ULUBATLI HASAN MESLEKI EGiTiM MERKEZi
YIYECEK-ICECEK HIZMETLERI

12. SINIF ASCILIK ALANI
TURK MUTFAGI YEMEKLERI DERS NOTLARIDIR

Tiirk Mutfaginda Eristenin Yeri ve Onemi

Tahillar, Turklerin temel besin grubudur. Glinimiizde en ¢ok iretilen ve tiketilen tahil tiirt bugdaydir. Genelde
bugday, una donustirilerek tiiketilmektedir. Bugday unu Tirk beslenme sisteminin temeli olan ekmek
yapiminda kullanilir. Bugday unu Tiirk Mutfaginin dnemli Grlinlerinden borek, eriste, manti gibi yiyeceklerin
temel malzemesidir. Bugday unundan hazirlanan hamurun agilarak kesilmesiyle yapilan eriste; eski caglardan
beri insanini beslenmesinde yer almistir.

Eriste Hazirlama Araglari
*  Hamur yogurma kabi
* Elek
*  Oklava

*  Hamur agma tahtasi

*  Kastrol
* Spatula
* Bigak

«  Orti

* Sag

*  Tepsi

e Firn

Eriste Hazirlama Geregleri
*  UN: Eriste i¢in en uygun sert “durum” bugdayindan elde edilmis “ekstra” undur.

« IRMIK: Eriste yapiminda ilave yardimci geregtir. Sadece un ile hazirlanabildigi gibi un ve ince irmik
karisimi kullanilarak istenilen nitelikte eriste yapilabilir.

*  YUMURTA: Genelde 200 g un icin 1 adet yumurta kullanilmasi uygundur. SU: Eriste yapiminda
kullanilan suyun mikropsuz olmasi, orta sertlikte bulunmasi gerekir. Kullanilan su ne kadar yumusak
olursa eristenin rengi o kadar pa lur.rlak o

«  SUT: Cogu zaman besleyici degeri zenginlestirmek, lezzetti artirmak icin su yerine siit kullanilabilir.
Kullanilan sitiin pastorize olmasina dikkat edilmelidir.

*  TUZ: 1kg unigin 15-20 g yani bir yemek kasig1 dolusu tuz konur



Eriste Hazirlama islem Basamaklari
«  Olgiler:
e 1lkgUn
* 5adet yumurta
* 1 subardagi su veya siit
e 250 girmik
e Tuz
islem Basamaklar:
*  Unu hamur yogurma kabina eleyip ortasini genisce aginiz.

*  Yumurtayi, tuzu, su veya siitli koyup sertce bir hamur yapip iyice 6zlestiriniz (Resim1.1).

Elde edilen hamuru iki esit parcaya ayirip, nemli bez altinda 20-30 dakika dinlendiriniz(Resim1.2).

* Dinlenen hamuru 2-3 mm inceliginde oklava ile diizglin bir daire seklinde aginiz (Resim 1.3)

Resim 1. 1: Eriste hamurunun hazirlanmas:

Resim 1. 2: Hamurun esit parcalara #
béliinmesi Resim 1. 3: Hamurun acilmast

islem Basamaklari:
e Agilan hamurlari (yufkalari) temiz bir 6rtii Gizerinde hafif kuruyuncaya kadar bekletiniz.
*  Hafif kuruyan yufkanin tam ortasindan ikiye sonra tekrar ikiye kesip boylece dért par¢aya ayiriniz.

*  DOrt parga haline getirdiginiz yufkalari iist liste koyunuz ve 2-3 parmak enlilikte bantlara ayiriniz.



P
e

Resim 1. 4: Hamurun Kalin Seritler Halinde Kesilmesi

+  Ust tste koydugunuz bantlari 3-4 mm incelikte enlilikte kesip dograyiniz.

*  Eriste hamuru kesildikten sonra temiz bir ortli Gizerinde havadar ve golge bir yere sererek kurutunuz.

Resim 1. 5: 3-4 mm inceliginde kesilmis eristeler

Resim 1. 9: Eriste kesilmesi

ERISTE PiSIRME

Pisirme Araglar

Ocak

Tencere

Slzgeg

Kasik

Yag tavasl vb

Pisirme islem Basamaklari
Eriste iki yontemle pisirilir:

1- Suya salarak haslama
2- Suyunu cektirerek pisirme

Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

* Normalden biraz fazla tuzlu suda haglanmalidir.



