisiniz.

Krem karamel kaplarmi bos olarak
1sinmakta olan firina koymalisiniz.

» Temiz ve diizenli ¢alismalisiniz.

» Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uymalisiniz.

>

>

A\

3 ¢orba kasigi sekeri bir fincan su ile
kaynatip pekmez renginde karamel
yaparak onceden 1sitilmis 1s1ya dayanikli
krem karamel kaliplarina paylastiriniz.
Donmasini bekleyiniz.

Sekeri az karamellestirirseniz karamelin
rengi kahverengi olmaz sar1 olur,
unutmayiniz.

Sekeri ¢ok fazla yakmamaya Ozen
gostermelisiniz.

Yumurtalara bir fiske tuz ilave ederek
cirpma teli yardimu ile ¢irpiniz.

Cirptiginiz  yumurtalari, sekerin kalan
kismini, vanilya ve limon kabugunu
derin bir kaba koyunuz. Ilik siitii yavas

Cirpma islemini gereginden hizli ve
uzun siire yaparsaniz tatliniz pistiginde

yavas karistirarak ilave ediniz. istenmeyen gozenekler olusur,
» Seker eriyinceye kadar karigtirma unutmayiniz.

islemine devam ediniz.
> lyice kanstirdigmiz = siitli  karigimi

karamel kaliplarina paylastiriniz.
» Derin bir firin tepsisine 3-4 parmak > Tepsideki su biterse Kkaynar su

kadar sicak su koyduktan sonra kaliplar1 L

tepsiye diziniz. eklemelisiniz.

» Uriini yakmamaya Ozen

Kaliplar dizdiginiz tepsiyi firinin alttan
ikinci rafina yerlestiriniz.
Ortalama 1 saat pisiriniz.

gostermelisiniz.
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» Pigen krem karamelleri soguduktan sora
7-8 saat buzdolabinda bekletiniz.

» Dondugundan emin oldugunuz krem
karamelleri ~ servis  tabagina  ters
geviriniz.

» Krem karamelleri dolaba koyarken
iizerini kapatmazsaniz dolap kokusu
siner ve tathmin tadi  bozulur,
unutmayiniz.

> Istediginiz sekilde siisleyerek servis
yapiniz.

» Siisleme i¢in dondurma, taze meyveler,
renkli soslar vb. kullanabilirsiniz.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen lezzet,
kivam ve gortiniimde uluslararas siitlii tath ¢esitlerinden ¢ikolata sufle hazirlayiniz.

Cikolata sufle hazirlamaya yonelik uygulamay gerceklestiriniz.

Islem Basamaklar:

Oneriler

Is i¢in gerekli hazirliklar1 yapiniz.
Arag geregleri Olgiistine uygun olarak
hazirlaymiz.

> 6331 sayili Is Saghg ve Giivenligi
Kanunu’nu okumalisiniz.

» Temiz ve diizenli ¢alismalisiniz.

» Sanitasyon ve hijyen kurallarina

uymalisiniz.

» Meslek etigine uymalisiniz.

» Firininizi 180-200 °C’ye
ayarlamalisiniz.

Kiigiik ¢elik bir tencerede seker ve siitli
orta ateste kaynatiniz.
Siit bir tagim kaynayinca atesten aliniz.

> Tencerenin dibinin tutmamasina dikkat
etmelisiniz.

VV VY|V V

Baska bir kiiclik tencerede tereyagini
eritip un ilave ediniz.

Siirekli karigtirarak 2-3 dakika pisiriniz.

Karigtirmaya devam ederek daha Once
kaynattiginiz siitii bu karigima yediriniz.

» Unun yanmamasina dikkat etmelisiniz.
» Siitii eklerken topak olmamasina dikkat
etmelisiniz.

A\

Cikolataniz1 rendeleyerek hazirlayiniz.
Bu islem igin tercihen siitsiiz bitter
¢ikolatasi kullanabilirsiniz.

Bu karigimi  bir kenarda sogumaya
birakiniz.

» Karnisgimimiz sogurken sufle kaliplarimizi
margarin veya tereyagi ile yaglayarak
bir tutam toz seker serpistirmelisiniz.
Sufle kalibiniz yok ise 1stya dayanikli
camdan dilimli kek kalibi da
kullanabilirsiniz.

Oda sicakligindaki yumurtalarin sarisini
ve aklarini birbirinden ayiriniz.

Yumurta sarilart ve aklarini ayr1 ayr
¢Irpiniz.

Bunun i¢in c¢irpict (mikser) ile Once
aklar1 bir fiske tuz ilave ederek kati
kopiik oluncaya kadar ¢irpiniz.

Sonra sarilari ¢girpabilirsiniz.

» Yumurtalarin sarist ve akini dikkatle
ayirmalismiz. Sarisinin akiyla
karismamasina 6zen  gostermelisiniz
(Aksi takdirde sufleniz dilediginiz gibi
kabarmaz.).

38




YV ¥V VYV V¥V

Cikolata rendesini siitlii unlu karisima
yavas yavas yediriniz.

Daha sonra yumurta sarilarmi ilave
ediniz.

Vanilya veya limon kabugu rendesini
ilave ediniz.

En son yumurta aklarmi fazla
karistirmadan karisima kasik kasik ilave
ediniz.

Karigimn ~ yumurtalarla  karistirmadan
once daha biiyiik ¢irpma kabina almaniz
karistirma  iglemini  daha  kolay
yapmanizi saglar, unutmayiniz.
Karigtirma esnasinda c¢irpict  (mikser)
kullanmayiniz. Mikserin devri yiiksek
oldugundan yumurtanin kopugi
kesilerek kabarmanin istenilen Olgiide
olmamasma sebep olur. O nedenle
cipma teli bu is i¢cin daha uygun
olacaktir, unutmayiniz.

Yeterince karistirnp homojen  hale
getirdiginiz ~ karigimi yagladiginiz
kaliplara iki parmak eksik gelecek
sekilde dokiiniiz.

Onceden 1sittigimiz fira koyarak biiyiik
firinlarda yaklasik 1 saatte, kiiciik
firinlarda 160-170 °C’de 35 dakika

pisirebilirsiniz.

Kalibi tamamen doldurursaniz pisme
sirasinda  kabaracagi  i¢in  tasar,
unutmayiniz.

Pisme esnasinda oOzellikle ilk 20 dakika
firmmizin ~ kapagimi  agmamalisiniz.
Sufleniz soner, unutmayiniz.

Pigen suflenizin iizerine pudra seker
serpip krema, dondurma veya kaymakla
sicak servis yapiniz.

Beklerken sufleniz sdnecegi igin servis
saatini iyl ayarlamalisiniz ve hig
bekletmeden servis yapmalisiniz.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen lezzet,
kivam ve gortiniimde uluslararas siitlii tath ¢esitlerinden Napoli usulii blanmanj hazirlayiniz.

Napoli usulii blanmanj hazirlamaya yonelik uygulamay gerceklestiriniz.

Islem Basamaklar:

Oneriler

> s igin gerekli hazirliklar yapiniz.
» Arac geregleri Olgiisiine uygun olarak
hazirlayiniz.

6331 sayih Is Saghg ve Giivenligi
Kanunu’nu okumalisiniz.

Temiz ve diizenli ¢calismalisiniz.
Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uymalisiniz.

Meslek etigine uymalisiniz.

Misir  nisastasint  biraz  su ile
sulandimmz. Siitii, sekeri, yagi kiigiik bir
tencerede karistirip bir tagim kaynatiniz.
Atesi kisip tenceredeki karisimdan bir
kepce aliniz, sulandirdiginiz nisastaya
katiniz. Ardindan nisastay1 tenceredeki
karisima ekleyerek bir tasim kaynatiniz.
Karistrmay:  siirdiirerek  2-3  dakika
kaynatip tencereyi atesten aliniz.

Nisastay1r 1liklastirmadan kaynar siite
eklerseniz nisasta taglagir ve tatlinin
kivami bozulur, unutmayiniz.

Tenceredeki muhallebiyi ii¢ kaba boliip
birinciye vanilya esansini, ikinciye yesil
gida boyasint ve badem esansini,
ticlinciliye kirmizi gida boyasimi ve ¢ilek
esansini ekleyiniz. Her birini karistirarak
1lik tutunuz.

Mubhallebileri 1lik tutmak igin benmari
usuliinii kullanabilirsiniz.

