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1. Omletin Menüdeki Yeri Aşağıdakilerden Hangisinde Doğru Olarak Verilmiştir?

A.Başlangıç Yemeği Olarak Verilir

B.Çorbalardan Sonra Et Ve Deniz Ürünlerinden Önce Verilir

C.Et Ve Deniz Ürünlerinden Sonra Verilir.
D.Ordövr’ Den Sonra Verilir.

2. Omlet Hazırlama İlkelerine Göre Aşağıdakilerden Hangisi Yanlıştır.

A.Tavaya En Fazla 5 Yumurta Konur.
B.Hazırlanan Yumurtaların Pişmesi En Az 10 Dakika İçinde Yapılmalıdır.

C.Omlet Yapılacak Yumurta Taze Olmalıdır.

D.Omlet Sıcak Olarak Servis Yapılmalıdır.

3. Aşağıdakilerden Hangisi Omlet Garnitürü Olarak Kullanılmaz?

A.Mantar

B.Domates


C.Kurutulmuş Sebze
D.Bacon

4. Aşağıdaki İfadelerden Hangisi Yanlıştır?

A.Garnitürler Önceden Hazırlanır, Doğranır, Gerekirse Sote Lenir.

B.Omlet Garnitürü Mutlaka Konserve Besinlerden Hazırlanmalıdır.

C.Garnitür Pişirilmesi Tamamlanmak Üzere Olan Omletin Ortasına Uzunlamasına Konulur.

D.Omlet Servis Yapılırken Garnitürü Yanına Konulur.

5. Çırpılarak Hazırlanan Yumurtalarda Bir Porsiyona Kaç Yumurta Kullanılır?

A. 4 Yumurta

B. 5 Yumurta


C. 3 Yumurta


D. 2 Yumurta

6. Aşağıdakilerden Hangisi Biber, Domates Ve Yumurta Karışımı İle Yapılan Üründür?

A. Menemen

B. Çılbır


C. Omlet


D. Crèpe

7. Aşağıdakilerden Hangisi Çırpılmış Yumurta İle Omlet Arasındaki Farkı Gösterir?

A. Omlet Az, Çırpılmış Yumurta Çok Karıştırılmalıdır

B. Omletler Garnitürle Hazırlanır, Çırpılmış Yumurta Sade Hazırlanır.

C. Omletler İyice Çırpılmalı, Çırpılmış Yumurtalar Az Çırpılmalıdır.

D. Omletlerde Çırpılmış Yumurtalarda Karıştırılarak Hazırlanır.

8. Aşağıdakilerden Hangisi Crèpe Hazırlamada Kullanılmaz?

A.Çukur Kap

B.Mikser


C.Tahta Spatula

D.Çelik Tencere

9. Tatlı Crèpe Ve Pan Keklerde Aşağıdaki Sos Çeşitlerinden Hangisi Kullanılır?

A.Caramel Sos

B.Mayoez Sos


C.Hollandez Sos

D.Demi Glace Sos

10. Tuzlu Crèpe Ve Pan Keklerde Aşağıdakilerden Hangisi Garnitür Olarak Kullanılmaz?

A.Permesan Peynir
B.Kornişon


C.Fındık


D.Sivri Biber

11. Crèpe Ve Pan Cake Hamuru Hazırlandıktan Sonra, Ne Kadar Dinlendirilmelidir.

A.60 Dakika

B.30 Dakika


C.20 Dakika


D.15 Dakika

12. Aşağıdakilerden Hangisi Pişirme Esnasında Krebin Tavaya Yapışmış Olmasının nedenidir ?
A.Hamurun Kıvamın Sert Olması.

B.Hamurun Fazla Dinlendirilmesi.

C.Tavadaki Yağın Isınmaması.


D.Tavanın Çok Sıcak Olması.

13. Aşağıdakilerden Hangisi Sahanda Yumurta Hazırlarken Dikkat Edilecek Noktalardan değildir?
A.Yumurta Oda Sıcaklığında Olmalıdır.


B.Servise Gideceği Tabak Isıtılmış,Hazır Olmalıdır.

C.Kullanılacak Yumurta Taze Kusursuz Olmalıdır.  
D.Yumurtalar Ayrı Bir Kapta Çırpılmalıdır.

14. Aşağıdakilerden Hangisi Tuzun Sonradan Atılma Nedenidir?

A.Tuz Pişerken Atılırsa Sarıyı Patlatır.


B.Tuz Pişerken Atılırsa Akı Grileşir.

C.Tuz Pişmeyi Geciktirir.




D.Tuz Yumurtayı Sulandırır.

15-Sütlü tatlılarda vanilya neden en son katılır?

A) Kıvamını koyulaştırmak için


B) Rengini beyazlaştırmak için

C) Vanilyanın lezzetini kaybetmemesi için

D) Vanilyanın şeker tadını azaltmaması için

16-Yumurta çorbalarda hangi özelliği ile kullanılır?

A) Lezzet verme özelliği ile
B) Koyulaştırıcı özelliği ile
C) Parlatıcı özelliği ile
 D) Renk verme özelliği

17-Aşağıdaki malzemelerden hangisi muhallebinin üzerine konarak servisi yapılanlardan değildir?

A) Fıstık


B) Fındık


C) Pudra şekeri

D) Toz şeker

18-Aşağıdaki malzemelerden hangisi şekerparenin hamurunda yer almaz?

A) Pudra şekeri


B) Pirinç unu


C) Un


D) Tuz

19-Güllaca özel koku vermesi için aşağıdakilerden hangisi kullanılır?


A) Tarçın


B) Gül suyu


C) Vişne suyu
       
D) Vanilya

20-Güllacın bayat olduğu nasıl anlaşılır?

A) Islatıldığı zaman sertleşir.


B) Islatıldığı zaman yumuşar.

C) Islatıldığı zaman dağılır.


D) Islatıldığı zaman rengi değişir.
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