Turk Mutfaginda
Ispanyol Lezzetleri

INSAN KAYNAKLARINIP

GELISTIRILMESI
PROGRAM OTORITESI

Bu proje Avrupa Birligi Egitim ve Genglik Programlari Merkezi Baskanligi ve IPA tarafindan desteklenmektedir.




Erasmus+ 2014 Yili teklif cagrisi doneminde okulumuzun hazirlamis oldugu
'TURK MUTFAGINDA i{SPANYOL LEZZETLERI" isimli projemiz Avrupa Birligi Egitim ve
Genclik Programlari Merkezi Baskanligi ve IPA tarafindan desteklenmeye deger
goriilmiistiir. Proje kapsaminda Yiyecek icecek Hizmetleri Alanindan 18 6grencimiz
proje koordinatorimiz Teknik Mudir Yardimcimiz Onur ARSLAN'nin koordinesinde
Ispanya’nin Valenciya sehrinde bulunan ortak okulumuz Costa de Azahar okulunda
21 gln staj faaliyetinde bulundu. Projenin amag ve hedefleri dogrultusunda
gerceklestiriimesine katki saglayan proje koordinatorimiiz Onur ARSLAN'a ve proje
ekibinde yer alan ogretmenlerimiz Cagdas OZBAY'va, Asli KABADAYI'ya, Feride
KAPLAN'a, Seray ABAOGLU'na, Mustafa ERIK'e ve Sibel AVCl'ya, yurt disi ortagimiz
Costa de Azahar okuluna, proje ekibi Delia Ramos Liso ve Francisco Javier Asensio
Martinez'e, okulumuzu ve Glkemizi en iyi sekilde temsil eden 6grencilerimize en icten
sevgilerimi sunarim.
Bu kitapta ver alan yemek ve tatlilar ispanyol mutfagina 6zgii lezzetleri icermektedir.
Projemiz sayesinde bu lezzetleri evinize kadar ulastirmayi hedefliyoruz.

Mustafa YUKSEL
Okul Muduru




ARROZ CON LECHE

Malzemeler;

= 2 litre sut

= 250 gr piring

» 5 yemek kasigi seker

» 2 yemek kasigi vanilya

» 1 yemek kasigi margarin
» 1 ¢cimdik targin

Hazirlanisy;

» Pirincleri suda haslayin.

» Sicak site margarin, vanilya ve sekeri ilave
ediniz.

» Cubuk tarcina portakal kabugu ve limon
kabugu sararak baglayin ve sitin icine

atiniz.

Not: (limon kabugu portakal kabugu ve
cubuk tarcini piringleri ilave etmeden once
aliniz.)

» Sute haslanmis pirincleri karistiriniz.

» 20 dakika boyunca kisik ateste pisiriniz.
» Servis kaselerine doldurunuz. (toz targin
veya istege gore malzemeyle sisleyerek
soguk servis ediniz.)

40 Dakika — 8 Kisilik

Afiyet Olsun...
Metehan KARAKUYU - Yiicel YUMRUTAS




PULPO ALA GALLEGA

Malzemeler;

» 400gram ahtapot
» 5 adet patatas

» Dilim kasar

» Tuz

» Zeytin yagi

Hazirlanisi

» Ahtapot iyice yikandiktan sonra kaynar
suda bir saat boyunca haglanir.

» Ister ahtapotla birlikte, ister farkl bir suda
patatesler dagilmayacak sekilde haslanir.

» Ahtapot ve patatesler halka seklinde
dogranir,

» Ust uste konan patatesler ve ahtapotun
ustune dilim kasar peynir konur ve kasari
eriyinceye kadar firinlanir.

Afiyet Olsun...
Fatma SUNTUR - Elmas ARAC
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PAN CON TOMATE

Malzemeler;

» 4 adet domates
» 1 adet ekmek

» Tuz

» Zeytin yagi

EVAI{ELTETH

» Ekmek tost ekmegi biciminde ince ince
dogranir ve uzerleri kizarincaya kadar
firinlanir.

» Domateslerin kabuklari soyulur ve ic sert
kisimlari dogranir.

» Tuz ve zeytinyagl domatesle karistirilarak
harg elde edilir.