Tek kisilik cam kaseleri biraz su ile
nemlendiriniz. Kaliplara ilk olarak beyaz
mubhallebi koyunuz ve kabi sallayarak
yiizeyini  dizeltiniz.  3-4  dakika
bekletiniz. Uzerine yesil muhallebi
koyarak diizeltiniz ve 3-4 dakika
bekletiniz. En iiste pembe muhallebiyi
koyup diizelterek buzdolabinda 1-2 saat
bekletiniz.

Kaliplar1 su ile nemlendirmeniz tatlinin
kaliptan kolay c¢ikmasini saglayacaktir,
unutmayiniz.

Servis yapilacagt zaman muhallebiyi
dolaptan cikarip kenarlarini gevseterek
tabaga ters ¢eviriniz.

Tathnin  kenarlarin1  gevsetmek igin
parmak ucuyla hafifge bastirmalisiniz.

Yaninda kayist sosu ile ve siisleyerek
servis yapiniz.

Tatliyr siislerken renk uyumuna dikkat
etmelisiniz. Ters ¢evrildiginde beyaz
mubhallebi en iistte kalacaktir,
unutmayiniz.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen lezzet,
kivam ve gortiniimde uluslararas siitlii tath ¢esitlerinden sakizli pasta hazirlaymiz.

Sakizh pasta hazirlamaya yonelik uygulamayi gerceklestiriniz.

Islem Basamaklan Oneriler
> 6331sayii Is Saghgn ve Giivenligi
Kanunu’nu okumalisiniz.
> Is i¢in gerekli hazirhiklar yapiniz. » Temiz ve diizenli ¢alismalisiniz.
» Arag geregleri Olglisiine uygun olarak | » Sanitasyon ve  hijyen  kurallarina
hazirlaymiz. uymalisimz.
» Meslek etigine uymalisiniz.

Biskiiviyi mutfak robotunda ¢ekerek un
haline getiriniz.

Firin tepsisine kenarlarindan tasacak
sekilde aliiminyum folyo seriniz.
Uzerine biskiivileri her tarafi
olacak sekilde yayiniz.

esit

Biskiivileri iyice ¢ekmezseniz ve esit
dagitmazsaniz tatlimizin her tarafi aym
kalinlikta olmaz. Bu nedenle diizgiin
saramaz ve dilimleyemezsiniz.

Bir tencerede unu ve yagi renk
degistirmeden kavurunuz.  Ocaktan
almiz. Iliklaginca soguk siitii ekleyiniz.
Tekrar ocaga alimz. Siirekli karistirarak
koyulagana kadar pisiriniz. Kaynayinca
sakiz ekleyiniz.

Cirpma teli ile kanistirarak
olmamasini saglamalisiniz.
Damla sakizin1 doverek eklerseniz daha
cabuk erir.

topak

Buzdolabinda birkag saat bekletiniz.

> Isterseniz Hindistan cevizi ekleyip
karistirarak ocaktan aliniz.
» Muhallebiyi dokerken alttaki biskiivinin
> Ik sicakligi gegince biskiivilerin kaymamasina dikkat etmelisiniz. Biskiivi
iizerine esit kalinlikta yayiniz. kayarsa muhallebi folyoya yapisir,
unutmayiniz.
» Folyo, sarmayi kolaylastirmak igin
. o . kullanilir. Kesinlikle tath ile
» Uzerini c¢ekilmis cevizle kaplayiniz.
g . e sarmamalisiniz. Tathinin disina
lyice soguyunca aliiminyum folyo dista
kalacak sekilde rulo halinde sariniz sarmalisiniz. .
" | » Zaman varsa bir gece buzdolabinda

beklemesi dilimlenmesini kolaylastirir,
unutmayiniz.

Servis yapilacagi zaman folyodan
¢ikariiz. Dilimleyerek servis tabagina
almiz. Siisleyerek servis yapiniz.

Sitisleme gereclerini secerken renk ve
lezzet uyumuna dikkat etmelisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIiRME

Asagidaki sorular dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

Uluslararas1 mutfaklarda siitlii tatli denilince akla ilk gelen tatli grubu asagidakilerden
hangisidir?

A) Kremler

B) Sufleler

C) Kuplar

D) Dondurmalar

E) Sorbeler

Asagidakilerden hangisinde uluslararas: siitlil tatlilarin ana malzemeleri dogru olarak
verilmistir?

A) Siit, seker, un

B) Siit, seker, kakao

C) Siit, seker, yumurta

D) Siit, seker, nisasta

E) Siit, seker, piring unu

Asagidakilerden hangisinde krem karamel hazirlarken krem kisminda kullanilan
malzemeler dogru olarak verilmistir?

A) Un ve yumurta

B) Siit, yumurta ve seker

C) Su, un ve seker

D) Siit, kakao ve yumurta

E) Siit, nisasta, seker

Pisen krem karamelin gézenekli olmasinin nedeni asagidakilerden hangisinde dogru
olarak verilmistir?

A) Siitlin bayat olmasi

B) Krem hazirlanirken yumurta kullanilmasi

C) Krem hazirlanirken fazla ¢irpilmasi

D) Toz seker kullanilmasi

E) Krem karamelin fazla pigirilmesi

Asagidakilerden hangisi suflenin kabarik olmasi i¢in dikkat edilmesi gereken
noktalardan degildir?

A) Kullanilacak ¢ikolatanin taze olmast

B) Seker miktarina dikkat edilmesi

C) Yumurta miktarina dikkat edilmesi

D) Kabartma tozu kullanilmamasi

E) Firinin kapagi agilmadan pisirilmesi
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6. Asagidakilerden hangisi suflenin servisinde kullanilan malzemelerden degildir?
A) Krema
B) Pudra sekeri
C) Kaymak
D) Dondurma
E) Krem santi

1. Asagidakilerden hangisi firinda pisirilen siitlii tatlilarda pisirme kab1 olarak
kullanilmaz?
A) Toprak kaplar
B) Cam kaplar
C) Porselen kaplar
D) Seramik kaplar
E) Kek kaliplart

DEGERLENDIRME

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

C(")('}RENME KAZANIMI )

Is saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore istenilen kivam, lezzet, koku ve
goriiniiste dondurulan siitlii tathlar hazirlayabileceksiniz.

CARASTIRMA )

» Cevrenizdeki isletmelerde dondurularak hazirlanan siitlii tath gesitlerini arastirmniz.

> Internet’te, dondurularak hazirlanan siitlii tath gesitlerini arastiriniz.

» Yemek kitaplari ve dergilerinden dondurularak hazirlanan sitlii tatli ¢esitlerini
arastiriniz.

» Edindiginiz bilgileri resim ve fotograflarla destekleyerek uyarict pano hazirlaymiz.

» Bilgilerinizi arkadaglarinizla ve 6gretmeninizle paylasiniz.

3. DONDURULARAK YAPILAN SUTLU TATLILAR

Dondurularak yapilan siitlii tatlilar, uluslararast mutfaklarda biiyiik bir yer tutmaktadir.
Ozellikle yaz aylarmin vazgecilmez tatlar1 arasinda yer alan bu tatlilar, hafif olmasi
nedeniyle de ¢okga tercih edilmektedir.

Fotograf 3.1: Seftalili mouss Fotograf 3.2: Panna cotta
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3.1. Dondurarak Yapilan Siitlii Tath Cesitlerini Hazirlamada
Kullanilan Arac¢ Gerecler

Dondurularak yapilan siitlii tatlilarin yapiminda tencere, tava, terazi, ocak, kevgir,
kasik, mikser, el mikseri (¢irpict), farkli kaliplar, kuplar vb. araglar kullanilmaktadir.

Dondurularak yapilan siitlii tatlilarin yapiminda siit, seker, yumurta, jelatin, vanilya,
krema, siizme yogurt, meyve cesitleri, ¢ikolata cesitleri, kuru yemis cesitleri vb. gerecler
kullanilmaktadir.

3.2. Dondurularak Yapilan Siitlii Tath Cesitleri ve Hazirlanmasi

Dondurmanin kesfedilmesinden sonra degisik yontemler ve farkli malzemeler
kullanilarak dondurmaya benzeyen fakat tam olarak dondurma o&zelligi tasimayan siitlii
tatlilar icat edilmistir. Bu tatlilarda donmay1 saglamak icin tatlinin 6zelligine gore yaprak
jelatinden, toz jelatinden, yumurtadan yararlanilabilir. Tath, yukaridaki malzemelerden biri
ile hazirlanmigsa derin dondurucuda (dipfriz) degil buzdolabinda bekletilir.

