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ACIKLAMALAR

ALAN

Yiyecek icecek Hizmetleri

DAL

Pasta ve Tath Yapim

MODULUN ADI

Hamur Tathlan

MODULUN SURESI

40/21

MODULUN AMACI

Bireye/0grenciye is sagligi ve giivenligi tedbirleri alarak
hamur tatlilar1 hazirlama ile ilgili bilgi ve becerileri
kazandirmaktir.

MODULUN OGRENME
KAZANIMLARI

1. s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore
istenilen piskinlik, renk, tat ve goriinlimde
mayalandirilarak yapilan hamurlardan tathilar
hazirlayabileceksiniz.

2. s sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore
istenilen piskinlik, renk, tat ve goriiniimde pisirilerek
yapilan hamurlardan tathilar hazirlayabileceksiniz.

3. s saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore
istenilen piskinlik, renk, tat ve goriinlimde ¢irpilarak
yapilan hamurlardan tathilar hazirlayabileceksiniz.

4. 1Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore
istenilen piskinlik, renk, tat ve gdriiniimde biskiivi
hamurundan tathilar hazirlayabileceksiniz.

EGITiM OGRETIM
ORTAMLARI VE
DONANIMLARI

Ortamr: Sinif, mutfak atélyesi.

Donanim: Calisma tezgahi, firin, ocak, kizartma tenceresi,
tencere, kasik, kevgir, tepsiler, tulumba kalibi, patasu
sopasi, kaziyici, kaseler, spatula, mikser, ¢irpma teli,
yumurta tenceresi, elek, terazi, 6l¢ii kaplari, kepge, kaserol.

OLCME VE
DEGRLENDIRME

Bireysel 6grenme materyali i¢inde yer alan ve her bir
Ogrenci faaliyetinden sonra verilen 6lgme araglar ile
kendinizi degerlendireceksiniz.




GIRIS

Sevgili Ogrencimiz,

Diinya mutfaklarinin hepsinde tathilarin farkli sekilleri ve o6zellikleri vardir ancak
hamur tatlilart deyince akla ilk gelen Tiirk mutfagidir. Biiyiik bir gesitlilige sahip olan Tiirk
mutfagi, hamur tathlar1 agisindan da ¢ok renkli bir yap1 sergiler. Boyle bir alanda bilgi ve
deneyim sahibi olmaniz {ilkemizin tanmitimi ag¢isindan ne kadar onemliyse kendinizi
kanitlamaniz i¢in de 6nemli bir basamak olacaktir.

Materyali basariyla tamamladiginizda bu hamurla yapilabilen biitiin tirtinleri istenilen
nitelikte hazirlamay1 basaracak ve yeni iriinler ekleyeceksiniz.

Boylece is bulabileceginiz alanlar1 ¢ogaltacak ve yaraticiik yeteneginizi
gelistireceksiniz.



OGRENME FAALIYETIi-1

OGRENME KAZANIMI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen piskinlik, renk, tat ve
goriiniimde mayalandirilarak yapilan hamurlardan tatlilar hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki otel, restoran, fast food ve pastane mutfaklarinda hamurlardan
hazirlanan tath ¢esitlerini arastiriniz.

> Cevrenizdeki otel, restoran, fast food, pastane mutfaklarinda hamurlardan
hazirlanan tatlilarin yapim tekniklerini arastiriniz.

> Ticarl mutfaklarda uygulanmakta olan hamur tath gesitlerini ve tatlilarin yapim
yontemlerini arastiriniz.

> Internetten hamur tatli gesitlerini ve tathlarin yapim yontemlerini arastiriniz.

> Yo6renizde uygulanmakta olan hamur tatlilarini arastiriniz.

