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URUN RECETESI

Hazirlanan Uriin: Final Tabagi

Porsiyon Adedi: 1
Porsiyon Olgiisii: 350 g
Hazirlik Siiresi: 20 dk
Pisirme Siiresi: 25 dk

Kullanilan Arag ve Gerecler: Sef bigagi, kirmiz kesme tahtasi, tencere, wok tava, genis tava, sos
tenceresi, tahta kasik, patates ezici, stizgec, 6l¢li kabi, soyma bicagi, yesil kesme tahtasi,
kasik,catal , bicak, mayonez tenceresi, gastronom.

Malzemeler Net Miktar

Dana Eti 200g
Zeytinyagi 5 ml
Tuz 68
Karabiber 2g
Patates 2 adet
Tereyagi 15g
Siit 30 ml
Sogan 1 adet
Kiiltiir Mantari 100 g
Biberiye 2 adet
Defne Yapragi 1 adet
Havuc 1 adet
Sarimsak 2 adet




Islem Basamaklart:

1.Et suyu (stok) icin bir parca et, sarimsak, havug, 1 adet defne yapragj, tane karabiber ve su
tencereye alinir; kisik ateste kaynamadan pisirilir ve siiziilerek et suyu elde edilir.

2.Demi-glace sos i¢in hazirlanan et suyu kii¢iik bir sos tenceresine alinir, 1 dis sarimsak
eklenerek hacmi yariya diisene kadar kaynatilir (rediiksiyon). Kivam alan sosa tereyagi eklenip
karistirilarak ocaktan alinir.

3.Patatesler soyulup esit biiytikliikte dogranir, tuzlu suda yumusayana kadar haslanir.

4.Haslanan patatesler stiziiliir, sicakken ezilir; tereyagi ve sicak siit eklenerek piirtizsiiz kivam
alana kadar karistirilir, tuz ayar1 yapilir.

5.Soganlar julyen dogranir; tavada sivi yag ve tereyagi ile kisik ateste yavasca pisirilerek
karamelize edilir.

6.Mantarlar temizlenip dilimlenir; kizgin tavada siv1 yag ile ytliksek ateste kisa siirede sotelenir,
tuz ve karabiber eklenir.

7.Et oda sicakligina getirilir, tuz ve karabiberle tatlandirilir.
8.Kizgin tavada az miktarda yag ile etin her ytizii 2-3 dakika miihiirlenir.
9.Pisen et kisa siire dinlendirilir ve dilimlenir.

10.Servis tabagina patates piiresi yerlestirilir; tizerine karamelize sogan eklenir. Et dilimleri ve
kizartilmis mantar ile tabak tamamlanir.

11.Demi-glace sos etin altina veya tabaga kontrollii sekilde gezdirilerek servis edilir.



URUN RECETESI

Hazirlanan Uriin: Balik Yahni

Porsiyon Adedi: 2
Porsiyon Olgiisii: 380 g
Hazirlik Siiresi: 20 dk
Pisirme Siiresi: 25 dk

Kullanilan Arag ve Geregler: Wok tava, mavi renkli dograma tahtasi, yesil renkli dograma
tahtasi, sef bigagy, fileto bicagi, soyma bigagi, narenciye sikacag, 6l¢ii kabi, gastronom, kevgir,
slizgec, servis kepcesi, tahta kasik, kasik,catal.

Malzemeler Net Miktar
Alabalik Fileto 350¢g
Sogan 1 adet
Sarimsak 2 dis
Limon 1 adet
Portakal 1 adet
Domates 1 adet
Zeytinyagi 20 ml
Defne Yapragi 1 adet
Balik Stok 200 ml
Tuz 3g
Karabiber 1lg
Dereotu 1 adet




islem Basamaklar::

1. Alabaligin pul, i¢ organ ve ylizgecleri temizlenir; hijyen ve gida giivenligi kurallarina uygun
sekilde yikanir.

2. Balik, omurga hatt1 boyunca fileto haline getirilir; filetolarin yiizeyinde bulunan deri kontrolli
bicimde ayrilir.

3. Elde edilen filetolar, kilgik kontrolii yapilarak pens yardimiyla ayiklanir ve kemiksiz hale
getirilir.

4. Filetolar pisirmeye uygun porsiyon biiyiikliigiinde kesilerek kullanim i¢in hazir hale getirilir.

5. Balik stoku, balik kafasi ve su kullanilarak; soguk suyla baslatilip kaynama noktasina
getirildikten sonra kopiigii alinarak kisik ateste 20-25 dakika siireyle kaynatilmis ve siiziilerek
kullanima hazir hale getirilmistir.