=

-

Fotograf 3.3: Yaprak jelatin Fotograf 3.4: Toz jelatin

3.2.1. Krem Bavaruva

Kremler, siitlii tatlhilarin ilklerindendir. Giiniimiizde ¢ok farkli sekillerde hazirlanan
kremlere rastlanir. Temel teknik olarak birbirlerine benzeseler de kullanilan malzeme ve
kiigiik hazirlama farklarindan dolay1 ¢ok gesitli kremler ortaya ¢ikmistir

Kremlerin temelinde siitiin yumurta saris1 ile koyulastirilmasi yatar. Tatlandirmak i¢in
seker, lezzeti artirmak icin ise vanilya, limon-portakal kabugu, visne, ¢ikolata vb. kullanilir.
Icine konulan malzemeye gore de isimlendirilir. Daha rahat donmasini saglamak igin
genellikle jelatin kullanilir. Eger jelatin kullanilmazsa yumurta sayisini arttirmak gerekir. Bu
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da istenmeyen lezzet olusmasi demektir. Ciinkii 1 litre siitii koyulastirmak i¢in 16 adet
yumurta sarist kullanmak gerekir.

Krem cesitlerinin baginda krem bavaruva gelir. En temel hazirlama teknigi ile

hazirlanir.

Krem bavaruvanin servisinde meyve soslari, taze meyveler, ¢ikolata sos, ¢ikolata
pargalar1 kullanilabilir.

>

NOT:

Malzemeler :

500 g siit

100 g toz seker

8 yaprak jelatin

5 yumurta sarist

5 kg krema

3 yumurta beyazi

1 ¢ay kasig1 vanilya

Yapihist :

J Jelatin buzlu suda bir saat bekletildikten sonra susuz olarak bir kaba
cikarilir.

o Vanilya, siit, toz seker, yumurta saris1 ve jelatin bir tencereye konulur.

. Orta ateste cirpma teli ile siirekli karigtirilarak isitilir. Ocagin 1sis1

ayarlanamazsa yumurta piser ve iriin bozulur. Kaynatmadan atesten
alinir. Agir agir kanistirilarak sogutulur.

. Yumurta beyazlari ¢irpilarak kar haline getirilir. Soguyan karisimin igine
kevgirle karistirilarak ilave edilir.

o Krema cirpildiktan sonra karigima yedirilir.

. Servis yapilacak kaplara konularak buzdolabinda sogutulur.

o Cesitli malzemelerle siislenerek servis yapilir.

Krem bavaruva tek kisilik kaliplara dokiilerek de dondurulabilir. Eger bunlar
kullanilmigsa servis tabagina ters cevrilerek cikarilir ve siislenerek servis
yapilir.

Kaliptan kolay ¢ikarmak igin kalip, sicak su bulunan bir bagka kabin iginde
birkag¢ dakika bekletilebilir.

Eger ocak 1sis1 ayarlanamazsa tatli bozulur. Benmari wusulii ile de
calisabilirsiniz.
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Fotograf 3.5: Krem bavaruva
3.2.2. Parfe

Parfe cesitleri, dondurmadan esinlenilerek {iretilmis tatlilardir. Dondurmalarla
parfelerin temel hazirlama teknigi ayni olsa da kullanilan malzemeler ve dondurma sekilleri
farklidir. Parfelerin igine ¢abuk erimesini onlemek i¢in krema eklenir. Parfe hazirlandiktan
sonra silindir, yuvarlak sekillerdeki kaliplara konularak dondurulur. Kaliplar genellikle ¢ok
kisiliktir. Fakat giinlimiizde bireysel ve degisik sekillerde kaliplara rastlanir.

Parfeler i¢ine konulan malzemeye gore isimlendirilir. Cilekli parfe, meyveli parfe,
cikolatali parfe vb.

Parfe hazirlarken yumurta ve seker, bir karigtirma kabina konulur. Karigtirma kabi,
sicak su dolu baska bir kabn icine oturtulur. Cirpilarak képiirtiiliir. Sudan ¢ikarilir. Onceden
cirpilmig krema karigima eklenir. Cesidine gore katki malzemeleri de eklenerek sonmeden
karistirtlir. Kaliplara bosaltilarak dondurulur.

Servis yapilirken kaliptan kolay ¢ikarmak ic¢in kalibin dis1 sicak suda kisa siire
bekletilir. Ters gevrilerek cikarilir. Ozelligine gore dilimlenip siislenerek servis yapalir.

Fotograf 3.6: Cilekli parfe
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Fotograf 3.7: Cikolatah parfe

VANILYALI PARFE:
> Malzemeler :

7 adet biitiin yumurta

5 adet yumurtanin sarist
300 g toz seker

1 tath kasig1 vanilya

1 kg krema

> Yapihs :

Biitiin yumurta, yumurta sarisi, toz seker ve vanilya karistirilir, benmari yontemi
kullanilarak ¢irpilir. Ayr bir kapta krema cirpilarak kabartilir. Krema, diger karisima kevgir
yardimu ile yedirilir. Parfe kalibina bosaltilir. Derin dondurucuda 4-5 saat dondurulur. Servis
yapilacagi zaman disariya alinir. Kalibin disi sicak suda ¢ok az bekletildikten sonra ters
cevrilir. Dilimlenip siislenerek servis yapilir.

Resim 3.8: Meyveli parfe
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3.2.3. Cikolatalh Muss

Muss aslinda kremlerin farkli bir ¢esididir. Genellikle yumurta sarisi, toz seker, krem
santi, jelatin, silit ve ¢esidine gore meyve sular1 veya piireleri ile hazirlanir. Her tarifte siit
olmaz. Iginde jelatin oldugu icin derin dondurucuda degil de buzdolabinda bekletilerek
dondurulur.

Muss hazirlandiktan sonra kup bardaklarinda servis edildigi gibi pandispanya ve
biskiivilerin {izerinde de servis edilebilir. Dikdortgen kaliplarda hazirlanan musslar iyice
donduktan sonra dilimlenerek servis edilir.

Hazirlandiklar1 malzemeye gore isimlendirilir. Cikolata muss, ¢ilek muss, limon muss,
kahveli muss vb.

BEYAZ CiKOLATALI MUSS :
> Malzemeler :

200 g beyaz cikolata

2 adet yumurta

4 yemek kasig1 pudra sekeri
300 ml krema

1 paket toz jelatin

150 ml slizme yogurt

2 tath kagig1 vanilya

> Yapihst :

o Cikolata kiiclik parcalara ayrilir. Yumurtanin aki ve sarisi ayrilir.
Kremay1 ¢irpilir. Dikdortgen kek kalibi streg filmle sarilir.

o Cikolata benmari usulii eritilir.

. Yumurta sarilart ve seker cirpict (mikser) ile iyice cirpilir. Cikolata

eklenip ¢irpmaya devam edilir.

o Krema, kaynatilmadan 1sitilip ocaktan alinarak toz jelatin eklenir. Jelatin
tamamen eriyene kadar karistirilir.

. Jelatinli krema ¢ikolatal karigima eklenir.

o Vanilya ve yogurt ¢irpilarak ¢ikolatali karisima eklenir.

o Yumurta aklari kar héaline gelene kadar c¢irpilir. Cikolatali karigima

eklenir.

o Karisim kaliba dokiiliir. Uzeri diizeltilir ve sogumaya birakalir.

o Buzdolabinda iyice dondurulur.

o Servis yapilacagi zaman dolaptan ¢ikarilir. Dilimlenip siislenerek servis
yapilir.
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Fotograf 3.9: Kupta muss servisi

3.3. Dondurularak Tath Hazirlamada Dikkat Edilecek Onemli

Noktalar

>

Bu gruptaki tatlilari, yumurtanin kabarabilmesi i¢in 1lik ortamda hazirlanmasi
gerekir. Ya ¢ok diisiik sicakliktaki ocakta ya da benmari usulii yapilir. Ocak
tizerinde yapmak beceri ister. Ciinkii 1s1 iyi ayarlanmazsa yumurta piser ve tath
olmaz.

Tathllar buzdolabinda veya derin dondurucuda fizeri sarilmig olarak
bekletilmelidir. Aksi halde {izeri kurur ve buz yanig: olusur.

Jelatin kullanilan ¢esitlerde jelatinin bir siire buzlu suda bekletilerek
yumusatilmasi gerekir.