1. HAMUR TATLILARI

Cesitli yontemlerle hazirlanan hamurlarin seker, bal ve pekmezle karigtirilmasiyla
hazirlanan tathilar “hamur tathlar1” grubuna girer. Ac¢ligi gidermede manevi doyum
saglayan ve zevkle yenen tatlilar, enerji ihtiyacindan fazlas1 alindiginda sismanhiga yol agar.
Moniileri de genellikle son sirada yer alir ancak bazi klasik ve modern moniilerde, ziyafet
sofralarinda aralarda da yer alabilir.

Hamur isi tatlilar baghigi altinda birgok tatli bir araya gelmektedir. Hamuru olusturan
un ve su, bu kategori diginda kalan bir¢ok tatlida da bulunur. Ancak ig¢i biitliniiyle elmadan
olusan Avusturyalilarin iinli strudeli nasil ki incecik yufkasindan dolay1 bir hamur tatlisi
sayilmiyorsa, benzer nedenlerle birgok unlu tatli da hamur isi tathilar kategorisine girmez.
(Ornegin helvalar bagli basina ayr bir siif sayilir.) Bunda teknik kaygilardan gok, gelenek
rol oynar. Hamur isi tathilardan anladigimiz daha ¢ok baklavalar, kadayiflar, haglama hamur
tatlilar1 ve bir 6lcilide de baba tatlilaridir.

Hamur isi tathilarin ¢ogu Ortadogu kiiltiiriine aittir. Baklavalar ayr1 bir materyal oldugu
icin bu boliimde ayrica verilmemistir.



1.1. Hamur Tathlar1 Hazirlamada Kullanilan Araclar

Iyi sonu¢ elde etmek igin kullanilan araglarin kalitesi son derece Onemlidir.
Kullanilan araglarin kaliteli materyallerden imal edilmis ve temizliklerinin kolay yapilabilir
olmasi1 6nemlidir. Bu araglar sunlardir:

> Cirpic
Biiyiik miktarlarda hazirlanan hamurlar igin ¢esitli, kaliteli sert, metal veya plastik kesiciler;
karistirmak i¢in devri ayarlanabilen, motor giicii yiiksek, kendi kendine karigtirma islemi
yapan tezgah {istii ¢irpicilar 6nemli yer tutar.

> Firm
Firinlar, emaye ve dokme demirden yapilir. Icte; aydinlatma diizeni, 1s1ya dayanikli camdan
yapilmis kapagi bulunur. Firinlar pasta ve kurabiye firin1 olmalidir.

> Cahisma tezgih
Calisma tezgahlarinin; mermer, paslanmaz celikten olmas1 hamur i¢in uygundur.

> Kaseler
Malzemeleri 6l¢iilii olarak hazirlamak ve zaman kazanmak agisindan cam, porselen, kaliteli
seramik kaseler hamur hazirlamada kolaylik saglar.

> Merdane
Hamuru agmak i¢in kullanilan kalin ince, kalin cilali rulo merdaneler kurabiye ve biskiivi
hamurlarimi sekillendirmede kolaylik saglar.

> Ol¢ii kaplar
Malzemelerin pratik sekilde 6l¢iilmesini saglar. Kaliteli plastik veya cam 06l¢ii kaplari, 6lgme
islemi i¢in kullanilir. Bu tiir hamurlarda 6l¢iilii malzeme kullanmak olduk¢a 6nemlidir.

»  Terazi
Herhangi bir malzemeyi 6l¢mek icin kullanilan hassas tartilarin pastacilikta kullanilmasi
gereklidir. Bu hassas tartilar dijital veya mekanik olabilir ama hassas 6lgme igin dijital
olanlari tercih edilir.

> Yumurta fir¢asi
Uriinlerin {izerine yumurta saris1 ve yag siirmek icin gerektiginde kullamlacak fircalarin
kaliteli kil firga olmasina dikkat edilmelidir. Naylon ve plastik firgalar hamurun yiizeyini
¢izdigi i¢in pek tercih edilmez.

>  Ocak
Ocaklar, yakitin cinsine gore secilir. Kullanilan yakitlar: gaz yagi, tiip gaz, hava gazi veya
elektrik seklinde tercih edilir.

