İSTAKOZ SERVİSİ

3.1. İstakozdan Hazırlanan Antreler

3.1.1. İstakoz Kokteyl

3.1.1.1. Kuveri

􀂾 Kokteyl çatalı (solda)

􀂾 Tatlı kaşığı (sağda) (Bazı işletmelerde kokteyl çatalı ve tatlı kaşığı sapları 45 derece dışa açık şekilde yerleştirilir.)

􀂾 Peçete

􀂾 Tereyağı-ekmek sepeti

􀂾 Cinsine göre içki bardağı

3.1.1.2. Servisi

Şampanya cup veya kokteyl kabı içerisinde haşlanmış ıstakoz eti küçük parçalar halinde doğranır. Yeşil salata üzerine dizilir. Üzeri kokteyl sos ile örtülür. Bir dilim ıstakoz eti ve limon dilimi ile süslenir.

3.1.1.3. Garnitürler ve Sosları

Limon dilimleri, marul yaprakları, maydanoz ile garnitürlendirilir. Kokteyl sos verilebileceği gibi deniz mahsullerinde kullanılan diğer soslarda verilebilir.

3.1.2. Natürel Istakoz

Istakozların pişirilmeleri bu kabukluların büyüklük ve küçüklüklerine göre değişir. Fazla pişirilen ıstakozun etleri lif lif olarak dağılır. Az pişirilen ise çiğ kalır. Normal pişme süresiyse şu formülle bulunur: Istakozun boyu yani başıyla kuyruğu arasındaki mesafe ölçülür. Her santim için 45 saniye pişme süresi hesaplanır. Bu duruma göre ıstakozu lezzetle yiyebilmek için şu formüle uyarak pişirmek gerekir. Istakozun uzunluğu ( santimetre * 45 = 60 dakika pişme süresi ) Bu tarifi bir örnekle şöyle açıklayabiliriz : 25 santimlik bir ıstakoz için 25*45\60=18.75 dakika. Yani ıstakoz 18,5 – 19 dakika kaynatılır.Kaynadıktan sonra rengi kırmızıya döner.

3.1.2.1. Kuveri

􀂾 Büyük düz tabak             􀂾 Peçete                􀂾 Balık çatalı ve bıçağı                􀂾 İstakoz çatalı ve pensi          􀂾 Tereyağı-ekmek tabağı

􀂾 Artık tabağı-fingerbowl               􀂾 İçki bardağı
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İstakoz bütün halde servis edilecek ise kuverde bütün takımlar yer alır. İstakozun kıskaçları mutfakta veya müşteri gözü önünde kırılmış ise kuverde ıstakoz pensi yer almaz. İstakoz mutfakta veya salonda görevli tarafından temizlenmiş, bütün etleri tabağa konularak servis edilecek ise kuverde sadece balık takımı yer alır.

3.1.2.2. Servisi

Büyük boy ıstakozlar mutfakta servis kabı içerisinde bütün olarak hazırlanır ve garnitürlendirilir. Salona getirilen ıstakozlar misafir masasının uygun bir yerine yerleştirilir. Misafirler ıstakozu servis kabından tabaklarına alarak yerler. Bundan başka her misafirin porsiyonu ayrı olarak tabığına da servis edilebilir.

3.1.2.3. Garnitür ve Sosları

Garnitür olarak maydanoz, limon dilimleri, marul, Brüksel lahanası, brokoli, haşlanmış patates ve mısır servis edilir. Sos olarak ise sıcak tereyağı sosu, remulad sos, şantili mayonez sos, ravigot sos verilir.