Kaliplar suda islatildiktan sonra tathi dokiiliirse tatliyr kaliptan ¢ikarmak
kolaylagir.

3.4. Siisleme ve Servise Hazirlama ilkeleri

Serviste kullanilacak tabaklarin bir siire buzdolabinda sogutulmasi gerekir.
Farkli renklerde hazirlanan gesitlerin tizerine Hindistan cevizi rendesi ve pudra
sekeri serpilebilir.

Fotograf 3.10: Hindistan cevizi ile siislenmis krem bavaruva
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Meyve dilimleri ile siislenebilir.

Fotograf 3.11: Cilek ile siislenmis parfe

Ug kisimlar1 alinan taze nane ile siislenebilir. Farkli renklerde soslar ile siislenebilir.

<&

e

Fotograf 3.13: Sos ve meyvelerle siislenmis
muss

Fotograf 3.12: Taze nane ile siislenmis parfe

Biitiin, doviilmiis ve file kuru yemislerle siislenebilir.

Fotograf 3.14: Cevizle siislenmis parfe
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3.5. Ornek Tathlar Hazirlama

Dondurularak hazirlanan siitlii tatlilarin ¢esitleri oldukca fazladir. Pastane ve
restoranlarin meniilerinde yaz ve kis bu tatlilara sik¢a rastlanir. Her isletmenin hatta her
ascinin kendisine &zel bir tarifi vardir. Ornek olmasi agisindan konuda anlatilanin disinda
¢ikolata musslu ve bademli kek tarifi ve 6l¢iileri asagida verilmistir.

CIKOLATA MUSSLU VE BADEMLI KEK:

> Malzemeler:

50 g bitter ¢ikolata
200 g marzipan
1 su bardagi siit
1 su bardagi un
2 adet yumurta
Y5 su bardagi seker

Muss igin ;

o 15 g sade ¢ikolata

o 50 g tereyagi

o 2 adet yumurta

o 2 yemek kagig1 sulandirilmig kahve

Uzeri igin ;

o 1 paket ¢ikolata sos

o 2,5 bardak siit

o 200 g file (yaprak) badem

> Yapihs :

Firin 190 derecede 1sitilir. Kiigiik bir kek kalib1 yaglanir ve dibine yagh
kagit serilir. Yumurta sarilar1 ayrilir. Bir kapta kiiglik boliinmiis ¢ikolata
ve marzipan kanstirthr. Siit eklenir. Ocak lizerinde yavas yavas
karistirlarak  kaynatmadan isitilir  (Istenirse  benmari usulii ile
caligilabilir.).

Un bir kaba elenir. Cikolata karisimi ve yumurta sarilari eklenip iyice
karistirilir.

Yumurta aklari mikserle kar haline gelene kadar ¢irpilir. Seker azar azar
yedirilerek eklenir. Bu karigim digerine yavasca karigtirilarak eklenir.
Hamur kek kalibina dokiilerek 45-50 dakika pisirilir. Firindan ¢ikarilip
sogutulur.

Muss i¢in ¢ikolata ve tereyagi hafif ateste eritilir. Ocaktan alinip siirekli
karigtirllarak yumurta sarilar1 ve sulandirilmig kahve eklenir. Yumurta
aklar1 ayr1 bir kapta ¢irpilarak karisima dikkatle eklenir.
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o Soguyan kek ortadan ikiye boliinlir. Bir parcanin {izerine mussu
dokiilerek diizlestirilir. Diger parga iizerine kapatilarak buzdolabinda bir
saat bekletilir.

o Cikolata sosu tizerindeki tarife gore pisirilir. Soguyunca kekin iizerine
dokiilerek her tarafi kaplamasi saglanir. Her tarafi bademle kaplanip
tekrar buzdolabinda bekletilir.

o Istenen sekilde dilimlenip siislenerek servis yapilir.

NOT:

Marzipanin Tiirkgedeki karsiligi badem ezmesidir. Un haline getirilmis ac1 badem,
tath badem, pudra sekeri, badem yag1 ve suyun karigtirilmasiyla yapilir. Pasta malzemeleri
satan yerlerde hazir olarak bulunur.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saghigr ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen lezzet,
kivam ve goriinimde dondurularak yapilan siitlii tatli cesitlerinden krem bavaruva

hazirlaymiz.

Krem bavaruva hazirlamaya yonelik uygulamayi gerceklestiriniz.

Islem Basamaklari

Oneriler

>
>

Is i¢in gerekli hazirliklar1 yapiniz.
Arag geregleri Olgilisiine uygun olarak
hazirlayiniz.

6331 sayih Is Saghg ve Giivenligi
Kanunu’nu okumalisiniz.

Temiz ve diizenli ¢calismalisiniz.
Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uymalisiniz.

Meslek etigine uymalisiniz.

>

Jelatini buzlu suda bir saat beklettikten
sonra susuz olarak bir kaba ¢ikariniz.

Bu islem jelatinin yumugamasini saglar,
unutmayiniz.

>

>

Vanilya, siit, toz seker, yamurta sarisi ve
jelatini bir tencereye koyunuz.

Orta ateste cirpma teli ile siirekli
karigtirarak ~ 1sitiniz. Kaynatmadan
atesten alimz. Agir agir karigtirarak
sogutunuz.

Asla kaynatmamalisiniz (Ocagin 1sisini
ayarlayamazsaniz yumurta piger ve iiriin
bozulur.).

Yumurta beyazlarini ¢irparak kar haline

Yumurtayr kar haline getirirken ayni
hizda ve ayni yonde karistirmak gerekir

buzdolabinda sogutunuz.

evgire kasurana fave odins, | (Fla ansimsan suy ayns
0zelligi bozulur), unutmayiniz.

» Kremayr c¢irptiktan sonra karisima

yediriniz. Yemeklerde ¢ig krema (sekersiz)

» Servis yapacaginiz kaplara koyarak kullanilmalidir, unutmayiniz.

Cesitli malzemelerle siisleyerek servis
yapiniz.

Stislemede renk ve lezzet uyumuna
dikkat etmelisiniz.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen lezzet,
kivam ve goriiniimde dondurarak yapilan siitlii tatli ¢esitlerinden vanilyali parfe hazirlayiniz.

Vanilyah parfe hazirlamaya yonelik uygulamayi gerceklestiriniz.

Islem Basamaklar

Oneriler

> 6331 sayih Is Saghg ve Giivenligi
> Is i¢in gerekli hazirhiklar yapiniz. Kanunu’nu okumalisniz.
ot e » Temiz ve diizenli ¢aligmalisiniz.
» Arag gerecleri Olgiisiine uygun olarak . ..
» Sanitasyon ve hijyen kurallarina
hazirlaymiz.
uymalisiniz.
» Meslek etigine uymalisiniz.
> Biitin yumurta, yumurta sarisi, toz > Yun}urtamnv kabarmas.l icin 1s1 gerekir.
. . Ocaga dogrudan (direkt) koyarsaniz
seker ve vanilyay1 karistirmiz, benmari = .
i o yumurta pisebilir. Bu nedenle benmari
yontemini kullanarak ¢irpiniz. v .
yontemi ile ¢aligmalisiniz.
» Ayrt  bir kapta kremayr c¢irparak .
Kabartiniz. » Ayni hizda ve ayn1 yonde ¢irpmalisiniz.
> Kremay diger karigima kevgir yardim » Olusan kabarikligin sénmemesine dikkat

ile yediriniz.
» Parfe kalibina bosaltiniz.

etmelisiniz.

» Derin dondurucuda 4-5 saat | » Tamamen Kkatilasmis olmasina dikkat
dondurunuz. etmelisiniz.
» Servis yapacaginiz zaman dolaptan

almiz. Kalibin digint sicak suda ¢ok az
beklettikten sonra ters  ¢eviriniz.
Dilimleyip siisleyerek servis yapiniz.

» Tath beyaz renkte oldugu i¢in her renk

meyve ve sos ile siisleyebilirsiniz.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen lezzet,
kivam ve goriinimde dondurularak yapilan siitli tatli ¢esitlerinden beyaz ¢ikolatali muss

hazirlaymiz.

Beyaz cikolatali muss hazirlamaya yonelik uygulamayi gerceklestiriniz.

Islem Basamaklar

Oneriler

>

Is i¢in gerekli hazirliklar1 yapiiz.

6331 sayih Is Saghg ve Giivenligi
Kanunu’nu okumalisiniz.
Temiz ve diizenli ¢calismalisiniz.