> Kaserol
Ayni zamanda sos hazirlamada da siklikla kullanilan iyi kalitedeki metalden (celik vb.)
iiretilen derin, kapaksiz cesitli boylarda sapl tencerelerdir.
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> Tepsiler
Firin tepsileri 6zel sekillerle polimize edilmis emaye, 1stya dayanikli, kaplanmis cam veya
dokme demir olabilir. Her sekil ve boyda bulunur. Ozellikle biskiivi ve kurabiye igin teflon
kalin tabanl tepsiler de kullanilir.

> Elek
Saply, tercihen 15-20 cm ¢apinda olabilir. Un, nisasta, pudra sekeri kullaniliyorsa kabartma
tozu ve toz vanilyay1 elemek i¢in ince tel siizge¢ kullanilir. Her defasinda unun ve diger
malzemelerin elenmesi iiriin kalitesi i¢in olduk¢a 6nemlidir.

> Bicak
Metal kismin uzunlugu 25-30 cm’dir. Sap kisimlari; tahtadan, bakalit, boynuz veya baska
maddeden olabilir. Kesici kisimlarinin paslanmaz olmasi, saplarmin kullanim kolayligi
acisindan ergonomik olmasi 6nem tasir.

1.2. Mayalh Hamur Tathlar

Mayali hamurlardan yapilan tatlilar; mayali hamurlarin firinda pisirildikten sonra veya
yagda kizartildiktan sonra kivamli suruba atilmasiyla hazirlanan tatl ¢esitleridir.
11. siniflarin materyallerinden “Mayali Hamurlar materyalini tekrar inceleyiniz.

1.2.1. Mayalh Hamurlardan Hazirlanan Tathlar

> Lokma tathsi ¢esitleri

Lokma tatlisinin yapimi yoresel degisiklikler gostermektedir. Degisik lokma yapim
asamalar1 asagida verilmistir. Ancak bazi yorelerde asagida ismi verilen tatlilar daha farkli
sekillerde de yapilmaktadir. Ornegin; saray lokmasinin hamuru, mayali lokma hamuru gibi
hazirlanmaktadir fakat sonra ¢ok kiiciik pargalar halinde sikilarak kizartilmak suretiyle

yapilmaktadir (Fotograf:1.1). Diger islemlerin tamami aynidir.

Lokma tatlilar1 her ne kadar yorelere gore farklilik gosterse de genel 6zellikleri:

. Mayalandirilarak yapilan hamur grubuna girer.

. Hamur, avuc¢ icinde bas ve isaret parmagi arasinda sikilarak kiiciik
yuvarlaklar halinde kizgin yagda kizartilir (sekli bir lokmalik oldugu i¢in
bu ad1 alir).

. Surubu, kivamli suruptur.

. Sicak ya da soguk olarak tiiketilebilir.



Fotograf 1.1: Lokma tathsi

»  Balli dervis lokmasi (10 kisilik)

Gerecler
Hamuru icin

Surubu i¢in
[ ]

500 g peksimet

20 g ekmek mayast

250 ml (1 su bardagi) soda

600 ml (2 - 2/3 su bardagi) sivi yagi
250 g bal

Va cay kasig1 tuz

1 kg (4 su bardag) toz seker
500 ml (2 su bardagi) su
1 tath kasig1 limon suyu veya kiiciik bir par¢a limon tuzu

Islem basamaklar:

Peksimetler, havanda ya da robotta ¢ekilerek un haline getirilir.

Un, bir kabin igerisinde maya, tuz ve soda ile karistirilarak yogurt
kivamina getirilir.

Yogurt kivamina getirilen karisim, kabin agz1 bir bezle kapatilarak 2 saat
kadar mayalandirilir.

Siv1 yag, kizartma tenceresinde kizdirilir.

Mayalanmis lokma hamuru ele alinir.

