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Yemek ve Pişirme Sözlüğü
Çalışma Kağıdı

Yemek ve pişirme sözlüğü malzemeleri, pişirme yöntemlerini (kaynama, kızartma, fırınlama),
mutfak aletlerini ve yemekleri içerir. Bu terimler reçetleri takip etmeye, yemek sipariş etmeye ve
İngilizce yemekleri tartışmaya yardım eder.
Sorular
1. Hangi yöntem yemeği sıcak yağda hızlı pişirir?
A) Kaynama
B) Kızartma
C) Buharla pişirme
D) Izgara
2. Pişirmede 'dicing' ne demek?
A) Karıştırma
B) Küçük küpler halinde kesme
C) İnce dilimleme
D) Pürüz yapma
3. 'Whisk' ne için kullanılır?
A) Kesme
B) Karıştırma ve havalandırma
C) Süzme
D) Ölçme
4. 'Al dente' neyi tanımlar?
A) Çok yumuşak makarna
B) Makarna az sert kalana kadar pişmiş
C) Çiğ makarna
D) Aşırı pişmiş makarna
5. Üç yaygın pişirme yöntemini adlandırın.
6. Domates sosunda temel malzemeler nelerdir?
7. Yemek hazırlığı için mutfak aletlerini tanımlayın.
8. Tanımla: Dicing nedir?
9. Tanımla: 'Al dente' ne demek?
10. Tanımla: 'Marinade' nedir?

Notek ile bu konuyu AI hocayla, Apple Pencil ile çalış:
https://apps.apple.com/app/id6766946341
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Cevap Anahtarı
1. B) Kızartma — Kızartma, sıcak yağda yemeği hızlı pişirir ve çıtır bir dış katman oluşturur.
2. B) Küçük küpler halinde kesme — Dicing, yemeği küçük, eşit küpler halinde kesmeyi ifade eder.
3. B) Karıştırma ve havalandırma — Whisk (kırpı) malzemeleri karıştırır ve hacim için hava
katılmasını sağlar.
4. B) Makarna az sert kalana kadar pişmiş — Al dente (İtalyanca: 'dişe kadar') pişmiş ama hâlâ
hafif sert anlamına gelir.
5. 1. Kaynama — sıcak suda ısıtma 2. Kızartma — yağda pişirme 3. Fırınlama — fırında pişirme
6. Domatesler (ana malzeme) Sarımsak ve soğan (lezzet tabanı) Zeytinyağı (yağ) Fesleğen veya
kekik gibi otlar (baharat)
7. Bıçak — kesme için Kesme tahtası — hazırlık yüzeyi Tencere ve tava — pişirme için Kırpı —
karıştırma için
8. Yemeği küçük, eşit küpler halinde kesme.
9. Makarna veya yemek az sert kalana kadar pişmiş, yumuşak değil.
10. Yemeğin içinde tat için bekletilen yağ, sirke ve baharatlardan oluşan sıvı karışım.

Bounlu
Tüm kartlar, adım adım çözümler ve AI hoca desteği Notek uygulamasında.
Sınav tarihlerini Promy otomatik hatırlatıcıya çevirir.

Notek ile bu konuyu AI hocayla, Apple Pencil ile çalış:
https://apps.apple.com/app/id6766946341