» Arag geregleri Olgiisiine uygun olarak Sanitasyon ve hijyen kurallarna
hazirlayiniz.
uymalisiniz.
Meslek etigine uymalisiniz.
> Cikolatayr kiigiik parcalara ayirmiz. On hazirhgimzi  eksiksiz  yapmaniz

Yumurtanin akini ve sarisini ayiriniz.
Kremayr cirpmmiz. Dikdortgen kek

kalibini stre¢ filmle sarmniz.

zamandan ve enerjiden kazanmanizi
saglar, unutmayiniz.

\ 274

Cikolatay1 benmari usulil eritiniz.
Yumurta sarilar1 ve sekeri mikserle iyice
cirpiniz.  Cikolatay1 ekleyip cirpmaya
devam ediniz.

Cikolatay1 eritirken icine su
kagmamasina dikkat etmelisiniz.

» Kremay1 kaynatmadan 1sitiniz.

» Ocaktan alip toz jelatini ekleyiniz.

» Jelatin  tamamen  eriyene  kadar Jelatinin  iyice  eridiginden  emin
karistiriniz. olmalisimiz.

» Jelatinli kremay1 ¢ikolatali karigima
ekleyiniz.

» Vanilya ve yogurdu ¢irparak c¢ikolatalt Yumurta aklarim1 ¢ikolatali karisima
karigima ekleyiniz. eklerken sondiirmemeye dikkat

» Yumurta aklarini kar haline gelene kadar etmelisiniz.

cirpiniz. Cikolatali karisima ekleyiniz.
Karisimi ~ kaliba  dokiiniiz.  Uzerini
diizeltiniz ve sogumaya birakiniz.

Karigimin tamamen Ozlesmesine, tiim
malzemelerin iyice karigmis olmasina
dikkat etmelisiniz.

Buzdolabinda iyice dondurunuz.

Servis yapacagmiz zaman dolaptan
¢ikarimiz. Dilimleyip siisleyerek servis
yapiniz.

Kitap, dergi ve Internet’ten siisleme
sekillerini aragtirabilirsiniz.
Tabak siisleme sekillerinden
uygulayabilirsiniz.

birini
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen
bilgiler dogru ise D, yanhs ise Y yazimz.

) Dondurularak hazirlanan siitlii tatlilarda donmay jelatin saglar.

) Tatlida jelatin veya yumurta olsa bile derin dondurucuda bekletilir.
) Kremler siitlii tatlilarin ilk bulunanlarindandir.

) Kremlerin temeli siitiin yumurta saris1 ile koyulastirilmasidir.

) Jelatin kullanilan gesitlerde yumurta saris1 azaltilir.

) Krem bavaruva servisinde meyve kullanilmaz.

) Parfe, dondurmadan esinlenerek hazirlanmis bir tatlidir.

) Parfeler dondurulduklar: kalip ile servis edilir.

) Muss, dondurmalarin bir ¢esididir.

) Her muss tarifinde mutlaka siit vardir.

BOoNoO~wWNE
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DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastirimiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.

57



OGRENME FAALIYETI- 4

OGRENME KAZANIMI

Is saglhig ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore istenilen kivam, lezzet, koku ve
goriiniiste ¢esitli dondurma ve sorbeler hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki isletmelerden hazirladiklart dondurma ¢esitlerini ve 6zelliklerini
arastiriniz.

> Internet’te dondurma alaninda faaliyet gdsteren isletmeleri ve iiriin 6zelliklerini
arastiriniz.

> Bulundugunuz yoreye 0zgii dondurma cesitleri varsa bunlarin 6zelliklerini
arastiriniz.

> Edindiginiz bilgileri resim ve fotograflarla destekleyerek uyarici pano
hazirlayiniz.
> Bilgilerinizi arkadaslarinizla ve 6gretmeninizle paylasiniz.

4. DONDURMA VE SORBELER

Dondurmanin ilk kez icadi ile ilgili degisik hikayeler anlatilir. Bazi kaynaklar,
Cinlilerin yapay olarak buz elde ettiklerini, bunun Araplara ve oradan da Avrupa’ya gectigini
bdylece dondurmanin yapildigini belirtir.

Bir baska hikaye de Biiyiik Iskender’in sarayinda meyve dilimleri, meyve piiresi, bal
ve kardan olusan bir yiyecegin bulundugunu; bunun da degiserek giiniimiizde dondurmaya
dondstiigiinii anlatir.

En ¢ok bilinen ve tim diinyada kabul goren hikaye ise soyledir: Roma imparatoru
Neron daglardan getirttigi karlari, sarayin mahzenlerinde 6zel figilarda saklatirmis. Bu
karlarin igine bal ve degisik meyveler konularak bir kupa iginde serinlemek istedigi zaman
krala sunulurmus.

Hangi hikaye dogru olursa olsun dondurmanin ilk olarak yaz giinlerinde serinleme

ihtiyacindan ortaya ¢iktig1 ve Onceleri karla yapildigi giiniimiize kadar pek cok degisime
ugradigi bir gercektir.
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Giiniimiizde degisik tilkelerin kendine 6zgii dondurmalar1 olsa da dondurma denilince
tiim diinyada akla ilk gelen Italya ve Roma dondurmasidir.

Dondurma kullanilarak hazirlanan ve ¢ok cesitleri oldugu i¢in ayr1 gruplandirilan siitlii
tathilar da vardir. Kuplar ve kassatalar 6rnek olarak verilebilir.

Sorbeler, buzlu igecek yapimindan ortaya ¢ikmustir. Aragtirmalar, kékeninin Araplara
dayandigin1 gostermektedir. Eski ¢aglarda yazin meyvelerin dis kisimlarinin buz ve tuz ile
kaplanarak bekletilmesi ile elde edilmistir. Kelimenin kokeni sherbet yani serbettir.
Araplardan Almanya ve Fransa’ya gectigi ve tiim diinyaya yayildig1 sdylenir. Meyve, seker
ve gerekirse su ile hazirlanip dondurulduktan sonra servis yapilir. Dondurmadan farki, siitsiiz
yapilmast ve higbir kivam saglayici kullanilmamasidir. Fransiz mutfaginda ¢ok cesitli
yemeklerin bulundugu ziyafet sofralarinda aralarda sorbe servisi yapilarak damaklarin
temizlenmesi saglanir. Sonra diger yemeklere gecilir. Giinlimiizde daha ¢cok meyveli buzlar
olarak yaz aylarinda tiiketilir.

Gelisen teknoloji ile birlikte dondurma ve sorbeler, fabrikalarda ¢ok cesitli olarak
uretilip paketlenir. Soguk zincirli araglarla her bolgeye ulastirilarak tiiketime siiriiliir.
Dondurma tozlar1 da bityiik marketlerde satilmaktadir. Bunlar kullanilarak ev tipi dondurma
yapilabilmektedir.

Teknolojik gelismeler ne kadar c¢ok olursa olsun 06zellikle Tiirkiye’nin bazi
bolgelerinde yerel dondurma iireticileri hala faaliyet gostermektedir. Uretim yerinin temizligi
ve kullanilan arag gerecglerin hijyene uygunlugu diistiniildiigiinde yerel tireticilerin giivenilir
olmasi ¢ok dnemlidir. Her seye ragmen halkin bir boliimii yerel iireticileri tercih etmektedir.

Onceleri dondurma ve sorbeler sadece sicak yaz giinlerinde serinlemek igin kullanilsa
da giintimiizde hem yaz hem kig mevsimindetiiketilir.

4.1. Dondurmanin Besin Degeri ve Kullanim Alanlar

Dondurmanin besin degeri i¢in siitiin besin degerini bilmek gerekir (Siitin besin
degeri igin “Ogrenme Faaliyeti-1"¢ tekrar bakiniz.). Dondurma yapilirken ¢ig siit
kullaniliyorsa siit onceden mutlaka pisirilmelidir. Pigirme sirasinda ¢ok yiiksek sicaklik ve
uzun siire, 6zellikle protein kaybina neden olur.

Bazi dondurma cesitlerinde kullanilan krema, yag miktarm yiikseltecegi igin
dondurmanin kalorisini de arttirmig olur.