Isaret parmag1 ve basparmagi arasindan sikilarak top bigiminde kiiciik
bir parga ¢ikartilir.

Bu parga, yaga batirilmig kagikla alinarak kizgin yaga atilir.

Kizgim yaga atilan bu parga, altin saris1 renk alincaya kadar kizartilir.
Kalan hamurun tamami aynmi sekilde kizartilir ve siiziilerek bir kaba
alindiktan sonra sogutulur.



Ayrn bir tencerede; seker, limon suyu ve su atese koyularak seker
eriyinceye kadar karistirilir.

Bu karisim, kaynamaya basladiktan sonra ates kisilir, 2-3 dakika daha
pisirilerek atesten alinir.

Soguyan lokmalar sicak suruba atilarak 15 dakika (surubu g¢ekinceye
kadar) bekletilir.

Ayr bir kapta, bal sulandirilarak kaynatilir.

Lokmalar, stizdiiriilerek suruptan alinir.

Uzerine sicak bal gezdirilir ve servise hazir hale getirilmis olur.

Tatli, sicak ya da soguk olarak servis yapilir.

»  Saray lokmasi (10 Kisilik)

Not: Saray

lokmasi, mayalandirillarak yapilmamasma ragmen lokma tatlist

cesitlerinden oldugu i¢in bu kategoride 6rnek olarak verilmistir.

Gerecler
Hamuru icin
o
o
o
o
Surubu icin
[ )

4 adet yumurta aki

500 g peksimet

600 ml (2-2/3 su bardagi) sivi yag
Tuz

1 kg (4 su bardagi) toz seker
500 ml (2 su bardagi) su
1 tath kasig1 limon suyu veya kiigiik bir parga limon tuzu

Islem basamaklan

Peksimetler, havanda ya da robotta ¢ekilerek un haline getirilir.

Yumurta aklar bir kapta iyice ¢irpilir.

Peksimet unu, ¢irpilmis yumurtaya azar azar karistirilarak hamur haline
getirilir.

Siv1 yag, kizartma tenceresinde kizdirilir.

Lokma hamuru ele almr. Isaret parmagi ve basparmagin arasindan
sikilarak top biciminde kiiciik bir parca ¢ikartilir.

Bu parca, yaga batirilmis kagsikla alinarak kizgin yaga atilir.

Kizgin yaga atilan bu parga, altin saris1 renk alincaya kadar kizartilir.
Kalan hamurun tamami ayn1 sekilde kizartilir ve siiziilerek bir kaba alinip
sogutulur.

Ayr bir tencerede; seker, limon suyu ve su atese koyularak seker
eriyinceye kadar karistirilir.

Karigim kaynamaya basladiktan sonra ocagin atesi kisilir, 2-3 dakika
daha kaynatilarak atesten alinir.



Soguyan lokmalar, sicak suruba atilarak surubu ¢ekinceye kadar
bekletilir.
Tatly, sicak ya da soguk olarak servis yapilir.

»  Peynir lokmasi (10 Kisilik)

Not: Peynir lokmasi mayalandirilarak yapilmamasina ragmen lokma tatlis1 oldugu i¢in
bu kategoride 6rnek olarak verilmistir.

Gerecler
Hamuru i¢in

Surubu i¢in

250 g tuzsuz beyaz peynir

3 adet yumurta sarist

125 g (1 su bardagi) un

450 ml (2 su bardag) sivi yag
1 cay kasig1 targin

1 ¢orba kasigi1 toz seker

1 kg (4 su bardag) toz seker
500 ml (2 su bardagi) su
1 tath kasig1 limon suyu veya kiiciik bir parca limon tuzu

Islem basamaklan

Seker, su ve limon suyu bir tencerede eriyinceye kadar karistirilarak
kaynamaya birakilir.

Kaynamaya basladiktan sonra ates kisilarak 5 dakika daha kaynatilir ve
atesten alinir.

Peynir ayr1 bir kapta, hi¢ piitiirii kalmayincaya kadar ezilir.