Haslama suyuna 2 yemek kasigi sivi yag ilave edilirse hamurlarin birbirine yapismamasini saglar.
Eriste kaynar suya salinmali ve bir iki defa karistirilmahdir.

Bir iki tasim kaynadiktan sonra atesi (ocak) kisilmahdir.

Eristelerin pisme siresi incelik ve kalinligina gére 15-20 dk degisir.

Haslama siresince tencerenin kapagi yari aralik birakilmalidir. Kapak tamamen kapatilirsa tasar.

Haslanan eristeyi ocaktan aldiktan sonra hemen lizerine 1-2 bardak soguk su koyup 5-10 dk bekleterek
kabarmasi saglanmalidir.

Az suyla haslama ve suyunun tamamen ¢ektirme yani pilav gibi pisirme besin degeri bakimindan
onemlidir. Ticari isletmelerde pisirilen eriste fazla miktarda pisirildigi icin bu yontemin uygulanmasi
zordur.

Haslanan eriste stizgegten gegirip ve pismenin durmasi ve eristenin yapismamasi igin soguk sudan
gecirilmelidir. Ancak ev mutfaginda eristenin besin degeri agisindan bu islem yapilmaz.

Servise Hazirlama Arag ve Geregleri

Eristeyi servise hazirlarken istege gore Uizerine peynir, ceviz, kiyma gibi besin maddeleri ilave edilerek servis
yapilir. Uzerine konulan besin maddesinin adini alarak peynirli eriste, cevizli eriste, kiymali eriste vb gibi.
Haslanan eristenin lGzerine besamel sos konulmasiyla eriste ogreten ve domates sos ilavesiyle domates soslu
eriste adini alir. Soslar besleyici degerini ve lezzetini artirdiklari gibi gérintslinii de glizellestirir. Tlirk mutfagi
mendlerinde eriste, pilav ve makarna bir yemek ¢esidi olarak yer alir. Ayrica et yemeklerinin yaninda garnitir
olarak servis edilir.

Resim 2.5: Manti ve Eriste Cesitleri

Olgme Degerlendirme

Asagidakilerden hangisi eriste hazirlamada kullanilan gereglerden birisi degildir?

A)

Un B) Tuz C) Yumurta D) Seker

Asagidakilerden hangisi eriste hamurunun yogrulduktan sonra dinlendirme nedenidir?

A)

Mayalanmasi



B) Hamur daha iyi agilir
C) Kabarmasi
D) Ozlesmesi
3. Unu eleme nedenlerinden asagidakilerden hangisi yanligtir?
A) Cok az da olsa icinde pargaciklar bulunabilir
B) Hamur daha gizel yogrulur
C) Unun icine hava almasi igin
D) Renginin kararmamasi igin
4. Eriste hamuru hazirlamada asagidakilerden hangi tahillin unu kullanilir?
A) Sert bugday unu B) Misir unu C) Cavdar unu D) Yulaf unu
5. Asagidakilerden hangisi eriste hamurunun 6zlestigini ifade eder?
A) Hamurun lzeri ¢atlamissa
B) Hamur kesildiginde hava bosluklari yoksa
C) Hamur sertse

D) Hamurun rengine bakarak



MANTI

Tiirk Mutfaginda Mantinin Yeri ve Onemi

Geleneksel Turk mutfaginda 6nemli bir yeri olan manti ufak tefek degisikliklerle giinimiize kadar gelen gegmisi
cok eski yemeklerden biridir. Eski Tlrklerde “tutmac” asindan tlireyen manti sofralarda dnemli bir yer
tutmusgtur. Tark mutfaginda ¢ok sevilen manti; ana sicak yemek. Esas yemek konumunda olan mantiyi gesitli
sebze yemekleri veya salatalar ile desteklemek mimkuindir

Yoresel Mantilar

Manti, deyince akla dnce Kayseri ili gelmekle birlikte bu ilin bazi kéylerinde, ayrica Nigde, Sivas, Corum, Yozgat,
Tokat gibi illerin kdylerinde de geleneksel olarak yapiimaktadir.

