—

P

o
é'%“rj Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
i ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

MUTFAK SOzZLUGU

Acilanmak: Sebzelerin zamanla bekledikge acimsi bir tat almasi durumuna denir.

Acur: Irice bir salataliya benzeyen, daha agik renkli ve hafif tlyll olan bir sebzedir. Genellikle tursu yapiminda
kullanilir.

AgJdalastirmak: Seker, limon ve suyun koyulasana kadar kaynatiimasi sonucu elde edilen karamelize macun.
Ahlat: Yabani armut. Mayhos bir tada sahip kiiglk bir meyvedir.

Akbaldir: Zambakagiller familyasindan, beyaz gicekli, soganli, 80 cm kadar boylanabilen otsu bir bitki. Yapraklari
yemeklerde sebze olarak kullanilir.

Akitma: Gok yumusak hamurun akitilmasiyla pisirilen bir tath ¢esidi, krep.

Alaca soymak: Kabuklu meyve veya sebzelerde kabugdun birer parmak arayla uzunlamasina soyulmasina denir.
Alt st etmek: Tavada pisirilen malzemelerin hizli bir hareketle déndirUlerek ters yiz edilmesi.

Aperatif: Ana yemekten énce istah acici olarak alinan yiyeceklerdir.

Aroma: Yemeklere hos bir esans katan malzemelere denir. Portakal, vanilya, limon vb. gibi.

Arpacik sogani: Kiguk, lezzetli bir kuru sogan taridur.

Ayiklamak: Genellikle bakliyat, sebze ve baliklarin istenmeyen bélimlerinin temizlenmesi.

Azar azar ilave etmek: Yemege katilacak malzemenin, yavasga ve karigtirilarak ilave edilmesi.

Baglamak: Yogdunlugu az yemek suyu veya soslarin gesitli malzemeler kullanilarak yogunlastirnimasi.

Bahar: Yiyecek ve igeceklere hos koku veren kokulu ve ¢esnili maddeler. Baharat.

Baking Powder: Kabartma tozu.

Bakliyat: Bakla, kuru fasulye, nohut gibi taneli sebzelere verilen genel ad.

Barsama: Guizel kokulu, yapraklari yemeklerde tat verici olarak kullanilan nane ve yaban kekigi karigimi.
Benmari: Ici su dolu biyUk bir kabin igine konan kigik bir kapta yapilan pisirme islemi. Genellikle ¢ikolata
eritmek icin kullanilir. Bu islem sirasinda ki¢ik kaba yag ve su konmaz.

Besamel: Beyaz salga (Et suyu, krema veya sitle yapilir)

Biberiye: Genellikle et yemeklerine, patateslere, salatalara, ¢corbalara ve soslara konan bir ¢esit baharat. Kugdili.
Bir tasim kaynatmak: Yemegin suyu fokurdamaya bagladiktan hemen sonra kaynatma isleminin sonlandiriimasi.
Blangse etmek: Sebzeleri bol kaynar suda, ¢ok kisa bir sire haglamak. Genellikle ayiklamayi kolaylastirmak igin
kullanilir.

Boca etmek: Malzemeyi tek seferde bosaltmak.

Bonfile: Sidirlarinin bel omurlarinin iki yanindaki dikensi ¢ikintilar boyunca yer alan bélgeden, koyun ve dananin
da bel bélgesinden ¢ikarilan 1zgaralik et.

Boza kivamina getirmek: Soslari yavasc¢a karigtirarak kaynatip, akici ama yogun bir kivama getirmek.

Buke Garni: Defneyapragi, maydanoz ve kekikten olusan buket seklindeki karigim.

Cacik: Su ile galkalanmig yogurdun igine salatalik, marul ya da semizotu gibi sebzeler dogranarak elde edilen
bir cesit salata.

Ciger tavasi: KlicUk parcgalar halinde una bulanarak veya unsuz olarak yagda kizartilan karaciger.

Cucuk: Sogan ve marul gibi katmanli sebzelerin icindeki, tath, sulu kisim.

Gagdla: Erik ya da kayisi gibi ¢cekirdekli yemiglerin hentiz olgunlagmadan tiketilebilen halleri.

CGalmak: Yogurt, salca gibi malzemeleri sulu yemeklere katip karistirmak.

Gentmek: Sogani ¢ok kiigik kipler halinde dogramak. Kiymak.