» Firindan ¢ikan ekmeklere sos surulur.

Afiyet Olsun...
Mehmet TOSUN
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ESCUDELLA CATALANA

Malzemeler;

» 3 Adet salgam turpu

» Havuc 4 Adet

» Beyaz lahana

» Haslanmis nohut 2 kavanoz
= Kereviz sapi

» Kuzu - Tavuk eti

= Pirasa

» 5 adet patates

Hazirlanisi ;

» Tencereye su koyulur, icine tavuk ve kuzu eti
atihir. Havuclarin basi alinir ve kabugu soyulur.
Kusbasi dogranir. Patateslerin kabukari soyulur.
Bir tencereye koyulur suda bekletilir. Et
kaynadiktan sonra icine sebzeler eklenir.
Kaynamaya devam ettirilir. Salgam , kereviz sapi,
pirasa, beyaz lahana kaynadiktan sonra havug ve
patateslerde eklenir. Biraz tuz. Ardindan
kaynamaya birakilir. Ocagin alti birkag dakika
sonra kapatilir. Sogumaya alinir. Soguyunca tel
suzgecte suyunu ayr bir kaba alinir. Tencereye
slizdirdigimiz suyunu ocaga koyun. Makarnayi
haslayin. Ayri bir tabakta geriye kalan malzemevyi
hazirlayiniz. Tavuk ve et didiklenir. icindeki biitiin
olanlar dilimlenir. Tabaga ayri ayr dizilir. Makarna
ile servis edilir.

3 Saat 6 Kisilik

Afiyet Olsun _
Betdil AY - llknur DEMIR
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COCA SALADA

Malzemeler;

I¢ Malzemesi;

= Tkg un

» Domates sos

» 400 gr su

» Ispanak (Kavrulmus)
» 200 ml zeytinyagi

= » Sogan (Kavrulmus)
= 20 gr kuru maya

» Rende kasar

» 1 yumurta

» Kuru kekik

» 10 gr tuz

Hazirlanis;

= Hamur icin kuru maya haric butin malzemeleri
yogurunuz.

» Kivamina yakin kuru mayayi ilave ediniz.

= 900 gramlik iki beze haline getiriniz.

» Bir saat dinlendirin.

» Daha sonra ince bir sekilde dikdortgen bir
tepsiye acginiz.

» 200 derecelik bir firinda 10 dakika kadar
pigiriniz

» Uzerine domates sosu surinuz.

» Kavrulmus olan i1spanak ve sogandan
hazirlanmis olan i¢ harcini doktiniz.

» En Ustune kasari doktikten sonra kasarlar
eriyinceye kadar firina siiriniiz.

» Firindan ciktiktan sonra tzerine kekik
gezdiriniz.

45 Dakika - 10 Kisilik

Afiyet Olsun...
Irem AKKURT - Hulya ARICI
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ENSAIMADA MALLORQUINA

DORADA A LA FALSA SAL Malzemeler;
Ic Malzemeleri;
= 1080
Malzemeler; o S 2
Sosu Igin; = 280gr seker
» 4 adet cipura baligi = Pasta kremasi
» Mayonez = 140gr yumurta
= 1 litre su . gthi“‘/ag'
. » 90gr yas maya
Haslanmis yumurta - Tereyag!
. Ka\/a_tuzu « 400gr sU
» Kornison tursusu » 7gr tuz
Dekor icin Hazirlanisi;
« Maydanoz = Unu bir kaba alip igine tiim malzemeleri
dokiiniz.

» Arpacik sogan
» Kornison tursu
» Yag

» Kapari tursusu

» Malzemeleri iyice karistirip hamuru kulak
memesi kivamina gelene kadar yogurunuz.

» Yogurduktan sonra hamuru her biri 400gram
gelecek sekilde parcalara ayirin ve 15-20 dakika
dinlendirin.

» Daha sonra tezgaha zeytinyagi dokiip hamuru
Uzerine koyun ve uzun olacak sekilde hamuru
agin ve tereyagini tzerine sirun.