6. Wok tava orta ateste 1sitilir, zeytinyagi eklenir ve yagin kizmadan 1sinmasi saglanir.
7. ]Julyen seklinde dogranmis soganlar tencereye alinir, seffaflasana kadar sotelenir.

8. Ince dogranmis sarimsak ilave edilir; aromasi agiga cikana kadar kisa siireli 1s1ya maruz
birakilir.

9. Mirpua dogranmis domates eklenir ve domatesin ¢ig asiditesi giderilene kadar kontrolli
bicimde pisirilir.

10. Defne yapragi, tuz ve taze ¢ekilmis karabiber ilave edilerek temel aromatik yap1 olusturulur.
11.0nceden hazirlanmis balik stoku eklenir ve karisim hafif kaynama noktasina getirilir.

12.Balik parcalari tencereye yerlestirilir; baligin lif yapisini korumak amaciyla karistirma islemi
yapilmaz, tencere yalnizca hafifce sallanir.

13.Kisik ateste yaklasik 8-10 dakika pisirme islemi stirdiirtliir; bu siiregte baligin dagilmadan
pismesi saglanir.

14.Pisirme siiresinin son asamasinda limon ve portakal suyu ilave edilerek yemegin asidite
dengesi ve aromatik canlilig1 saglanir.

15.0caktan alinan yahni kisa siire dinlendirilerek lezzetlerin biitiinlesmesi beklenir.

16. Uzerine dereotu koyularak servis edilir.



Hazirlanan Uriin: Alfredo soslu Fettucini
Porsiyon Adedi: 2

Porsiyon Olgiisii: 120-150 g

Hazirlik Siiresi: 50 dakika

Pisirme Siiresi: 8 dakika

URUN RECETESI

Malzemeler Net Miktar
Un 200 g
Yumuta 2 orta boy
Tuz 6g
Karabiber lg
Krema 150 ml
Mantar 120 g
Sarimsak 1 dig

islem Basamaklart:

1. Un havuz haline getirilir, yumurtalar kontrol edilerek sirayla havuza alinir, dairesel hareketlerle
uzun slire yumurta ve un birbirine yedirilir yaklasik 20 dakika yogurulur, oda 1s1sinda dinlendirilip

islemeye hazir hale gelir.

2. Hamur iki es pargaya bollintir oval sekilde acilir, makineye alinip sirasiyla 0'dan 7'ye kadar inceltilir
ve arzu edilen incelige gelince (arkadan elimiz goziikmeli) kesilerek unlanir, haslamaya hazir.

3. Kesilen makarnalar 2-3 dakika haslanir (yarim bardak haslama suyundan ayirin) sonra sos icin bir
tavaya dilimlenmis mantar ve sarimsaklar eklenir sote edilir, krema ayirdigimiz haslama suyuyla
seyreltilip tavaya eklenir yaklasik 1 dakika pistikten sonra makarna eklenir ve sosla iyize 6zlesene

kadar pisirilir




Uretim Asamalar:




URUN RECETESI

e

Hazirlanan Uriin: Portuguaz Soslu Makarna
Porsiyon adedi: 2

Porsiyon olciisii: 400gr

Hazirlik Siiresi: 30 dk

Kullanilan Arag ve Gerecler: Yesil renkli dograma tahtasi, sef bigagi, gastronom, siizgeg, soyma
bigcagy, tencere, tava.

Malzemeler Net Miktar
Siviyag 5 yemek kasig1
Makarna 1/2 paket
Brunoise dogranmis sogan 2 yemek kasig1
Domates salgasi 1/2 yemek kasig1
Concasse dogranmis domates 3 orta boy
Dovillmis sarimsak 1/2 dis
Koyu et suyu (fond de veau) 100 ml
Ince kiyilmis maydanoz veya feslegen 1/2 yemek kasig1
Tereyag 1/2 yemek kasig1




islem Basamaklar::

1. Ilk olarak makarnay: haslanmaya birakiyoruz.

2. Ardindan domatesleri soyuyoruz ve concasse hazirliyoruz, sogani istenildigi sekilde

dogruyoruz ve sarimsagi da istenildigi sekilde hazirliyoruz.