Yorelere gore farkh bigimlerde hazirlanan “Manti” geleneksel Tiirk mutfaginin en 6nemli hamur islerinden
biridir. Hamur acildiktan sonra kiiglk parcalara kesilerek et, mercimek veya yoresel i¢c konarak kapatilip
kendine has yontemlerle pisirilen lezzetli bir yemektir. Manti eriste hamuru gibi yogrulup acilan yufka hamuru
kiiclik parcalara kesilip ¢ig olarak hazirlanan kiymali i¢ konduktan sonra uglari bohca gibi kapatilir ve ister
haslayarak ister yagda kizartarak yapilir. Manti, daha ¢ok kaynar suda haslanarak pisirilir. Sicakken tzerine
sarimsakli yogurt ve domates sosu veya kirmizibiberli kizdirilmis tereyagi eklenerek servis edilir. Manti, firinda
diger borekler gibi de pisirilebilir. Mantinin hazirlanisi, mantida kullanilan ig, pisirilis yontemleri yoresel
farkhliklar gosterebilir. Servisinde genellikle sarimsakh yogurtlu sos kullanilir. Sos tizerine kirmizibiberli tereyagi
gezdirilerek doyumsuz bir tat elde edilir. Sofralarda tek basina soslarla yemek olarak hazirlanabildigi gibi manti
yoresel corbalarda da yogun olarak kullanilmaktadir. Yoresel 6zelliklere gore hazirlanmasi ve pisirilmesi
farkhliklar gbsteren manti yapildigi ice, yoreye gore isimler alir. Ufak farkliliklar pek ¢cok manti gesidini de
beraberinde getirmektedir. Bu farkliliklara neden olan etkenleri genel olarak su sekilde siralayabiliriz:

e  Manti yapiminda kullanilan i¢ malzeme
e Manti yapiminda tercih edilen katlama sekli
e Manti yapiminda kullanilan pisirme yéntemi

Kullanilan i¢ Malzemesine Gore

Manti hamuru i¢ koymadan ici bos katlanip sekillendirildigi gibi icine konulan malzemenin 6zelligine gore
asagidaki gibi isimler alir.

e Etli mantiigi

e Tavuklu mantiigi

e Mantarl manti igi

e Lor peynirli manti ici
e  Mercimekli manti ici
e Nohutlu manti igi

Katlama Sekline Gére

o Uggen Katlama: Hazirlanan igten karelerin ortasina ¢ig kiymali i¢ konularak, karsilikli iki kése katlanir
(Gcgen seklinde.)

o Acik Bohga Katlama: Hazirlanan icten karelerin ortasina ¢ig kiymali i¢c konularak, iki kése ortada
birlestirilerek acik boh¢a biciminde katlanir (Resim).

o Bohga Katlama: Hazirlanan icten karelerin ortasina ¢ig kiymali i¢c konarak dort kose ortada
birlestirilerek bohga biciminde katlanir (Resim ).



o Kayseri Manti Katlama: Hazirlanan igten karelerin ortasina ¢ig kiymali i¢ konarak karsilikli kenarlari
ortasindan Uste dogru bastirilarak kiymayi kapatiniz.

e Giil Katlama: Cay bardagi ile yufkadan yuvarlaklar kesilir. Hazirlanan icten esit miktar koyup elle her
dairenin agzini cevire cevire kapatip gil sekli verilir.

e Pratik Katlama: Yufka acildiktan sonra ¢api belli edilir. Yufkanin yarisina 2cm ara ile i¢ konur. Diger
yarisi Uizerine kapatilir. Aralari ruletle kesilerek kiguk kareler olusturulur.

