HAVYAR SERVİSİ

Mersin balığı ve o cinsten elde edilen balıkların tuzlanan ve işlenen yumurtalarına havyar denir. Havyar elde edilen balıkların en tanınmışları Mersin balığı, uzunluğu 1 metreyi geçmeyen Çuka, Bağa, Çığa, Beluga (Beyaz balina cinsi) ağırlığı 400-500 kg civarındadır. Bir ton ağırlığında 5-8 metre uzunluğunda olanlara da rastlanır. Havyar hemen hemen Karadeniz ve Hazar Denizine dökülen nehirlerin deltalarında yaşayan balıkların yumurtalarından elde edilir. Ruslar, Mersin balığını yakalayarak karnından operasyonla yumurtalarını alıp tekrar denize dökerler.

Havyar Çeşitleri

1. Beluga

Büyük boy mersin balıklarından elde edilen en iri taneli ve en koyu renkli olan havyardır. Piyasanın üst kaliteli olan havyar çeşididir. Ayrıca havyarın içindeki tuz oranının azlığını ifade eden “Malossol” kelimesi bu havyar çeşidi ile birlikte anılmaktadır.

2. Osetra

Orta boy balıkların yumurtalarından elde edilen havyardır. Yumurtalar belugaya oranla daha küçüktür. İki kalite olan bu havyar koyu gri renktedir.

3. Sevruga

Küçük boy balıkların yumurtalarından elde edilen havyardır. 3.kalitedir. diğerlerine göre daha açık renkli ve küçük taneli havyardır.

Havyar Servis Şekilleri

1. Özel Kapla Havyar Servisi

1.1. Kuveri
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1.2. Servisi

İki parçalı özel servis kapları vardır. (En zengin ordövrdür.) Alttaki parça talaş buz ile doldurulur. Üstte duran kase şeklinde ki parçaya da kişi başına 50-55 gram havyar yerleştirilir. Masaya dessert tabağı üzerinde sağ tarafında özel kaşığı ile getirilir. Kuver tabağının sağ ilerisine servis edilir
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2. Buz Üstünde Havyar Servisi

2.1. Kuveri
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2.2. Servisi

Bu servis için mutfakta özel olarak hazırlanan antifrizli buzdan heykelcikler kullanılır. Havyar kasesi bu heykellerin içine yerleştirilir. Etrafı garnitür ile süslenir. Geridon ile misafir masasına getirilir. Servis elemanı geridon üzerinde bulunan soğuk dessert tabaklarına havyarı kişi başına yetecek kadar porsiyonlar. Garnitürleri de aynı tabağın içerisinde yer alır. Hazırlanan tabaklar sağdan servis edilir. Servis bittiğinde geridon mutfağa götürülerek buz heykeller dipfrize alınır. 

[image: image3.emf]
3. Bilini ile Havyar Servisi

3.1. Kuveri,
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3.2. Servisi

Bilini süt ile hazırlanan şekersiz bir kreptir. Özelliği krepten biraz daha kalın olmasıdır.

Geniş çaplı bilini geridon üzerinde sıcak dessert tabağına açılır. Üzerine sıcak tereyağı sürülür. Hemen ardından ekşi kremada üzerine bir daha sürülür. Bunun ardından havyar kaşığı ile kişi başına 25 gr kadar havyarda bu karışımın üzerine kaşıkla yayılır. Bilini rulo şekline getirilerek veya dörde katlanarak dessert tabağı ile sağdan servis edilir. Bundan hariç ikinci bir yöntem olarak daha küçük çaplı bilini sıcak dessert tabağına açılır. Üzerine yine bir kaşık sıcak tereyağı ve üzerine ekşi krema konulur. Üzerine 15 gr havyar sürülür. İkinci bilini bunun üzerine örtülür. Bununda üzerine yine sıcak tereyağı ve ekşi krema sürülerek servis edilir. Üçüncü yöntem olarak biliniler ve ekşi krema ve sıcak tereyağı büyük tabak içinde getirilerek misafire sağdan servis edilir. Misafir hazırlığı kendisi yapar.

4. Havyar ile Servis Edilen Yiyecek ve İçecekler

İçki olarak havyarın değişmez parçası olan çok soğuk vodka, bunun yanında özellikle İspanya’ya ait olan Cava sek köpüklü şarap, sek beyaz şarap ve Aquavit çok tercih edilir. Garnitür olarak külde pişmiş patates, haşlanmış yumurtanın rendelenmiş beyazı ve sarısı (ayrı ayrı hazırlanır), ince kesilmiş kuru soğan, maydanoz, limon dilimleri, tere, tereyağı, bilini, ekşi krema ve sıcak tost ekmeği servis edilir.

SALYAGOZ SERVİSİ

Tatlı su, deniz ve karada yaşayan çeşitleri vardır. Rutubetli yerlerde bol rastlanır. Uzakdoğu ve Batı ülkelerinde, salyangoz aranan bir yiyecektir. Romalılar, etrafı çevrili özel bahçelerde yemek için salyangoz beslerlerdi.

1. Kabuklu Salyangoz Servisi (Burgund Usulü)

1.1. Kuveri
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1.2. Servisi
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Özel olarak yetiştirilen yada bağdan Nisan-Mayıs-Haziran aylarında toplanan salyangozlar dana fond yada sirkeli tuzlu su içinde haşlanırlar. Böylece kabukları etlerinden ayrılır. Soğumaya bırakılır. Etler tekrar kabuklarına alınır. Üzerlerine bir kahve kaşığı soğuyan kaynama suyu ilave edilir. Ağızlarını kapatmak için; 850 gr tereyağı, 2 diş rende sarımsak, 6-7dal ince kıyılmış maydanoz, rendelenmiş küçük soğandan oluşan karışım kullanılır. Hazırlanan salyangozlar dipfrize atılır. Sipariş üzerine dipfrizden alınarak ağız kısımları yukarıya gelecek şekilde kendi özel tavasına yerleştirilir. Fırınlanarak pişirilir. Üzerine kumaş peçete açılmış büyük düz tabak ile servis edilir.
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2. Kabuksuz Salyangoz Servisi

1. Kuveri
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2.2. Servisi

Konserve olarak özel hazırlanan salyangozlar kutularında kabuksuz olarak bulunurlar. Bunlar tavadaki çukurlara yerleştirilir. Üzerine konservenin suyundan ve salyangoz tereyağından ilave edilerek fırınlanır. Büyük düz tabak üzerinde servis edilir.
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Salyangozla Servis Edilen Yiyecek ve İçecekler

Salyangozla birlikte kızarmış tost ekmeği ve tereyağı verilir. İçki olarak sek beyaz şarap ve sek köpüklü şarap servis edilir.

