UYGULAMA FAALIYETI

Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen lezzet,
goriiniime sahip Tiirk mutfagina 6zgli zeytinyagli dolma ve sarmalardan lahana sarmasi
hazirlaymiz.

islem Basamaklar1 Oneriler

> Is sagh ve giivenligi ile ilgili tedbirleri
almalisiniz.

> Is yapmaya hazirlikl olunuz. » Kiyafetlerinizi tam olarak giymelisiniz.

» Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz

» Araclari/geregleri hazirlayimiz

» Araclar tezgaha iglem sirasina gore
siralayiniz.

» Geregleri tezgaha iglem sirasina gore

siralayiniz. > Kus {iziimiini | Kklamal
. us Uzimuniin saplarini ayiklamalisiniz.
» Pirinci tuzlu 1lik suda 1 saat 6ncesinden ’ P 4

bekletiniz.

» Ayiklanip yikanmis tiziimii 1lik suda 1
saat bekletiniz.
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Diger sebzelerin 6n hazirliklarini yapiniz.

» Lahanayi hazirlayimiz

Y

Lahananin yapraklarini ayirarak

yikayiniz. .
» Lahananin i¢ ve dis yapraklarim

kullanmamalisiniz.

Y

Kaynayan suda birkag saniye haslayimiz.

Y

Sicak sudan soguk suya alarak hemen
sogutunuz.

Siizgece alarak suyunu siizdiiriiniiz.

Zeytinyagli dolma igini hazirlayimiz

Piringleri iyice yikayiniz. .. . .
¢ yiee yikay » Pisirme esnasinda atesin hararetli

olmamasina dikkat etmelisiniz.
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Tencerede zeytinyagiyla fistiklar birlikte

pembelestiriniz. .
» Maydanoz, dereotu ve taze nanenin

yaprak kisimlarini kullanmalisiniz.
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Ince dogranmus soganlari ilave ederek
soganlar pembelesinceye kadar
kavurmaya devam ediniz.

» Piringleri ekleyerek 3 dakika daha
kavurunuz.

» Baharatlari, pilavi atesten aldiktan sonra
ilave etmeniz, lezzet ve kokularinin
kaybolmamasi agisindan énemlidir,

unutmayiniz.
» Kus liziimii, tuz ve kaynar su ilave ederek

bir kez karigtiriniz.
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Kapak orterek pismeye birakiniz.
Atesten almadan baharat, seker

maydanoz, nane ve dereotu ekleyip
karistiriz.

» Atesten alip, kapak orterek dinlendiriniz.

» Sogutunuz.

» Sarmay1 yapiniz

» Yapraklarin ortalarina igten yeterli
miktarda koyarak, yapraklari 1-2 cm » Tencerenin altina, yapraklardan bir sira
kalinlikta sariniz. dizmelisiniz.

» Sarmalari tencereye diziniz. » Celik tencere kapagi ya da 1s1ya dayanikli

» Sarmalarin boyunu agmayacak kadar su porselen bir tabagl ters gevirerek

ilave ediniz.

Uzerine agirlik ya da tamamini kapatacak
biiyiikliikte, 1s1ya dayanikli porselen ve
ya ¢elik bir tabak kapatiniz.

tencerenin dibini kaplayacak sekilde
kapatiniz.

> Pisiriniz
» Kapak kapatilarak kisik ateste pisiriniz. o )
» Pistikten sonra tizerine 1-2 kasik kadar

» Atesten alip 1linincaya kadar kapali R - R
bekletiniz zeytinyag1 gezdirilirse goriiniimiiniin
. o parlak olacagini unutmayiniz.

» Uzerine limon suyu gezdiriniz.

» Ilhidiktan sonra servis tabagina aliniz.

» Servise hazirlayiniz

» Limon dilimleri, maydanoz/dereotu » Siislemede kullanilan malzemelerin taze
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yapraklariyla siisleyiniz.

Uzerine targin serpiniz.

Soguk olarak servis yapimiz.

ve temiz olmasina 6zen gostermelisiniz.
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