3. Bir tavaya sivi yag1 dokiiyoruz ve soganlari biraz pembelesene kadar kavuruyoruz.

4. Domates salg¢asini ekleyip kokusu ¢ikana kadar kavuruyoruz.

5. Domatesleri ve sarimsagi ekleyip 10dk kadar kaynatiyoruzve ardindan et suyunu ilave
edip 5 dk daha kaynatiyoruz.

6. Istenilen baharatlar eklenip lezzet kontrolii yapilir eksik varsa tamamlanur.

7. Kaynama derecesindeyken tereyag ve maydanoz veya feslegen eklenir karistirilir ve

hemen ardindan makarna ilave edilip sosla 6zdeslestirilir.

8. Arzu edilen sekilde servis edilir.

Hazirlanan Uriin: Sebze Corbasi

Porsiyon Adedi: 4
Porsiyon Olgiisii: 250gr
Hazirlik Siiresi: 10 dk

Pisirme siiresi: 30 dk

Kullanilan arag ve gerecler: : Yesil renkli dograma tahtasi, sef bigagi, gastronom, siizgec,

soyma bicagi, tencere.

URUN RECETESI

Malzemeler Net Miktar
Havug 1 adet
Sicak su (et ve Tavuk olabilir) 1 litre
Patates 1 adet
Kabaj 1 adet
Un 1/2 yemek kasigi
Defne Yapragi 2 adet
Tereyag 1 yemek kasig1
Siviyag 1/2 ¢ay bardagi




islem Basamaklar::

1. Kabak, patates ve havucu giizelce yikayip macadoine dograyalim ve defne yapraklariyla
beraber bir tencereye alalim.

2. Tencereye sicak suyu ekleyelim ve sebzeler yumusayincaya kadar kaynamaya birakalim.

Ayr bir tavada tereyagini ve siviyagl eritip lizerine unu ekleyip birkac dakika

kavurun.(roux)

Tenceredeki sebzeler defne yapraklari alindiktan sonra blenderdan gecirilir.

Kaynama noktasinda tutulur ve roux tencereye eklenir ve karistirilir.

Tuz, karabiber, toz kirmizi biber ve farkli arzu edilern baharat eklenir.

N o v

Son olarak tadina bakilir ve eksigi varsa ilave edilir.

URUN RECETESI

Hazirlanan Uriin: Mercimek Corbasi
Porsiyon Adedi: 3

Porsiyon Olgiisii: 250-300 ml
Hazirlik Siiresi: 10 dakika

Pisirme Siiresi: 30 dakika

Kullanilan Aracg ve Geregler: Soyma ve sef bicagi, dograma tahtasi, tencere, gastronorm kiivet,
siizgec, kepce ve kasik, blender.

Malzemeler Net Miktar

Mercimek 120¢g

Sogan (soyulmus) 60 g

Havug (soyulmus) 50g

Zeytinyagi 35 ml

Tereyagi 15g

Un 15¢

Karabiber 3g

Tuz 78

Sebze stok 11

islem Basamaklar::

1. Once sogan ve havuglar mirpua (gelisigiizel kiip) biciminde dogranir zeytinyagl ile kavrulur
ardindan yikadigimiz mercimekler eklenir ve bir siire daha kavrulur.

2. Sonra karabiber ve tuz eklenir ardindan dilediginiz sebzelerle hazirlamis oldugunuz sebze stogu
mercimege eklenir 15 dakika kaynadiktan sonra blender kullanarak priizsiiz bir hile getirilir.

3. Son kontroller yapilr tuz, karabiber ve kivamina bakilir eger sulu bir kivamdaysa esit miktardaki
tereyagl ve unu kavurup corbaya ekleyebilirsiniz ama dikkatli olunmasi gerek ¢linkii un tadi
istenmeyen bir ozelliktir.
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