Dondurma yapiminda kullanilan yumurta, protein degerini arttirir. llave edilen diger
gereclere gore besin degeri degisir. Ornegin gercek meyveler, cikolata, kaymak vb.
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4.2. Dondurma ve Cesitleri

Dondurmanin Anadolu’daki hikdyesi karsambag ile baslar. Anadolu’da daglardan
indirilen kar ile meyvelerin karistirilmasi sonucu yapilan karsambag, yillar gectikce karin az
bulunmasi nedeniyle buz ile yapilmaya baslanmis ve bu gelenek giiniimiizde dondurma
sekline doniismiistiir. Ulkemizde dondurma denilince akla ilk gelen de “Maras dovme
dondurmasi1”dir.

Fotograf 4.1: Karsambag Fotograf 4.2: Maras dovme dondurmasi

Dondurma; siit, yumurta, seker ve vanilya ile hazirlanir. Dondurma bu ana maddelerin
disinda kullanilan gereglere gore isimlendirilir. Sade dondurma, ¢ikolatali dondurma, fistikli
dondurma vb.

Yagsiz siitle ve su karistirilmig siitle yapilan dondurmada buz olur. Lezzeti de besin
degeri de azalir.

Dondurmalar otomatik makinelerde hazirlanir. Dondurma makinelerinde yer alan
bicaklarin siirekli dondiiriilmesiyle piiriizsiiz bir karisim elde edilir. Karistirma sirasinda
eklenen gereclerle farkli dondurma cesitleri elde edilmis olur.

Guniimiizde ev tipi dondurma adi ile marketlerde dondurma tozlari1 satilmaktadir.
Bunlar, siit veya su ile karistirilip derin dondurucuda ara sira karistirilarak hazirlanir. Ev tipi
dondurmalarda kivam saglamak icin jelatin kullanilabilir.

Yoresel dondurmalarda siit, kisik ateste uzun siire kaynatilir. Boylece igindeki su
buharlasir, dondurmanin rengi krem rengine doner ve lezzeti artar. Hatta Antalya’da yapilan
yanik dondurmada is kokusu bile hissedilir. Fakat ayn1 zamanda besin kaybi olur.
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Dondurma yapilirken siit, cesitli yontemlerle koyulastirilir.

Yumurta ile
Salep ile
Nisasta ile
Krema ile

VVVY

Fotograf 4.3: Vanilyali dondurma

4.2.1. Vanilyali Dondurma
> Malzemeler :

1 kg siit

250 g toz seker

6 adet yumurta saris1 (Yumurta sayisi azaltilip jelatin eklenebilir.)
1 adet ¢cubuk vanilya

>  Yapihsi :

. Siitiin i¢ine vanilya atilarak bir tagim kaynatilir.

. Yumurta sarilar1 ile seker bir tencerede 2-3 dakika ¢irpilir.

. Ilyan siit eklenerek siirekli karigtirilir. Siit sicak olursa ve karistirilmazsa
yumurta piser.

o Tencere ocaga alinir, siirekli karistirilarak kaynatmadan 3-4 dakika
pisirilir.

. Ocaktan alinip siirekli karigtirilarak iyice sogutulur.

. Varsa dondurma makinesinde ¢evrilerek dondurulur.

o Dondurma makinesi yoksa bir kaba aliarak derin dondurucuya konulur.

. Zaman zaman alinip karigtirilarak 4-5 saat dondurulur.
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Fotograf 4.4: Kakaolu dondurma

4.2.2. Kakaolu Dondurma

>

Malzemeler :

1 litre siit

1 su bardag seker

2 yemek kas1g1 misir nisastast
1 yumurta sarist

1 su bardagi kakao

1 paket vanilya

Yapihisi :

o Bir tencerede yumurta sarisi ¢irpilir.
o Vanilya, kakao ve seker de eklenip ¢irpmaya devam edilir.
o Muisir nisastasi eklendikten sonra siit azar azar katilarak malzemelerin

birbirine tamamen karigmasi saglanir.
o Ocaga alinan karisim kisik ateste pisirmeye baglanir. 1-2 dakika
kaynattiktan sonra ocaktan alinir.

o Karisim oda sicakligina gelene kadar araliklarla karistirilir.

o Oda sicakligina geldikten sonra bir kaba almir ve buzdolabina konup
sogumasi beklenir.

o Tamamen sogudugundan emin olundugunda en diisiik sicakliga ayarlanan

buzluga konulur.
o Sertlesene kadar buzluktan birkag saatte bir ¢ikarilip karigtirilir.
o Servis yapmadan 6nce bir siire buzlukta bekletilir.
o Dondurmanin 1 hafta iginde tiiketilmesine 6zen gosterilmelidir.
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Fotograf 4.5: Meyveli ¢cikolatah karisik dondurma toplar:

4.2.3. Meyveli Dondurma

Her cesit meyve kullanilarak meyveli dondurma hazirlanabilir. Meyveli dondurmalar;

YV VVVVVYY

Taze meyvelerle (ezilerek, kiigiik dogranarak veya biitiin olarak)
Kurutulmus meyvelerle

Meyvelerle birlikte kuru yemislerle

Tek gesit meyveyle

Birkag ¢esit meyveyle

Meyve-kuru yemis karisimlartyla hazirlanabilir.

Malzemeler :

1 paket vanilya

100 ml siit

3 yumurtanin sarisi

2 ¢orba kasig1 bal

500 g krem santi

2 seftali

150 g bogiirtlen

1 ¢orba kagig1 limon suyu
1 gorba kasig1 pudra sekeri

Yapihisi :

Stit bir tencerede 1sitilir. Vanilya eklenir. Yumurta saris1 ve bal bir kapta
cirpilir. Uzerine sicak siit dokiiliir.

Karisimi1 hafifge katilasincaya kadar c¢ok diisiik ateste iyice ¢irpilir.
Dibinin tutmamasina dikkat edilir.

Kivama geldiginde sogumaya birakilir. Krem santi hazirlanip karisima
yedirilir. Ardindan karisim 2-3 saat dondurucuda birakilir.

Seftaliler yikanip ¢ekirdekleri ayiklandiktan sonra dilimlenir. Bogiirtlen
yikanir.
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4.3. Sorbe

Her iki meyvenin de iizerine limon suyu ve pudra sekeri serpilip marine
edilir.

Buzdolabindan dondurma ¢ikarilir. Top halinde bardaklara yerlestirilir.
Seftali, bogiirtlen ve gofretle siislenerek servis yapilir.

) Sorbenin ana malzemeleri meyve suyu ya da meyve piiresi, gerekirse seker ve sudur.
Ozellikleri hafif, buzlu bir kivamda olmasidir. Giiniimiizde i¢lerine kuru meyve veya glaze
(Sebze Garnitiirleri materyalinde agiklanmistir.) meyveler de eklenir.

4.4. Sorbe Cesitleri

4.4.1. Limonlu sorbe

>

RN -~

Malzemeler :

. 200 g toz seker

. 500 ml su

. 2 adet limon

. 1 adet yumurta aki

Yapil
[ ]

IS1 ¢
Limonlarin kabuklari ¢ok ince olacak sekilde igteki beyaz kisimlari
alinmadan soyulur.

Limonlarin suyu sikilarak siizgecten gegirilir.

Seker, su ve limon kabuklari bir tasim kaynatilir. Atesten alinip
iliklagtirilir.

Yumurta aki ve limon suyu sekerli karisima siirekli ¢irpilarak eklenir.
Iyice karismasi saglanir.

Tekrar ince bir siizgecten siiziilerek derin dondurucuya girebilecek bir
kaba alimir.

Derin dondurucuya konarak 4-5 saat iyice dondurulur.

Servis yapilacagi zaman ¢ikarilip istenildigi gibi siislenir.

Fotograf 4.6: Narh ve limonlu-naneli sorbe
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4.5. Dondurma ve Sorbelerin Hazirlanmasinda Dikkat Edilecek
Noktalar

Ev tipi dondurmalar donma sirasinda karigtirilmalidir.
Sorbeler karistirilmadan dondurulur.

Soguk ortamlarda ¢alisilmalidir.

Servis kaplar1 sogutulmalidir.

Kullanilacak siit ve yumurtanin temiz ve steril olmasi gerekir.
Kullanilan araglar steril olmalidir.

Coziilen dondurma ve tatlilar tekrar dondurulmaz.

VVVYVVY

4.6. Siisleme ve Servise Hazirlama ilkeleri

Dondurma servisi en klasik sekliyle kiilahta yapilir.
Kuplarda dondurma servisi yapilir.

Fotograf 4.7: Kiilahta dondurma servisi Fotograf 4.8: Kupta dondurma servisi

Kagit helva ile servis yapilir.