3.1.3. Izgara Istakoz

3.1.3.1. Kuveri

􀂾 Büyük düz tabak          􀂾 Peçete             􀂾 Balık takımı            􀂾 İçki bardağı              􀂾 Ekmek tabağı- tereyağı bıçağı- ekmek sepeti
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3.1.3.3. Servisi

Izgara yapılacak ıstakozlar 5 dakika kaynar tuzlu suda haşlanır. Bütün halde ızgarası yapılabileceği gibi uzunlamasına ikiyede bölünebilir. İkiye bölünen ıstakozlarda etli kısmı ateşe gelecek biçimde ızgarada pişirilir. 20 dakika ızgarada pişer. Her iki taraf kızartıldıktan sonra tabağa konur, sos ve garnitürlendirilerek servis edilir. Bazı işletmelerde sadece kuyruk kısmının ızgarası yapılır. Kuyruğun ızgarada kıvrılıp katlanmaması için içerisine çöp şiş sokulur.

3.1.3.3. Garnitür ve Sosları

Sıcak tereyağı sosu verilir. Garnitür olarak tereyağlı beyaz pilav, limon dilimleri, ızgara mısır, ızgara mevsim sebzeleri verilebilir.

3.1.4. Istakoz Thermidor

3.1.4.1. Kuveri
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􀂾 Büyük düz tabak            􀂾 Balık çatal bıçağı          􀂾 Tatlı kaşığı           􀂾 Ekmek tabağı-tereyağı bıçağı       􀂾 Peçete   􀂾 İçki bardağı

3.1.4.2. Servisi

Haşlanmış ıstakoz uzunlamasına ikiye ayrılıp kabuğa zarar vermeden eti çıkarılır. Küçük dilimler şeklinde kesilip tereyağında sote edilerek doğranmış kültür mantarı ve az fesleğen eklenir. Tava kızdırılıp kanyakla alevlendirilir. İstakoz etleri tekrar kabuğuna doldurulur. Tavaya beyaz şarap konulur ve çektirildikten sonra krema ve bir miktar hardal eklenip sos yapılır. Istakozun üstüne dökülüp üzerine rendelenmiş kaşar serpilir ve gratine

edilir. Balık takımı ile ıstakozu yiyen misafir tatlı kaşığını da sosunu yemekte kullanır.

3.1.4.3. Garnitür ve Sosları

Beyaz şarap sosu verilir. Beyaz pilav, haşlanmış mevsim sebzeleri, limon dilimleri ve marul ile de garnitürlendirilir.

3.1.5. Istakoz Newburg
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3.1.5.1. Kuveri

􀂾 Büyük düz tabak       􀂾 Peçete      􀂾 Balık takımı       􀂾 Tatlı kaşığı        􀂾 Ekmek tabağı-tereyağı bıçağı        􀂾 İçki bardağı

3.1.5.2. Servisi

Haşlanmış ıstakozun eti çıkarılıp dilimlenir. Tereyağında ısıtılır. Daha sonra sherry ile 1-2 dakika kaynatılıp üzerine taze krema ilave edilir ve karıştırılır. Tuz, biber ekilip koyulaşınca üzerine benmaride çırpılmış yumurta sarısı dökülür. Yumurta sarısının çok koyulaşmamasına dikkat edilir. Graten olarak da servis edilebilir. Kuvere sağ taraftan ilave edilir. Misafir tatlı kaşığı ile sosunu yer.

3.1.5.3. Garnitür ve Sosları

Haşlanmış kuşkonmaz, brokoli, havuç, ile servis edilir. Fransızlar bu antre ile Sos Vin Blanc kullanırlar.