»Daha sonra i¢ malzemesi igin stitle kremayi
karistirip ¢irpiniz ve hamurun icine siiriniz.
Kenari uzun olacak sekilde kiviriniz ve hamuru
yuvarlak olacak sekilde tekrar kiviriniz.

»27 derecelik firinda 2 saat kadar dinlendirin.
=180 derecelik firinda 15 dakika pisiriniz.

Hazirlanisy;

» Baliklarinizi glizelce yikayip temizledikten
sonra filetolarini ¢ikariniz.

» Filetolarimizi tuza gomup 180 derecede 20
dakika firinlariniz.

» Haslanmis yumurta ve kornison tursusunu
cok ince bir sekilde dograyiniz ve mayonezle
karistiriniz.

» ikisini bir tabakta yan yana servis ediniz.

Afiyet Olsun...

Afiyet Olsun... Hakan CAPANOGLU - Habil GUVEN

Betiil AY — ilknur DEMIR
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GAZPACHO ANDALUZ

Malzemeler;

Avokado Sos icin;

» Salatalik » Patates Puresi
» Sogan » 3 adet avokado
» Sarimsak » 4 adet limon

» Kirmizi biber » Tuz

» Yesil biber = Ak biber

» Domates » Maydanoz

= Su » Zeytin yagi

» Sirke » Su

» Ekmek ici » Tuz

» Ak biber

Hazirlanisy;

Salatalik, sogan, kirmizi biber, yesil biber ve
domatesi kusbasi dograyiniz. Blendira
koyunuz tzerine tuz, ak biber koyunuz. Bir
tencerenin igine 4 adet tost ekmegini
koyunuz. Uzerine biraz su ve sirke dokerek
1slatiniz. Bir dakika bekletiniz. Islatilan
ekmekleri suyuyla beraber blendirin igcine
dokunuz. Sarimsakta ekleyerek rondodan
cektiriniz derin bir tencerenin icine
stzgecten suzlnuz. Bu islem bir kag dakika
tekrarlanir. Bir glin dolapta bekletiniz.
Avokado Sosun Hazirlanisy;

Rondoya 3 yemek kasigl patates piiresi, 3
tane avokado nun icine, 4 adet limonun
suyu, tuz, ak biber, bir tutam maydanoz, bir
su bardagi kadar zeytinyagi, yarim su
bardag| kadarda su ekleyip rondodan iyice
geciriniz. Koyu bir kivam olmalidir. Sunum
yapilirken camdan ¢orba kaselerinin igine
sikma torbasiyla avokado sostan biraz
sikiniz. Uzerine dolapta dinlendirdigimiz
corbadan koyunuz. Suslemek icin kip kup
ekmek dograyiniz yagda kizartip Gzerine
ekleyiniz.

Afiyet Olsun... :
Betil AY - [lknur DEMIR
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OLLETA DE LA PLANA

Malzemeler;

» 250 gr taze fasiilye » 3 Domates

» 2 kiiclik boy patates » Salgam

» 1 adet havug » 2 adet pazi

» 250 gr kuru fastlye = 2 avug piring
» 3 Dis sarimsak » Yarim kabak
» 1 adet orta boy sogan » Zeytin yagi

» Ceyrek lahana » Tuz

» 1 adet tath kirmizi biber = Safran

Hazirlanisi ;

= Bir glin onceden kuru fasulyeleri suda
bekletin.

» Sebzeleri kip kip dograyin.

» Tim sebzeleri kaynar suda haslayiniz.

» Kuru fastlyeleri ayri bir yerde kaynar suda
haslayiniz.

» Yag, tuz ve safrani kaynayan suya ilave
ediniz.

» Kaynamaya basladigi zaman pirincleri ilave
ediniz.

» Sarimsak ve sogani kavurun domatesi ilave
edin.

» Ardindan kirmizi biberi ilave edin.

» Haslanmis butun malzemeleri karnistirin.

» Sarimsak sogan ve domatese haslanmis
sosu ilave ediniz.

» Kaynamaya basladiktan sonra kisik ateste 5
dakika kaynamaya birakin.