Fotograf 4.9: Kagit helva ile servis
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Sorbeler genellikle kup bardaklarinda sunulur.

Fotograf 4.10: Mangolu sorbe

Dondurma 6zel bir karisima bulanip kizartilarak da servis yapilir.

Fotograf 4.11: Kizarmus dondurma

Dondurmalar elma, limon, portakal, kavun gibi meyvelerin iclerinde de servis yapilir.

Fotograf 4.12: Meyve icinde dondurma servisi
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Dondurmalar 6zel pisirilen kiilahlarin (kornet) iginde servis yapilir.

Fotograf 4.13: Ozel kiilahta dondurma servisi

4.7. Ornek Dondurma ve Sorbeler Hazirlama

Dondurma ile hazirlanan tath gesitlerinden biri de kuplardir. Ozel sogutulmus kup
bardaklarinda; dondurma, taze meyveler, meyve kompostolari, kuru yemisler, meyve sulari,
meyve soslari, serbet gibi malzemelerden birkag1 ile hazirlanir. Diinyaca tinlii kup gesitleri;
pes melba, kup jak, kup Danimarka, kup helen vb.dir.

Dondurma ile hazirlanan bir baska tath cesidi de kasatadir. Kasata da Italya’dan
yayilan dondurma ¢esididir. Yarim kiire veya silindir seklindeki kaliplara dondurma gesitleri,
renk ve lezzet uyumuna gore siralanir. Ortaya da kasata harci yerlestirilir. Dondurulur. Servis
yapilacagi zaman ters ¢evrilerek kaliptan ¢ikarilir. Siislenir.

Resim 4.14: Kup jak
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Fotograf 4.16: Kup Danimarka

Fotograf 4.15: Pes melba Fotograf 4.17: Kup helen

4.7.1 Kasata napoliten
> Malzemeler :

. Fistikli dondurma

. Limonlu veya portakalli dondurma
. Kasata harci :

1 yumurta saris1

1 biitiin yumurta

60 g toz seker

Y cay kasig1 vanilya

200 g krema

90 g portakal ve kiraz sekerlemesi
20 g rendelenmis badem

%4 limon suyu

O O O O O O 0 O
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Yapilist :

Kasata kalib1 derin dondurucuya konulur.

Yumurta, yumurta sarisi, toz seker ve vanilya benmari usulii ¢irpilir.

Sudan ¢ikarilip ¢irpmaya devam edilerek sogutulur.

Meyve sekerlemesi ve limon suyu karistirilir.

Kevgirle kanstirilarak cirpilmis yumurtaya once meyve sekerlemesi

karisimu sonra da bademler, en son olarak da ¢irpilmis krema eklenir.

o Kalib1 cikarilir. Fistikli dondurma 1-2 cm kalinliginda kaliba sivanip
tekrar derin dondurucuya konulur.

o 30 dakika sonra gikarilip diger dondurma ile ayni islem yapilir. Derin
dondurucuya konulur.

o 15 dakika sonra ¢ikarilip kasata harci kalan bosluga doldurulur (Kalibin

tizeri diizgiin olmalidir.) derin dondurucuya konulur.

o En az li¢ saat dondurulduktan sonra ¢ikarilip ters ¢evrilir (Kaliptan kolay
¢ikmast i¢in dig1 hafifce sicak suya tutulur.).
o Dilimlenip siislenerek servis yapilir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen lezzet,
kivam ve gortinimde dondurma ¢esitlerinden vanilyali dondurma hazirlayiniz.

Vanilyalh dondurma hazirlamaya yonelik uygulamay gerceklestiriniz.

Islem Basamaklar Oneriler

> 6331 sayil Is Saghg ve Giivenligi
Is i¢cin gerekli hazirliklar1 yapiniz Kanunu’nu okumalisiniz.
3 161 & jazriican yapiniz. » Temiz ve diizenli ¢calismalisiniz.
Ara¢ geregleri Olgilisiine uygun olarak . ..

» Sanitasyon ve hijyen kurallarina
hazirlayiniz.

uymalisiniz.

» Meslek etigine uymalisimz.
Siitiin i¢ine vanilyay1 atarak bir tagim | > Vanilyayi siitten cikarmayi
kaynatiniz. unutmayiniz.
Yumurta sarilar1 ile sekeri bir tencerede 2- | » Yumurta ve sekerin iyice 6zlesmesini
3 dakika ¢irpiniz. saglamalisiniz.
Iliyan siitii ekleyerek siirekli karistiriniz. > Sit s1cak.01ursa ve Iyl crpmazsaniz

yumurta piser, unutmayiniz.

Tencereyi ocaga alip siirekli karigtirarak | » Karisimi kaynatmadan pisirmeye 6zen
kaynatmadan 3-4 dakika pisiriniz. gostermelisiniz.
Ocaktan alip siirekli karistirarak iyice | » Karigimin 1lik kalmamasina &zen
sogutunuz. gostermelisiniz.
Dondurma makinesi yoksa bir kaba alarak
derin dondurucuya koyunuz. > Varsa dondurma makinesinde
Zaman zaman alip karigtirarak 4-5 saat cevirerek dondurabilirsiniz.
dondurunuz.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saghgn ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen lezzet,
kivam ve gortinimde dondurma ¢esitlerinden kakaolu dondurma hazirlayiniz.

Kakaolu dondurma hazirlamaya yonelik uygulamay gerceklestiriniz.

Islem Basamaklar:

Oneriler

> 6331 sayih Is Saghgi ve Giivenligi
Lo . Kanunu’nu okumalisiniz.
> ls icin gerekli haglrl'l.lq.a I yapiniz. » Temiz ve diizenli caligmalisiniz.
» Arag gerecleri Olgilisiine uygun olarak > Sanitasyon ve hijyen kurallarina
hazirlaymiz. uymalisniz.
» Meslek etigine uymalisiniz.
» Bir tencerede yumurta sarisini ¢irpiniz. - .
» Vanilya, kakao ve sekeri de ekleyip > Ie(i::]lgleisin;;pak kalmamasma  dikkat
cirpmaya devam ediniz. '
» Misir nisastasini ekledikten sonra siitli > Siitii yavas cklemelisiniz, aksi takdirde

azar azar katarak malzemelerin birbirine
tamamen karigmasini saglayiniz.

karigim topaklasabilir, unutmayiniz.

» Dondurmada ¢ig kakao tadi kalmamasi
» Ocaga aldiginiz karigimi kisik ateste igin  kaniimi - pigirmek - gerekir,
.. . unutmayiniz.
pisirmeye baslaymmiz. 1-2  dakika > Pisiri - .
kaynattiktan sonra ocaktan aliniz Plslr.lrken 1stin diigik olmas: ger;klr.
’ Aksi takdirde yumurta piser,
unutmayiniz.
» Karisim oda sicakligina gelene kadar
araliklarla karistiriniz. » Sicak malzemeler buzdolabina

Oda sicakligina geldikten sonra bir kaba
almiz ve buzdolabina koyup sogumasini

bekleyiniz.

konulmaz, unutmayiniz.

» Tamamen sogudugundan emin
oldugumvlzda en diigik  sicakliga » Ara ara karistirmak buz zerreciklerinin
ayarladiginiz buzluga koyunuz. olugmasini engeller, unutmayiniz

» Sertlesene kadar buzluktan birkag saatte 3 geler, yHz.

bir ¢ikarip karistiriniz.

» Servis yapmadan 6nce bir siire buzlukta
bekletiniz. » Dondurmay1 buzlukta bekletmezseniz
» Dondurmay1 1 hafta iginde tiiketmeye ¢abuk eriyecektir, unutmayimiz.

0zen gosteriniz.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen lezzet,
kivam ve goriinimde dondurma ¢esitlerinden meyveli dondurma hazirlayiniz.

Meyveli dondurma hazirlamaya yonelik uygulamayi gerceklestiriniz.

Islem Basamaklari

Oneriler

Is i¢in gerekli hazirliklar1 yapiiz.
Arag geregleri Olgiisiine uygun olarak
hazirlayiniz.

6331 sayih Is Saghg ve Giivenligi
Kanunu’nu okumalisimiz.

Temiz ve diizenli ¢calismalisiniz.
Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uymalisiniz.

Meslek etigine uymalisimz.

Siitii bir tencerede 1sitiniz. Vanilyay1
ekleyiniz.