Cimlendirme: Topraga ekilmis tahil ve sebzelerin filiz vermesi. Gimlendirilmis tahillar salatalarda tat verici olarak
kullanilabilir.

Cesni: Yemek ve salatalarda tat verici olarak kullanilan ve birden fazla sebze ve baharatin bir arada
kullaniimasiyla elde edilen karigim.

Girpmak: Akici 6zellik taglyan malzemelerin mikser, mutfak robotu ya da ¢atalla, hep ayni yénde ve hizla
karistirimasi.

Gin lahanasi: Hafif mayhos bir tada sahip, marul ve lahana arasi bir sebze.

Demirhindi: Yapraklari recel ve serbet yapiminda kullanilan tropik bir agag¢ tlridur. Bu agacin meyvesinden
uretilen koyu renkli ezme, Ulkemizde genellikle serbet yapiminda kullanilir.

Demlemek: Pisirilen yemegi pisirme islemi bittikten sonra tencerenin kapagi kapali bir sekilde dinlenmeye
birakmak. Bu islem yemegin lezzetinin oturmasina yardimci olur.

Derin dondurucu: Buzdolaplarinin -20 derece ve altinda ¢alisabilen 6zel sogutma bdlimlerine verilen isim.
Dinlendirmek: Yogurulan hamurun igindeki malzemelerin iyice karismasi igin, hamurun bir sire dinlendiriimesi
islemine verilen isimdir.

Ddévmek: Malzemelerin agir bir cisim veya 6zel bir aletle ezilerek toz haline getirilmesi.

Didrim: Sarilarak rulo haline getirilen lavag ekmeginin arasina konan ¢esitli malzemelerle elde edilen bir gesit
sandvigtir.

Eksimek: Malzemenin mayalanmasi ya da bozulmasi anlamina gelir.

Eksimik: Stten yapilan yagdi alinmis ¢okelek, peynir.

Elemek: Toz halindeki maddelerin eleklerden gegirilerek icindeki yabanci maddelerden arindiriimasi.

Elmasiye: Meyve 6zlinden yapilan bir ¢esit pelte tatl.
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Emdirmek: Hamur gibi malzemelerin sivilari igine gekmesini saglamaktir.

Eti dinlendirmek: Taze etin tiketime uygun bir yumusakliga gelmesi icin bekletiimesi.

Finnlamak: Yemeklerin firin kabi ya da firin poseti araciliiyla firina verilerek pigirilmesine denir.

Fileto: Tavuk, balik ya da dana etinin ince ve genis bir dilim halinde kesilmesiyle elde edilen 1zgaralik et.
Fiske: Tek seferde bagparmak ve isaret parmagi arasinda kalan alana sigacak kadar bir hacme denk gelen
Olgudar.

Fame: Et, balik ve peynir gibi gidalarin dumanda kurutularak pisirilmesine denir. Yiyeceklere bir is tadi verdigi
icin dzellikle tercih edilir.

Fokurdamak: Yemegin suyunda hava kabarciklari olugturacak sekilde harl ateste pisirmek.

Fondan: Karamelize hale getirilmis beyaz krema.

Garnitlr : Esas yemegi sUslemek veya tamamlamak igin eklenen yiyecekler.

Gevrek hamur: Hamur iglerini, kolayca agizda dagilabilecek, kitir kitir bir kivamda pisiriimesi anlamina gelir
Garnitir: Yemeklerin yaninda ek olarak servis edilen gesitli sebze, pilav, plre vs. gibi yemegi destekleyen
yiyeceklerdir.

Gato: Pastalarin pandispanyasina verilen addir.

Gz g6z olmak: Muhallebi ve pilav gibi yemeklerin suyunu gektikten sonra izerinde olusan klgik oyuklara
denir. Bu yemegin pistigi anlamina gelir.

Gratine etmek: Yemeklerin izerine eklenen besamel sos, peynir ya da galeta unu gibi malzemeler yardimiyla
yemegi pisirirken Uzerinde kizarmis bir kabuk olusturma isine denir.

Harg: Malzemelerin dogranarak harmanlanmasina denir.

Haslama: Bol su ile kisik ateste yapilan pigirme iglemidir.

Islatmak: Genellikle zor pisen kuru sebze ve bazi tahillarin, pisme sirelerini kisaltmak igin énceden su iginde
bekletilmesi.