Ezilmis peynire yumurta sarilari eklenerek yogurt kivamina gelene kadar
karigtirilir.

Unu da eklenerek lokma hamuru hazirlanmig olur.

Siv1 yag, kizartma tenceresinde kizdirilir.

Yaga batirilmis bir yemek kasigiyla hamurdan parga alinarak kizgin yaga
atilir.

Yaga atilan hamur, altin saris1 renk alincaya kadar kizartilir.

Kalan hamurun tamami ayni sekilde kizartilir.

Kizartilan hamur, siiziilerek yagdan alinir ve sicak lokmalar soguk suruba
brrakilir,

Kizarmig hamur, surubunu ¢ekinceye kadar 15-30 dakika kadar bekletilir.
Servise hazir hale gelen tatl, servis tabagina alinarak tizerine toz seker ve
tar¢in serpilir.



> Lokma (en ¢ok uygulanan sekli) (10 kisilik)

Gerecler
Hamuru icin

Surubu i¢in
[}
[}

500 g (4 su bardag1) un

25 g yas maya

15 g (1 yemek kasi81) toz seker
1 kahve fincani zeytinyagi

3-4 adet damla sakiz (istenirse)
3 su bardagi s1vi1 yag

1 kg toz seker (4 su bardagi)
750 ml su (3 su bardagi)
Y4 limon suyu

islem basamaklar1

Seker, su ve limon suyu bir tencerede eriyinceye kadar karistirilir ve
kaynamaya birakilir.

Kaynamaya bagladiktan sonra ates kisilarak 5 dakika daha kaynatilir,
atesten alinir ve sogumaya birakilir.

Maya, biraz 1lik suyla eritilir.

Un, seker, maya ve zeytinyagiyla birlikte 1lik su ilavesiyle ekmek
hamurundan daha ince bir hamur yapilir.

Hamur, 1lik bir yerde mayalanmaya birakilir.

Mayalandiktan sonra karistirilarak tekrar dinlendirilir.

S1v1 yag, kizartma tenceresinde kizdirilir.

Yaga batirilmis bir yemek kasigiyla hamurdan parga alinarak kizgin yaga
atilir.

Hamur, altin saris1 renk alincaya kadar kizartilir.

Kalan hamurun tamami ayn1 sekilde kizartilir.

Kizartilan hamur, siiziilerek yagdan alinir ve sicak lokmalar soguk suruba
birakilir.

Surupta 2-3 dakika bekletildikten sonra servis edilir.

> Baba tathlar1 (sambaba)

Baba tatlilari ilk bakista Tiirk mutfagina ait bir tatli gibi goriinse de aslen Bat1 kokenli
bir tatlidir. Tatliy1 bulan kisi; tahtindan diisiiriilen ve Fransa’ya siirgiine génderilen Polonya
Krali Stanislas’tir. Kral siirgiin yagamini Fransa’nin Lorraine boélgesinde gegirir. Burada
siyaset ve devlet isleriyle ilgisini biisbiitlin yitirerek kendisini tatlicilik sanatina verir.

Cesitli denemeleri sirasinda iinlii Kiigelhopf pastasini ¢ok begenirse de bunu oldukca
kuru bulur ve bir surupla tatlandirilmasi gerektigini disiiniir. Sos olarak Malaga’ya ozgii
surup kullanir ve bu, pastaya yeni bir tat kazandirir. Sira, ortaya ¢ikan bu yeni tatliya bir
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isim vermeye gelmistir. Siirglindeki kralin masallara olan meraki ve Bati dillerine yeni
gevrilen “Binbir Gece Masallari’ndan Kirk Haramilerin kahramani olan Ali Baba’ya
duydugu sempati, tatlinin adinin ortaya ¢ikmasini saglamustir.

