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Meyvelerin Kullanim Ozelliklerine Gére Siniflandiriimasi:

Taze Meyveler: Tark mutfaginda tatlisi yapilan meyveler mevsime goére dedismektedir. Kisin; daha ¢cok Ayva,
Elma, Armut gibi meyveler ve Bal kabagi kullanilir( Kabak esas olarak sebzedir. Fakat bu Kabak tatlisi yapilan
Bal kabagi oldugu igin bu grupta yer almigtir). Bunlardan baska Kivi, Ananas, Muz gibi farkli meyvelerden de
tatl yapilmaktadir. Yazin ise; EIma, Armut, Seftali, taze Kayisi, taze Incirden tath yapilabilir.

Kuru Meyveler: Kuru meyvelerde segme sansi daha azdir. Bundan dolayi ¢esit azalmaktadir. Taze meyvelerden
0Ozel olarak kurutulup, tatlisi yapilarak en gok tiiketilen meyveler Incir ve Kayisidir. Bunlardan bagka Erik, Hurma,
UzOmUn de kullanildidi gérdlur.

Meyve Tatlilarinin Méniideki Yeri ve Onemi:

Meyve tatlilarinin méntde bulundugu sira diger tatl ve meyvelerle aynidir. Yani méntide en son siray! alir.
Meyve tatlilari ulusal ve uluslar arasi mutfaklarda her zaman tiketilebilen tathlardir.

Fakat daha ¢ok kirmizi et Grinlerinin bulundugu yagli ve 6zel yemeklerden sonra tercih edildigi gérilmektedir.
Meyvenin hafifligi sekerin lezzeti ile birlesince 6zellikle agir méndlerin vazgegilmez bir pargasi olmugtur.

Hazirlanmasinda Kullanilan Arac ve Geregler:

Meyve tatlilari hazirlanirken kullanilan araglar meyvenin ¢esidine ve yapisina gore degisir. Genel olarak
kullanilacak araclar:

Elma icin iyi bir EIma oyacagi veya Kabak oyacagi kullaniimaldir.

Kabak tatlisini yaparken Kabagin sert kabugunu soymak i¢in blylk ve saglam bir bicak sarttir.

Ayva tatlisinda ise Ayvanin kabugunu soymak ve ¢ekirdekli yuvayi temizlemek igin ele uygun keskin bigak
kullanilmahdir.

Ceviz, findik ve bademi cekmek veya dévmek icin de havan veya ¢ekme makinesine ihtiyag vardir.

Meyveli kuplar icin 6zel kup bardaklari kullaniimaldir.

Dondurmali tatlilar i¢in ya dondurma kasigi ya da dondurma kepcesi gereklidir.

Bunlarin disinda; tencere, tepsi, bardak, kasik, ¢atal, tabak, servis tabagi, rende, masa, delikli kevgir, dograma
tahtasi, kastrol, klivet, firin, ocak, blender veya mutfak robotu gibi araglar kullanilir.

Kullanilacak geregler: Ana malzemesi meyvenin diginda seker basta olmak Uizere kaymak, ceviz, findik, badem,
antep fistidi, krema, krem santi, dondurma, baharat ( karanfil, tar¢in, hindistan cevizi .vb ) kullanilir.

Meyvelerin Hazirlamasinda ve Kullanilmasinda Dikkat Edilecek Noktalar:

Tatlisi yapilacak her meyvenin hazirhid ve kullanimi farkhidir. Bu nedenle meyveleri ¢esidine goére tek tek ele
almak gerekir.

Elma, ayva gibi meyvelerin ¢ekirdekli orta kisimlari ¢ikartiimali, ¢ikartirken meyve seklinin bozulmamasina
dikkat edilmelidir.

Ayvanin ¢ekirdekleri Ayva ile beraber kaynatildigi zaman ¢ok glzel bir renk verdiginden ¢ekirdekleri ile birlikte
kaynatiimalidir.

Elma, Ayva, Armut, Seftali, Muz gibi meyvelerin kabudu soyulduktan sonra ag¢ikta bekletilirse kararir. Bunun igin
kabug@u soyulduktan sonra Uizerine limon surtlmeli ya da su i¢inde bekletilmelidir.

Elma, Armut gibi meyvelerden blttn olarak faydalanmak isteniyorsa sekli bozulmadan diizgin soyulmali ve
kisik ateste pisirilmelidir.

Bal kabaginin ¢ok sert ve kalin kabuklar vardir. Bu nedenle soyarken biraz derinden soymak gereklidir.

Bal kabaginin orta kismindaki ¢ekirdekli yuva iyice temizlenmelidir.

Bal kabaklar soyduktan sonra porsiyonlanacak biyUklikte dilimlenmelidir.

Kabak tatlisi yapilirken kabaklarin dagilmamasi igin kisik ateste pisirilmelidir.

Taze Kayisi ve Incirden tatli yapilacaksa meyvelerin ezilmig olmamasina dikkat edilmelidir.

Kuru Incirden tatli yapilacaksa kullanmadan énce suda bekletilerek yumusamasi saglanmalidir.

Kuru Kayisidan tatli yapilacaksa incirde oldudu gibi yumusatmak icin kisa stire haglanmali ya da ilik suda
bekletiimelidir.

Meyve Tatlilarinin Saklanmasi: ]

Meyvelerden yapilan tatllar genellikle soguk olarak tiketilir. Ancak seker orani yiksek olan kuru Incir gibi tathlar
ise buzdolabinda fazla bekletiimez, eder bekletilirse tath sekerlenebilir. Bu nedenle oda isisinda bekletiimeli ya
da kisa surede tiketilmelidir.

Bekletme mutlaka kapali bir kapta yapilmahdir.

Tatllanin Gzerine krem santi, kaymak, ceviz gibi garnitirler konulup bekletilmez. Bu Grlnlerin servis yapilacagi
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zaman ilavesi yapiimalidir.

Meyvenin ¢ig olarak tiketildigi meyve salatalari ise hazirlandiridiktan sonra bekletmeden hemen servis
edilmelidir.

Dondurma kullanilarak yapilan meyve tatlilari igin kullanilacak dondurma buzdolabinin buzluk kisimda veya
derin dondurucularda bekletilmeli, hazirlanacagi zaman ¢ikartiimahdir.
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