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Gratenin Tanim:

Graten 6n pisirmesi yapilmis yiyeceklerin Gzerinin ¢esitli ydntemlerle kizartiimasina denir.

Graten etme mutfakta 6zel bir pisirme ydntemi olarak kullanilmadan énce de biliniyordu. Firinda pisen
yemeklerin Ustlerinin bazen iyice renk aldiini ve "nar gibi" kizardigini biliriz. Bu yemeklerin cazibesini kesfeden
adini bilmedigimiz ustalar, yine bilinmeyen bir tarihten baglayarak graten etmeyi bir pisirme yéntemi olarak
gelistirmiglerdir.

Graten Etmeye Uygun Sebzeler ve Ozellikleri:

Graten etmek yalnizca sebzelerde kullanilan bir ydntem degildir. Balik, et, tavuk, yumurta da graten edilebilir.
Fakat en cok sebzeler graten edilerek pisirilir. Kabak, 1spanak gibi sebzelerin yapisinda su miktari fazla oldugu
icin gratende ayrica sos kullaniimaz. Patates, havug, karnabahar, brokoli, pirasa vb. sebzeler en ¢ok graten
edilenlerdir.

Graten Yapma llkeleri:

Graten etmek mutfak teknikleri arasinda en kolay olanlardan birisidir. Fazla sayida dikkat edilecek nokta
icermez. Ustelik yiyecege pisirme iglemi yapildidi gibi stisleme islemi de yapilmis olur. Graten edilmis yiyecekler
sunulduklar kaplar ve dig gérinUgleri ile de ayn bir ¢ekicilik yaratir.

Graten etmenin esasi, yemegin Uzerinde bazen "altin sarisi" bazen de "nar gibi" tabir edilen renkte ¢itirimsi bir
kabuk olusturmaktir. Bunun igin yemegin Gzerinin tamami rendelenmis sert peynir, ekmek ici, yumurtayla
karistinlmis ekmek ici veya ceviz, badem, findik ile karistirimis ekmek igiyle kaplanir.

Bunlarin disinda besamel sos ve morney sos kullanilir. Bechamel sos; un ve yag kavrulduktan sonra ilik sit
eklenir ve muhallebi kivamina gelene kadar pigirilip tuz, beyaz biber ve muskat rendesi ilavesiyle elde edilir.
Morney sos; bechamel sosa rendelenmis kasar peyniri ilave edilerek hazirlanir.

Yapisinda su miktari fazla olan sebzeler haglandiktan sonra Uzerine yalnizca ekmek ici serpilip margarin,
tereyagi veya aycicek yagi gezdirilerek graten edilirler.

Patates, havug gibi diger sebzeleri graten etmek icin besamel sos kullanilir. Besamel sosun tzerine peynir
rendesi de kullanilabilir.

Graten Etmede Kullanilan Araclar:

Genellikle yemekte graten tadini miimkin oldugunca ¢ok alabilmek igin kaplarin ¢ok derin olmamasi gerekir.
Ayrica yemegin yapismasini dnlemek amaciyla kabin i¢i dnceden tamamen margarin veya tereyagi ile
yaglanmalidir. )

Graten edilecek yemek daha dnceden pisirilir. Sosu ile graten kabina aktarilir. Uzeri daha énce bahsedilen
malzemelerden biri ile kaplanir. Salamandrada veya firinda pigirilir.

Ticari mutfaklarda sik¢a kullanilan graten kaplari sunlardir.

Oval porselen graten kaplari

Son derece basit bir gérinime sahip olan bu kaplar, ¢ok kaliteli, isiya dayanikli, beyaz veya renkli porselenden
yapilimistir. 25, 30, 35 cm' lik gesitleri olan bu kaplarin diiz bir zemini, egimli kenarlar ve kapla bitinlesmis disa
uzantil tutacak saplari olanlari da vardir. Bu kaplar estetik agidan giizel olmalarinin yanisira temizlenmelerinin
kolay olmasindan dolayi da ¢ok kullanighdirlar.

Graten edilerek pisirilen yiyecekler kendi kabinda sunulduklari igin kullanilacak araglar oldukga énemlidir.
Graten kaplarinin ilk sarti 1siya dayanikli olmalarinin gerekliligidir. Graten islemi firnda yapilacaksa firina ve firin
kaplarina ihtiyac vardir. Sadece Uzeri pisirilecekse salamandra ve Graten kaplari kullanilir.

Bakir ve paslanmaz celikli graten kaplari

Yuvarlak graten kaplari

Graten Yontemi ile Hazirlanan Sebzelerin Kullanildigi Yerler:
Et yemekleri

Tavuk yemekleri

Kofte gesitlerinin yaninda

Giris yemegi veya ara sicak olarak kullanilirlar.
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