Resim 3.1: Mantimn iki kosesinin katlanarak (biikiilerek) sekillendirilmesi / iicgen gobekli
katlama

Resim 3.3.: Firinda Kurutulmus Gébekli manti -
Resim 3.4: Servise hazir yogurtlu, tereyagh, kirmiz1 biberli (Gébekli manti )mant1

Resim 3.8: Kayseri mantist

Pisirme Aracina Gore

e Firinda pisirme
e Suda haslama pisirme
e Buharda pisirme



Hazirlama Araglari

e Hamur yogurma kabi

e Elek

e Oklava

e Hamur agma tahtasi
e Kastrol

e Bigak

e Tepsi

Hazirlama Geregleri

e UN: Manti de icin en uygun sert bugdaydan elde edilmis ekstra undur.

e YUMURTA: Genelde 500 g un i¢in 1-2 adet yumurta kullanilmasi uygundur.

e SU: Manti yapiminda kullanilan suyun mikropsuz ve orta sertlikte olmasi gerekir.

e TUZ: 500 g un i¢in 10 gr; yani bir tatl kasigi dolusu tuz konur. Manti igin genellikle kiyma, sogan,
maydanoz, tuz ve karabiberden olusan ¢ig i¢ hazirlanir. Ancak yoresel 6zelliklere gore icler farkhliklar
gosterir.

MANTI PiSIRME

Pisirme Araglari

e Finn

e Tencere

e Sos tenceresi
e Kevgir

e Buhar tenceresi

Resim 4.1a : Mantinin su ile Pisirilmesi

Pisirmede Kullanilan Geregler

Manti pisirmede et suyu, su, nohut, manti hazirlanirken ici bos olarak hazirlanmissa pisirirken tavuk eti, kiyma
ilave edilebilir.



Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

e Haslanacak manti miktarina uygun bilyiklikte alti diiz ve kalin tabanh bir tencere seginiz.
e Tencerenin biylikliglne uygun bir ocak seginiz.

e Tencereye yeterli miktarda su koyunuz.

e Suya tuz ve sivi yag ilave ediniz ve kaynatiniz.

e Mantilari birbirine yapistirmadan tek tek kaynayan suya atiniz.

e Yapismamalari icin tahta kasikla hemen karistiriniz.

e Kapagi acik olarak un kokusu gidip biitiin hamurlar yukari ¢ikincaya kadar pisiriniz.

e Atesten aldiktan sonra lizerine 1-2 bardak soguk su dokerek pismenin durmasini saglayiniz.

Servise Hazirlamada Kullanilan Geregler
Soslar

e Yogurt Sos
o Kizdirilmis Tereyagi
e Domates Sos, Soya Sosu ve Aci Sos

Baharatlar ve Otlar
Servise Hazirlama Dikkat Edilecek Noktalar

e Sicak suda haslanan mantilar ¢corba tabagina konup lizerine sarimsakl yogurt ve kirmizibiberle kizarmis
tereyagi dokulir.

e Firinda pisirilen mantinin Gizerine ise servisten 6nce domates sosu ilave edilir. Sostan sonra da bir
miktar sarimsakli yogurt dokilerek servis edilir.

Resim 4. 6: Servise hazir manti



OLCME VE DEGERLENDIRME SORULARI

1.Manti hamuru ile eriste hamurunun hangi yonden birbirine benzedigini asagidakilerden hangisi ifade eder?
A) ikisi de 6zleserek hazirlanan hamurdur.

B) ikisi de sert olarak yogrulur.

C) ikisinin de ana ham maddesi un, tuz, yumurtadir.

D) Hepsi dogru

2. Mantida kullanilan i¢ malzemesi asagidakilerden hangisi degildir?
A) Kereviz

B) Et

C) Tavuk

D) Nohut

3. Manti ii olarak genellikle asagidakilerden hangisi kullanilir?
A) Lorlu ig

B) Mercimeklii¢

C) Mantarli i¢

D) Kiymali ig

4.Asagidakilerden hangisi mantida sos olarak kullanilir?
A) Besamel sos

B) Limon sos

C) Yogurt sos

D) Mayonez sos

5. Manti pisirirken hangi Kurubaklagil kullanilr?
A) Kuru fasulye

B) Kirmizi mercimek

C) Barbunya

D) Nohut

6. Pismis mantinin Gzerine kirmizibiberli tereyaginin yerine asagidakilerden hangisi kullantlir?
A) Domates sos

B) Besamel sos

C) ikisi de

D) Higbiri

7. Asagidaki baharatlardan hangisi manti pisirilmesinde kullanilmaz?
A) Kirmizibiber

B) Targin

C) Karabiber

D) Sumak