Afiyet Olsun _
Eda YILDIRIM - Tugce Nur CETIN
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BOCADILLO DE TORTILLA DE PATATAS

Malzemeler;

» Sandvi¢ ekmegi

» 2 yumurta

» Domates sosu

» Rendelenmis kasar
» Mayonez

» Tereyagi

Hazirlanisy;

» Omlet yapilirken arasina domates sosu ve
kasar peyniri konur ve ikiye katlanir.

» Ocaktan alinir.

» Sandvic ekmeklerine mayonez surulur.

» Omlette ekmeklerin icine konur.

1 Kisilik — 15 Dakika

Afiyet Olsun...
Irem AKKURT - Hulya ARICI
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PAELLA VALENCIANA
Malzemeler;
» 1 kg piring = 250 gr kirmizi biber
» 30 gr zeytinyagl = 2 dis sarimsak
» 1 kg tavuk eti » 2 gr safran
» 1 kg tavsan eti » 10 gr toz biber
» 500 gr taze fasulye = 2 litre su
» 6 bas enginar » 60 gr tuz
» 500gr domates = 500 gr garrafon (iri bakla)
Hazirlanisy;
» Paella tavasina zeytinyagini dokunuz. Tuz
serpiniz.

» Tavuk ve tavsan etini tavaya aliniz.

» Etler piserken bakla, enginar, taze fasulyeleri
ekleyiniz.

» Kirmizi biber, domates ve sarimsagi ekleyiniz.
» Butin malzemeri pistikten sonra safran ve
kirmizi toz biberi ekleyiniz.

» Suyunu ekleyiniz ve yarim saat ile bir saat
arasinda kaynatiniz.

» Tuz ve piringini ekleyiniz.

» Dusuk ateste suyunu cekmesini bekleyiniz.

» Eger baklalar haglanmis ise piring ile birlikte en
son ekleyiniz.

Afiyet Olsun...
Eda YILDIRIM
Tugce Nur CETIN
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VICHYSSOISE

Malzemeler;

Dekorluk Malzemeler;

» 400 gr tereyagi » Maydanoz yapraklari
= 1 kg pirasa » Krema

» 3 adet sogan » Kruton ekmek

» 3 adet patates » Toz patates pliresi

» 1 kiiclik kutu krema = Tuz

» Ak biber » Tavuk suyu

Hazirlanisy;

» Tencereye 400 gram tereyagini koyun ve
eritiniz. Kiiclik kusbasi dogranmis sogan ve
pirasayi ekleyiniz. Kisik ateste kavurunuz. Tuz
atin. 2 litre kadar tavuk suyu dokiniz. 3 adet
soydugumuz patatesleri kiiclik kusbasi dograyin
ve corbanin icine dokinuz. Altini agarak
kaynamaya birakiniz. Kaynadiktan sonra ocagin
altini kapatin ve kisik ateste kaynamaya
birakiniz. Suyunu ¢ok cekmisse tavuk suyu
ekleyin ve krema koyup lezzetlendiriniz. Altini
acip tekrar kaynamasi icin bekleyiniz.
Kaynadiktan sonra ocaktan alin ve blendirdan
geciriniz. Sonra bir tencereye suztnuz.
Siizdigiliniiz tencereyi tekrar ocaga koyunuz.
Uzerine biraz patates puresi dokinuz. Ak biber
ekleyiniz. Tuzunu tekrar kontrol ettikten sonra
ocaktan aliniz. Uzerine dekor olarak hazirlanan
malzemeleri ilave ederek servise hazir hale
getiriniz.

Afiyet Olsun...
Mehmet TOSUN - Samet YILMAZ




SOUFFLE

Malzemeler ;

» 3 adet Yumurta

= 80 gram bitter ¢gikolata
» Yarim su bardagi un

» 50 gram tereyagi

» Yarim su bardagi seker

Hazirlanigy;

» Oncelikle firini 200 derecede calistirin.

» Tereyag ve bitter cikolatalar teflon tavada
kisik ateste eritin.

» Eridikten sonra ocagi kapatin ve unu ¢ok
yavas sekilde karistirarak ekleyin

» Ay bir kapta yumurta ve sekeri karigim
beyazlayip kabarana kadar ¢irpin.

» Cikolatah harci ilave ederek mixerle tekrar
cirpin.Hamurunuz hazir.