Izgara: Kor ateste et pisirme islemine denir.

Jelatin: Hayvan bag dokusundan yapilan, yar seffaf, renksiz, kolay kirilir, nerdeyse tatsiz kivam verici bir
maddedir.

Jole: Kristalize olmayan yumusak sekerler. Bazi meyvelerin sekerle kaynatiimasi ile elde edilir.

Kalori: Isi birimi

Karamel: Sekerin yakilmasiyla elde edilen tat veren bir malzemedir.

Karbonat: Yemek sodasi veya sodyum bikarbonat. Hamurlari kabartmak icin kullanilan toz.

Karmak: Karistirmak, birbirine katmak anlamina gelir. Genellikle toz halindeki bir seyi, sivi ile karistirarak hamur
haline getirilmesi anlaminda kullanihr.

Kef: Kaynatilan yemegin Uzerinde kalan tortularin olusturdugu képuk.

Kelem: Lahanaya verilen ydresel bir isim.

Kelle sekeri: Rafine edilmig ince sekerin preslenerek koni seklinde getirtiimesiyle elde edilen seker turd.
Kiymak: Malzemeleri ince ince dogramak anlamina gelir.

Kizartma: Bol yag ve ylksek atesle uygulanan bir pisirme yéntemidir.

Kisnis: Tohumu ve taze yapraklari baharat olarak kullanilan bir bitkidir. Sindirime yardimci olma ve sarimsak
kokusunu giderme gibi 6zellikleri vardir.

Kofik: Kurutulmus dolmalik biber.

Konkase domates: Kaynayan suda kabuklari ¢catlayana kadar pisirilen domateslerin, kabuk ve ¢ekirdeklerinden
ayiklanip zar bayukliginde parcalar halinde kesilmesi ile elde edilen malzemeye verilen addir.

Konsome: Yag alinarak, berraklastiriimis et suyuna denir.

Koyulastirmak: Sos ve sulu yemeklerin kivam verici malzemeler ile karistirimasina denir.

Kézlemek: Kbz haline gelmis odun ya da kdmur atesinde sebzelerin kabuklariyla birlikte pisiriimesine denir.
Krema: Sitiin en kiymetli ve yagl kismidir. Genellikle soslarda, hamur islerinde ve tathlarda kullanilir.

Krep: Kivrimli ve 6érgult, bukleli.

Krim: Dinlenmis taze stun Uzerinde biriken yagl kisim.

Kruton: Bayat ekmek iclerinin kip seklinde kesilip yagda kizartiimasiyla elde edilen gevrek ve kitir kitir ekmek
parcalarina denir.

Kulak memesi kivami: Hamurlarin ideal sertligini anlatmak i¢in kullanilan bir terimdir. Akici olmayacak kadar
yumusak olan ama kolayca yogrulabilecek bir kivama denk gelir.

Kusbasi dogramak: Et ve sebzeleri ceviz bluyUkliginde parcalar halinde dograma isine denir.

Kuzu Gémlegi: Kuzunun karin kismindaki i¢ organlarini g6gus kafesindeki organlardan ayiran zar kismi. Gesitli
dolma ve sarmalarda saran malzeme olarak kullanilir.

Labne: Tuzsuz ve yumusak kivamli bir krem peynir.

Lapa: Taneli gidalarin genellikle suda kaynatilarak bulamag haline getiriimis haline denir.

Lenger: Yayvan ve genis bir tir tepsi ya da sahan.

Lop et: Yumusak, yuvarlak ve kemiksiz ete denir.

Lor peyniri: Siitlin kesilmis halinden elde edilen tuzsuz, yagsiz, notr bir tadi olan ve daha ¢ok borek, icin harg
hazirlamada ve kahvaltida kullanilan bir peynir ¢esidi.

Mafis: Pek hafif bir cins yumurtali hamur tatlisi.

Maraska: Aci ve eksi bir kiraz taradar.

Marinat: Et yemekleri ve 1zgaralara lezzet katmak ve yumusamalarini saglamak igin ¢esitli malzeme ve
baharatlardan hazirlanan soslara denir.

Marine etmek: Yiyecekleri sosta bekleterek terbiye etme iglemine verilen ad.