Yumurta saris1 ve bali bir kapta ¢irpiniz.
Uzerine sicak siitii dokiiniiz.

Yumurtanin kesilmemesi igin siitli yavas
eklemelisiniz. Aksi halde siit kesilir,
unutmayiniz.

Karisimi, hafifce katilagincaya kadar ¢ok
diisiik ateste iyice ¢irpiniz.
Kivama geldiginde sogumaya birakiniz.

Dibinin tutmamasina dikkat etmelisiniz.

Krem santiyi  hazirlayip  karigima
yediriniz. Ardindan karisimi 2-3 saat
dondurucuda birakiniz.

Ara ara karigtirmalisiniz.

Seftalileri yikayip cekirdeklerini
ayikladiktan sonra dilimleyiniz.
Bogiirtleni yikayniz.

Meyveleri dilimlerken ¢ok fazla
ezilmemesine 6zen gostermelisiniz.

Her iki meyvenin de {izerine limon suyu
ve pudra sekeri serpip marine ediniz.

Meyvelerin iyice marine olmasi i¢in bir
stire bekletmelisiniz.

Buzdolabindan dondurmayi ¢ikariniz.
Top halinde bardaklara yerlestiriniz.
Seftali, bogiirtlen ve gofretle siisleyerek
servis yapiniz.

Hazirladiginiz meyveleri dondurmanin
i¢ine de karistirabilirsiniz.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen lezzet,
kivam ve goriiniimde sorbe gesitlerinden limonlu sorbe hazirlaymiz.

Limonlu sorbe hazirlamaya yonelik uygulamay gerceklestiriniz.

Islem Basamaklar Oneriler

> 6331 sayili Is Saghg ve Giivenligi
Kanunu’nu okumalisimz.

» Temiz ve diizenli ¢aligmalisiniz.

» Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uymalisiniz.

» Meslek etigine uymalisiniz.

> Is i¢in gerekli hazirhiklar yapiniz.
» Arag geregleri Olgilisiine uygun olarak
hazirlaymiz.

» Limonlarin kabuklarim ¢ok ince olacak
sekilde icteki beyaz kisimlarin1 almadan
soyunuz.

» Beyaz kisimlar kalirsa sorbenin tadini
acilastirir, unutmayiniz.

> lcine limon ¢ekirdegi
karistirmamaya 6zen
gostermelisiniz.

» Limonlarin suyunu sikarak siizgegten
gegiriniz.

» Sekeri, suyu ve limon kabuklarmi bir
tasim  kaynatiniz. Atesten alip
iliklastiriniz.

» Fazla kaynatmayiniz, aksi takdirde
kivam almaya baglayacaktir.

» Yumurta aki ve limon suyunu sekerli

Karisima siirekli cirparak ekleyiniz. » lyice karismasini saglamalisiniz.

» Tekrar ince bir siizgecten siizerek derin
dondurucuya girebilecek bir kaba alimz. | » Iyice donarak katilagmasini
» Derin dondurucuya koyarak 4-5 saat saglamalisiniz.
iyice dondurunuz.

» Servis yapacaginiz zaman ¢ikarip > ssggrﬁliyslelrl\};’igsu :t r%lzryegléezr};suslemeye ve

istediginiz gibi sisleyiniz. . L
gimz g Y gostermelisiniz.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saglhigr ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen lezzet,
kivam ve goriinimde dondurma ¢esitlerinden kasata napoliten hazirlaymiz.

Kasata napoliten hazirlamaya yonelik uygulamay1 gerceklestiriniz.

Islem Basamaklar

Oneriler

Is icin gerekli hazirliklar1 yapimiz.
Arag gerecleri Olgiisiine uygun olarak
hazirlaymiz.

6331 sayili Is Saghg ve Giivenligi
Kanunu’nu okumalisiniz.

Temiz ve diizenli ¢aligmalisiniz.
Sanitasyon ve hijyen  kurallarina
uymalisiniz.

Meslek etigine uymalisiniz.

Yumurta, yumurta sarisi, toz seker ve
vanilyay1 benmari usulii ¢irpiniz.

Sudan ¢ikarip ¢irpmaya devam ederek
sogutunuz.

Kasata kalibim derin dondurucuya
koymalisiniz. Boylece dondurmanin
kaliba kolay yapismasini saglarsiniz.

Meyve sekerlemesi ve limon suyunu
karigtiriniz.

Tiim malzemelerin iyice karigmig

olmasini saglamalisiniz.

Kevgirle karigtirarak cirpilmig
yumurtaya Once meyve sekerlemesi
karisimini sonra da bademleri, en son
olarak da ¢irpilmis kremay1 ekleyiniz.

Cirparsaniz  yumurtay1 sondiiriirsiiniiz.
Kevgir kullanmalisiniz.

Kalib1 ¢ikariniz. Fistikli dondurmay1 1-2
cm kalinhiginda kaliba sivayip tekrar
derin dondurucuya koyunuz.

Dondurma  kalibin  sekline  gore
sivanmalidir. Her tarafi esit kalinlikta
olmalidir, unutmayiniz.

30 dakika sonra ¢ikarip diger dondurma
ile aym islemi yapmiz. Derin
dondurucuya koyunuz.

Bekleme siirelerine dikkat etmelisiniz.

15 dakika sonra cikarip kasata harcini
kalan bosluga doldurunuz. Derin
dondurucuya koyunuz.

Kalibin  iizeri
unutmayiniz.

diizgiin  olmalidur,

En az {i¢ saat dondurduktan sonra
cikarip ters ¢eviriniz.
Dilimleyip siisleyerek servis yapiniz.

Kaliptan kolay ¢ikmasi igin digimi
hafifce sicak suya tutmalisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimleleri dikkatle okuyarak bos birakilan yerlere dogru sozciigii
yaziniz.

1. Dondurma denilince tiim diinyada ..................... akla ilk gelen {ilkedir.

2. Sorbeler, ....ooovviiiiiie yapimindan ortaya ¢ikmistir.

3. Sorbenin kelime kdkeni .................... ve Arapcadan diinyaya yayilmistir.

4. Dondurma yapiminda kullanilan malzemelerden .................... protein degerini
arttirir.

5. Dondurmanin Anadolu’daki hikayesi ....................... ile baslar.

6. Dondurma yaparken siit; yumurta, salep, nisasta, ...................... ile koyulastirilir.

7. Dondurma ve sorbeler hazirlanirken ................ ortamda ¢alisiimalidir.

8. Dondurmanin en klasik servis sekli ............................. servistir.

9. Ozel sogutulmus ayakli bardaklarda dondurma, taze meyveler, kompostolar, kuru
yemigler, meyve sular1 vb. malzemelerle hazirlanan {iriinlere .................. denir.

10.  Ana malzemesi su,seker ve yumurta olan igecegin adi ........................ dir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarmizin tiimii dogru ise “Modiil Degerlendirme ye geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak siitlii tathlarin hazirlanmas ile ilgili islemleri
yapiniz.

KONTROL LiSTESI

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

Degerlendirme Olgiitleri ‘ Evet ‘ Hayir
Kisisel Hijyen
1. Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi?
2. Kiyafetiniz temiz ve iitiili mii?
3. Kisisel temizliginizi yaptiniz mi?
4, Takilarimiz1 ¢ikardiniz mi?
Arag Gerec¢ Secimi
5. Araglarinizi dogru ve eksiksiz hazirladiniz mi?
6. Gereglerinizi eksiksiz hazirladiniz m1?

Islem Basamaklar

7. Is saghig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye
gore Tirk mutfagina 6zgii gesitli siitlii tatlilar1 hazirladiniz
m?

8. Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye
gore uluslararas1 mutfaklara 6zgii istenilen kivam, lezzet,
koku ve goriiniiste siitlii tatlilar hazirladiniz m1?

9. Is saghig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye
gore istenilen kivam, lezzet, koku ve goriiniiste dondurulan
siitlii tatlilar hazirladiniz mi?

10. s saghign ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye
gore istenilen kivam, lezzet, koku ve goriiniiste cesitli
dondurma ve sorbeler hazirladiniz m?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarmiz1 bir daha gozden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz 6grenme faaliyetlerini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz
“Evet” ise bir sonraki bireysel 6grenme materyaline gegmek i¢in 6gretmeninize bagvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETi-1’iN CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETi-42UN CEVAP ANAHTARI

Italya
buzlu igecek
serbettir
yumurta
karsambag
krema
soguk
kiilahta
kup
sorbe
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