Tath kisa zamanda Fransa’da biiyiik iin kazanir. Donemin {inlii tatli ustalar1 bu tathyla
yakindan ilgilenirler. Unlii usta Antonin Careme, bu tatli i¢in ¢avdar unu kullanilmasini
Onerir. Bir bagka tatli ustasi Sthorer ise regeteyi milkemmellestirmeyi bir takinti haline
getirmistir. Bunun i¢in ise Kiigelhopf yerine Briyos hamurunu geleneksel bigimiyle kullanir
ve buglinkii baba tatlisinin klasik bi¢imini ortaya ¢ikarir. Baska tath ustalar1 da baba
tatlisindan esinlenerek benzer hamur isi tathilar yaparlarsa da bunlar iginde kalici olam
sadece Sthorer’in baba tathsi olur (Fotograf:1.2 ve 1.3).

Fotograf 1.3: Telli baba tathsi



»  DBaba tathsi (12 adet)

Gerecler
Hamuru icin

Surubu icin

175 g (1- 2/5 su bardagi) un

Vi cay kasigi tuz

1 yemek kasi181 toz seker

15 g yas maya

60 ml (5 yemek kasi1g1) siit

1 adet yumurta

2 adet yumurta aki

3 adet portakal

45 g (3 yemek kasigi) margarin

4 yemek kasig1 siizme yogurt (sogutulmus)

1 adet portakalin suyu

90 g (6 yemek kasig1) esmer seker
125 g bal

450 ml (1- 4/5 su bardagi) su

Islem basamaklan

Portakallarin hazirlanmasi

Portakallardan birinin kabugu rendelenir.

Kalan ii¢ portakalin da zarsiz dilimlerini ¢ikarmak i¢in dnce tepelerinden
ve altlarindan birer kapak kesilir ve portakal bir tarafin iizerine oturtulur.
Portakal, bir elle kavrayarak bigakla yukaridan asagiya dogru derince
kesilir ve kabuklar1 beyaz kisimlariyla birlikte tamamen alinir. Portakal;
turuncu kismi goriiniir, zarsiz ve etli sekilde olmalidir.

Portakal ele alinarak (beyaz dilim ¢izgileri hizasindan) bir bigakla
dilimler her iki taraftan kesilir ve dilimler zarsiz olarak ¢ikartilir.

Diger portakallar da ayn1 sekilde hazirlanir.

Hamurun hazirlanmasi

Elenmis un, tuz ve seker karistirilarak ortast havuz bigiminde agilir.

Maya biraz 1lik siit icerisinde ¢ozdiiriiliir.

Yumurta ve yumurta aklar1 birlikte ayr1 bir kapta koyulasincaya kadar
cirpilir.

Unun ortasina maya ve c¢irpilmig yumurta koyularak kabin agzi streg
filmle kaplanip 30 dakika siiresince maya kabarciklanmaya baslayincaya
kadar bekletilir.
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Kabarmis olan mayanin {izeri agilip rendelenmis portakal kabuklari
eklenerek karistirilir.

Bu karisim, esnek bir hamur haline gelinceye kadar yaklasik 5 dakika
cirpilir,

Kabin agzi tekrar kapatilarak karisim 1 saat mayalanmaya birakilir.
Kenarlar1 dalgali olan tek parcalik 12 adet kiigiik kek kalib1 (varsa baba
tatlis1 kalib1) yaglanarak unlanir.

Hamur kabarinca yumusatilmis margarin ¢irpilarak hamura yedirilir.
Hamur, kaliplarin 34’ {ine kadar doldurulur.

Kaliplar bir tepsiye dizilir. Hamurlar kabarip kaliplar1 tamamen
dolduruncaya kadar 111k bir ortamda dinlendirilir.

Firin 200 °C’ de sitilir ve kaliplar firina siiriilerek yaklasik 15-20 dakika
pisirilir.

Firindan alinan tathlar, kaliplar1 igerisinde 5 dakika sogutularak
kaliplardan ¢ikartilir. Ilimaya birakilir.