3.1.6. Istakoz Indiana
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3.1.6.1. Kuveri

􀂾 Büyük düz tabak         􀂾 Peçete      􀂾 Balık takımı         􀂾 Tatlı Kaşığı             􀂾 Ekmek tabağı-tereyağı bıçağı         􀂾 İçki bardağı

3.1.6.2. Servisi

Haşlanmış ıstakoz dilimleri tereyağında ısıtılır. Beyaz şarap sos ve köri sos ilave edilerek pişirilir. Ayrıca bu yemek misafir masasında flambe olarak da servis edilebilir. İstakoz kuyrukları kişi başına iki adet olarak mutfakta pişirilir, ikiye ayrılarak kabukları çıkarılır. Masada kıyılmış soğanla beraber zeytinyağında hafifçe öldürülür. Beyaz şarap ilave edilir. 1\3 oranında azalana kadar kaynatılır. Tuz, biber ile birlikte baharatlandırılır. Konyak ile alevlendirilir. Önceden ısıtılmış tabaklara alınarak tavadaki sos üzerine dökülür. 
3.1.6.1. Kuveri

􀂾 Büyük düz tabak           􀂾 Peçete          􀂾 Balık takımı            􀂾 Tatlı Kaşığı          􀂾 Ekmek tabağı-tereyağı bıçağı            􀂾 İçki bardağı

3.1.6.2. Servisi

Haşlanmış ıstakoz dilimleri tereyağında ısıtılır. Beyaz şarap sos ve köri sos ilave edilerek pişirilir. Ayrıca bu yemek misafir masasında flambe olarak da servis edilebilir. İstakoz kuyrukları kişi başına iki adet olarak mutfakta pişirilir, ikiye ayrılarak kabukları çıkarılır. Masada kıyılmış soğanla beraber zeytinyağında hafifçe öldürülür. Beyaz şarap ilave edilir. 1\3 oranında azalana kadar kaynatılır. Tuz, biber ile birlikte baharatlandırılır. Konyak ile alevlendirilir. Önceden ısıtılmış tabaklara alınarak tavadaki sos üzerine dökülür.

3.1.6.3. Garnitür ve Sosları

Lahana dilimleri, beyaz pilav, Brüksel salatası, haşlanmış mısır ve soya filizleri ile garnitürlendirilir. Beyaz şarap sos ve köri sos ile servis edilir.

3.1.7. Istakoz Bellevue

3.1.7.1. Kuveri

􀂾 Büyük düz tabak            􀂾 Peçete              􀂾 Balık takımı              􀂾 Ekmek tabağı-tereyağı bıçağı               􀂾 İçki bardağı

3.1.7.2. Servisi

Haşlanmış ıstakozun eti ıstakozun kabuğu bozulmadan çıkarılır. İnce dilimler halinde kesilir. Dilimlerin üzerine havyar, siyah mantar, yumurta dilimleri yerleştirilerek garnitürlenir. Servis kabuğunda veya tekrar kabuğunun üzerine dizilerek servis edilir. 

3.1.7.3. Garnitür ve Sosları

Yumurta dolması, kırmızı turp, kuşkonmaz ile garnitürlendirilir.

3.1.8. Istakoz Parizyen

3.1.8.1. Kuveri

􀂾 Büyük düz tabak        􀂾 Peçete      􀂾 Balık takımı    􀂾 Ekmek tabağı-tereyağ bıçağı     􀂾 İçki bardağı

3.1.8.2. Servisi

Haşlanmış olan ıstakozun kuyruk eti çıkarılır. Bütün halde olan bu kuyruk eti madalyon şeklinde büyüklüğüne göre eşit parçalara ayrılır. Kabuğun içerisine haşlanmış şalgam, havuç, bezelye, ince fasulye mayonezle karıştırılarak yerleştirilir. Kesilmiş olan istakoz etleri bu karışımın üzerine konulur. Ayrıca tabağın içerisinde enginar dolması, yumurta dolması yer alır. Kabuğunun içinde servis edilir.

3.1.8.3. Garnitür ve Sosları

Enginar, yumurta dolması, amerikan salata, kiraz domates, kızarmış tost ekmeği ve jöle kurutonları ile garnitürlendirilir.

3.2. Istakoz ile Servis Edilen İçkiler

Sek beyaz şaraplar ile köpüklü şaraplar çok tercih edilir. Chardonnay ve Riesling tercih edilen beyaz şaraplar arasındadır.