Marmelat: Pelte haline gelecek derecede sekerle kaynatiimis meyve.

Mayonez: Yumurta sarisi, zeytinyagi ve limonla yapilan krem kivaminda bir nevi salga.

Meyane: Un ve suyun karistirilarak pisirilmesi ile elde edilen karigim.

Meyane (Kahverengi): Normal meyaneden daha uzun sire, un, daha koyu bir renk alana kadar pigirilen meyane
tara.

Mikser: Cesitli gida maddelerini (yumurta, siit, meyve suyu, sebze suyu) karistirmaya yarayan elekirikli alet.
Mirpua: 250 gr havug, 250 gr sogan ve 250 gr kerevizin iri kUpler biciminde dogranmasi ve bu karigsima yarim



defne yapragi ve kic¢Uk bir dal kekik ilave edilmesiyle elde edilen ¢esniye denir.

Micver: Gesitli sebzeler kullanilarak yapilan bir tir omlettir.

Monu: Sofraya cikarilacak yemeklerin timdne verilen ad. Restoranlardaki yemek listesi.

Nar eksisi: Tat verici olarak kullanilan mayhos bir tada sahip nar pekmezi. Salatalara, corbalara ve yemeklere
lezzet artirici olarak eklenir.

Nar gibi olmak: Kizartilan yiyeceg@in disinin ¢ok iyi ve gevrek bir sekilde pismesi anlamina gelir.

Nar serbeti: Nar suyuna seker katilarak yapilan serbete verilen addir. Eksi narla yapilan daha lezzetli olur.
Narenciye: Portakal, limon, greyfurt, turun¢, mandalina ve benzeri meyvelere verilen ortak ad.

Nektarin: Seftali agacina erik agilanarak elde edilen, seftali tadinda tliystiz kiigiik meyveye verilen addir.

Oda sicakh@i: Evin bir 1sitici ya da sogutucu kullaniimadan korududu sicakhigina denir. Yaklagik 23 C?ye tekabdl
eder.

Oklava: ince ve yuvarlak kesitli, hamur acmakta kullanilan ahsap ya da metal cubuk.

Oturtma: Halka halka kesilmis sebzelerle yapilan kiymali bir yemek tiirQ.

Ovarak oldirmek: Turp, kirmizi lahana ve sodan gibi baharatli sebzelerin, incecik dograndiktan sonra tuzla
ovularak baharatlarinin alinmasi, yumusatiimasi iglemi.

Ozemek: Birkag seyi birbirine karistirip iyice girparak yogunlagmasini saglamak.

Pandispanya islatmak: Pastalarin hamur kismina serbet, sit, kahve, meyve suyu gibi lezzet verici sivilar
emdirmek.

Pane: Et, balik ve peynirlerin dnce yumurta beyazina sonra da galeta unu ya da ufalanmig kuru ekmek
parcalarina batirilarak kizartiimasi iglemi.

Pastérize: Besinlerin 6zel cihazlarda 65 derece kadar isitilarak birdenbire sogutulmasiyla, icindeki mikroplarin
Oldardlmesi islemi.

Pembelestirmek: Yagda kavurarak rengin ddnmesini saglamak.

Piyaz: Kuru fasulye ya da barbunya gibi malzemeler ve bol sodanla hazirlanan, zeytinyaglh bir salata tirG.
Plaki: Sarimsak, sogan, domates ve zeytinyagi esliginde pisirilen bir yemek tir(. Gesitli bakliyatlar, deniz
drlinleri ve sebzeler icin farkl thrleri vardir.

Pose etmek: Yemegin, suyun kaynama noktasinin altindaki degerlerde pisiriimesine denir. Bu ydntemde su
kaynama noktasina getirildikten sonra kisik ateste sogutularak pisirme iglemine devam edilir.

Pung: Sicak olarak igilen kokteyler.

Pire: Sebze veya eti ezerek elde edilen ezme.

Rosto: Kirmizi etlerle hazirlanan ve firinda pisirilen bir yemek ttrtine verilen ad.

Rozbif: Dana biftegin disinin kabuk tutup iginin ¢ig kalacak sekilde pisirilmesiyle elde edilen biftek tr.
Salamandra: Yemekleri karamelize etmek ya da yalnizca Uizerlerini kizartmak amaciyla kullanilan profesyonel
bir mutfak aleti.