Surubun hazirlanmasi

Portakal suyu, seker ve bal bir tencereye koyularak karistirilir.

Karisima su da eklenerek karisim atese koyulur ve seker eriyinceye
karistirilir.

Karigimin 5 dakika daha kaynatilarak koyulasmasi saglanir ve karigim
atesten alinir.

Tathnin hazirlanmasi

Hazirlanmis tatli hamurlarinin tepelerinden koni bi¢iminde dibe dogru
sivrilen bir parg¢a, keskin ve sivri uglu bir bigakla kesilerek ¢ikartilir.
Tatlilar bir tepsiye dizilir, kapaklar1 da diiz yerleri alta gelecek sekilde
yanlarina koyulur.

Sicak surup, bir kagikla ortalarindan baglayarak hamurun iizerine
gezdirilir.

Tepsinin dibinde biriken surup kasikla tekrar hamurun tizerine dokiiliir.
Hamurlar surubun tamamini ¢ekinceye kadar bu isleme devam edilir.

Tatlinin servise hazirlanmasi

Baba tathilarnin ortalarma birer kasik yogurt koyularak {izerlerine de
portakal dilimleri koyulur.

Portakal dilimlerinin {izerlerine kapaklar1 kapatildiktan sonra servis
yapilir.

> Baba tathsi

Gerecler

2,5 su bardag seker
1,5 su bardag 6zlii un
50 g kadar margarin
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1 ceviz kadar yas maya

Y% yemek kasig1 kuru maya
2 adet taze yumurta

4 cay kasig1 pudra sekeri
V4 bardak siit ve ya su

2 ¢ay kagig1 limon suyu

1 fiske tuz

Islem basamaklari

>

Gerecler

Baba tatlisinin hamuru hazirlanir.

Savaren kaliplari kat1 yagla yaglanarak unlanir.

Hamur, kendisinin bir kat1 kadar kabardiktan sonra kaliplarin % kismi
doldurulur.

Hamur, tepsiye dizilerek tekrar mayalanmaya birakilir.

Hamur, hafif hararetli firinda 25-30 dakika pisirilir.

Hamurun kolay ¢ikmasi i¢in hamuru firindan alir almaz kalibin dist
yarisina kadar soguk suya batirilir ve hamur ¢ikartilir.

Seker; 4,5 su bardagi su ve limon suyuyla genis bir tencerede kaynatilir
ve bu karisima bir miktar da limon kabugu rendesi katilir.

Karisim buharlastiriimadan karisimin i¢ine baba tatlilar1 atilir. Tathilar
biliyiidiigli ve yumusadig1 zaman kevgirle tepsiye alinir.

Kalan serbet, ateste biraz daha kaynatilmak suretiyle koyulastirilarak
tepsiye alan tatlilarin tizerlerine dokiiliir.

Hamurlar surubu tamamen c¢ekinceye kadar isleme devam edilir ve
sogutulur.

Istenirse tatlilar soguduktan sonra iiste yakin kisimlarindan yarim parmak
kalinliginda kapaklar kesilir.

Aralarina krem santi ya da kestane piiresi sikilarak kapaklar kapatilir ve
servis yapilir.

Savaron (Savaren) tathsi

2,5 su bardag1 seker

1,5 su bardagi 6zIii un

1,5 yumurta kadar (75 g) margarin
1 ceviz kadar yas maya

> yemek kas181 kuru maya

2 adet taze yumurta

1.5 cay kasig1 pudra sekeri

Y bardak siit veya su

2 cay kasig1 limon suyu

1 fiske tuz
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Islem basamaklar:

Ozel sambaba kaliplar1 ya da tartdlet kaliplari kati yagla yaglanarak
unlanir.

Bir kabin i¢erisinde unun ortasi havuz seklinde acilir.