» Sufle kaplarinizi yaglayin ve hafif unlayin.
» Hamurdan esit sekilde hepsine paylastirin.
» Daha onceden isittiginiz 200 derece firinda
10 dakika pisirin.

= Firindan aldiktan sonra birkag dakika ilk
sicakhginin gecmesini bekleyin.Ister kaseden
isterseniz tabaga koyup yiyebilirsiniz.

30 Dakika - 4 Kisilik

AFIYET OLSUN
Metehan KARAKUYU - Yiicel YUMRUTAS




TARTA DE QUESO

Malzemeler;

Kremasi Icin;

» 3yumurta = 500 gr seker

» 500 gr tereyagi » 2 bardak yogurt
= Tkg un = 5 yumurta aki

» 750 gr pudra sekeri = Tuzsuz peynir
= 10 gr kabartma tozu

Hazirlanisy;

» Un, pudra sekeri ve kabartma tozundan bir
karisim yapin ve tezgahin izerinde bir havuz
aginiz. Ayri bir kabin icinde yag elinizle
yumusatiniz. Igine 2 yumurta ve 1 yumurta
sarisini doktiiniiz. lyice harmanlayiniz. Havuzun
icine dokiiniiz ve parmak uclariyla bastirilmadan
yogurunuz. Hamur kivamina gelince 20 dakika
buzdolabinda dinlendiriniz. Dinlendirilen
hamurlari dolaptan ¢ikarin ve yumruk seklinde
kesiniz merdane ile aginiz. Acilirken altina ve
ustline azar azar un ekleyiniz. Agilan hamur tart
kalibina gore icine yerlestirilir ve kenarlarindan
merdane ile bastirilir. Bastirilan kisimlardan
fazla tart hamuru kesilir. Ortasindan catal ile
delikler yapilr.

Kremanin Hazirlanisy;

» Yumurta aki cirpilir. Seker, yogurt ve peynir
eklenip kanstirilir. Tart hamuruna eklenip tstu
dizeltilir. 200 derecede 15-20 dakika pisirilir.
Uzeri Igin;

Frambuaz ya da cilek jolesi

50 Dakika - 8 Kisilik

Afiyet Olsun... :
Betiil AY - llknur DEMIR
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TARTA DE SANTIAGO

Malzemeler;

» 750 gr seker

» Limon kabugu rendesi

» 500 gr piring findik

» 12 yumurta

= 100gr margarin (eritilmis)

Hazirlanisy;

» Bir kabin icerisine findigi, sekeri ve
limon rendesini koyuyoruz.

» Daha sonra 3 yumurtayi ¢irpiniz.

» Kalan yumurtalar da ¢irpiniz.

= Eritilmis margarini ekleyip ve
karistiriniz.

» Tart kalibina aliminyum folyoyu sarip
hamurdan iki kepce alip dokiyoruz.

» 190 derecede 5 dakika pisiriniz.

» Pudra sekeri dokup servis edebilirsiniz.

Afiyet Olsun...
Mehmet TOSUN - Samet YILMAZ
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TORTILLA DE PATATA
Malzemeler;

» Sogan

» Patates

» Zeytinyagi

» 2 adet yumurta

s Tuz

» Karabiber

Hazirlanisi;

» Soganlari yarim ay seklinde incecik
dograyin.

» Patatesleri kup kup kucguk bir sekilde
dograyiniz.

» Patatesleri altin sarisi kizartiniz.

» Yumurtalari ayri bir yerde ¢irpiniz.

» Cirpilmis yumurta, sogan ve patatesleri bir
yerde birlestirip karistiriniz. Tuz ve
karabiberi de ilave ediniz.

» Isitilmis tavaya zeytinyagi dokiiniz.

» Karisimimizi tavaya alip altini ve Gstinu
pisiriniz.

Afiyet Olsun... .
Hakan CAPANOGLU - Habil GUVEN
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Bu proje Avrupa Birligi Egit dan desteklenmektedir.

Sule & Muzaffer Biiyiik Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi
Y. Pazarci Mh. 4079. Sokak 07600 Manavgat/Antalya, Tiirkiye
Tel : +90 242 746 12 14 Faks : +90 242 746 46 30