Silkme: Cesitli sebzeler ve etler esliginde pisirilen bir tiir yemek.

Sote: Kusbasi haline getirilmis et, ciger, bdbrek v.b. nin yagda kavrulduktan sonra su,domates, biber v.b. ilavesi
ile yapilan yemek.

Sote etmek: Esit bliyliklerde dogranmis sebze ve et pargalarinin sirekli karigtirilarak pisirilmesine denir.

Sos: Domates, baharat v.b. ile yapilan bazi yemeklerin (zerine dokiilen terbiye.

So6gus: Sade suda kaynatiimak suretiyle yenilecek hale getirilen et.

Satobiryan: Kizarmig patates ve mantar esliginde sunulan soslu dana biftegi.

Strudel: Elmali yufka tatlisi.

Sok haglama: Sebze, meyve veya deniz Urlinlerini kaynamakta olan suya daldirip gikarma iglemi.

Sok pisirme: Yiyecekleri mikrodalga firinlarda pisirmeye denir.

Surup: Seker, su ve limonun birlikte pisiriimesiyle elde edilen ve tatllarda serbet olarak kullanilan karigim.
Tahin: Susamin 6gUttimesi ile elde edilen, hafif akici bir malzeme. Gesitli hamur isi ve salatalarda kullanilir.
Tart Tatin: Elma, armut, erik, kiraz ve daha pek ¢ok meyve ile hazirlanabilen Fransiz usul( bir meyveli tatl.
Terbiye etmek: Hazirlanan karisimda bir stire bekletilerek yumusaklik ve lezzet kazandirmak veya yemeklerin
suyuna un, yumurta, limon gibi Geregleri ekleyerek koyulagmasini saglamak. Cesitli etlerin zeytinyagi, sogan,
defneyapragi, tane karabiber, sarimsak gibi baharat ve otlarla bir siire bekletiimesiyle yumusatilarak
aromalandiriimasi.

Tikirdatmak: Kaynatilmakta olan bir yemegin alt kisilarak kaynatiimaya devam edilmesine denir.

Tuzlama: Yiyeceklerin daha uzun siire bozulmadan saklanmalarini saglayan bir kurutma ydntemi.

Ufalamak: Ezmek suretiyle kiiglk parcalara ayirmak.

Un: Cesitli tahillarin 6gitilmesi ile elde edilen toz malzeme.

Unlamak: Una bulamak.

Uskumru: Uskumrugiller familyasindan bir balik tird. 20-25 cm boyundadir. Eti ¢cok begenilir.

Uskumru dolmasi: Taze ve iri uskumru baligindan i¢i doldurularak hazirlanan zeytinyagl dolma gesidi.
Utmek: Tavuk, hindi gibi kiimes hayvanlarinin alev izerinden gegirilerek ince tylerinin temizlenmesi.

Uvez: Gl soyundan gelen bir tiir agac ve onun musmulaya benzeyen buruk bir tada sahip meyvesine verilen
isim.

Vanilya: Vanilya bitkisinin uzun kahverengi kabugun igindeki nemli zerreciklerden olusan siyah kismi. Gok
lezzetli bir aroma olarak kullanilir.

Velute: Yag, un, et suyu katilarak hazirlanan ézel sos.

Verev kesmek: Yana dogru egimli kesme iglemin verilen ad.

Volovan: Yaprak hamuruyla hazirlanan bir ¢esit soslu borek.

Yasemin gayi: Yasemin bitkisinden elde edilen hos kokulu yogun aromali bir cay. Gin mutfaginda gok yaygin
olarak kullanilir.

Yatirmak: Malzemelerin 6nceden hazirlanan karisimlarin iginde bekletiimelerine denir.

Yedirmek: Sivilarin kati malzemelere gektiriimesi islemine denir.

Yenibahar: Et yemeklerine, kofteye, sosise, gesitli tatllara, pilav, doima ve igkilere konan bir tir baharat.
Yulaf ezmesi: Ozel iglemlerle dévilerek ¢id olarak tiketilecek sekle getiriimis yulafa denir.

Yumusatmak: Buzdolabinda bekletilen yiyeceklerin kullaniimadan dnce oda sicaklijinda birakilarak



yumusamasina saglamak.
Zarini soymak: Sebze ve meyvelerin kabuklarini soymak anlamina gelir.
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