Maya, 1lik siit icerisinde yumusatilarak iirenin iizeri un y1gmiyla kaplanir.
Unda yer yer ¢atlamalar goriiliince yumurta ve biraz daha siit /su ilave
edilip yogurularak ezilmis yogurttan daha kivamli bir hamur yapilir ve 5
dakika kadar elle ¢irpilarak 6zlestirilir.

Daha sonra iki ceviz biyiikliigiinde yag eritilip 1lik olarak hamura eklenir,
pudra sekeri ve tuz eklenerek tekrar yogurulur.

Kapak ortiilerek mayalanmaya birakilir.

Hamur kendisinin bir kati kadar kabardiktan sonra kaliplarin % kismi
doldurulur.

Hamur, tepsiye dizilerek tekrar mayalanmaya birakilir.

Hamur, 180° C’de 1sitilmis firinda 20 dakika pisirilerek firindan alinir ve
kaliplardan g¢ikartilir.

Seker; 5 su bardagi su ve limon suyuyla genis bir tencerede kaynatilarak
karigima bir miktar da limon kabugu rendesi katilir.

Karisim, buharlastirilmadan igine tatli hamurlari koyularak karisimin
kapag ortiiliir.

Karigim, orta hararetli 1sida kaynatilarak birka¢ dakika sonra kevgirle alt
tist edilir.

Karigim, yarim veya bir kat1 biiytidiikten sonra ters yiiz edilerek tepsiye
alinir.

Kalan serbet ateste biraz daha kaynatimak suretiyle koyulastirilarak
tatlilarin tizerlerine dokiiliir.

Hamurlar surubu tamamen ¢ekinceye kadar isleme devam edilir ve
sogutulur.

Istenirse hamur soguduktan sonra iiste yakin kistmlarindan yarim parmak
kalinliginda kapaklar kesilir.

Kapaklarin aralarina krem santi ya da kestane piiresi sikilarak kapaklar
kapatilir.

Tatlilar, dilimlenerek ve siislenerek servis edilir.

1.3. Mayali Hamurlardan Hazirlanan Tathlarda Pisirme Yontemleri

Mayali hamurlardan hazirlanan tatlilarda uygulanan baslica pisirme yontemleri

sunlardir:

> Frit (derin yagda kizartma) yontemi
> Cuit au four (firinda pisirme) yontemi

1.4. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

> Mayali hamurlardan hazirlanan tathlarin pisirilmesi, tiriiniin kalitesi agisindan
olduk¢a 6nemlidir.
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> Hamur yogrulduktan sonraki mayalandirma islemlerinin yeterince yapilmisg
olmast; uygun 1sida ve uygun yontemlerle pisirilmis olmast mayali hamurlardan
yapilan tatlilarin hacimlerini olumlu etkiler.

> Lokma gibi tathh hamurlarinin kizartilacag: yaglarin énceden kizdirilmis olmast
gerekir.

»  Kullanilan kizartma yaglarinin kolayca okside olmayacak ve dumanlanmayacak
tirde yaglar olmasina dikkat edilmelidir (¢abuk okside olan zeytinyagi gibi
yaglar tercih edilmemelidir). Ticarl mutfaklarda kullanilan kizartma yaglarn
(frita gibi) derin yagda kizartmalar i¢in uygun yaglardir.

> Bazi ticarl mutfaklarda bu tiir tath hamurlari, kizgin yagda agik pembe renk

olacak sekilde kizartildiktan sonra ikinci kez ayr1 bir kizgin yaga atilarak tekrar

altin saris1 renkte kizartilir.

Derin yagda kizartilan mayali, tatli hamurlar; 6nceden hazirlanir ve sogutulmus

olan kivamli suruba atilarak tatlandirilir.

Bazi mayali hamur tatlilarinin tizerine, surupla tatlandirildiktan sonra, koyu

kivamda sulandirilarak bir tasim kaynatilmis bal surubu gezdirilir.

Firinda pigirilen mayali tatl hamurlari pisirilmeden 6nce firinin 180-200 °C’

lerde 1s1tilmis olmasi gerekir.

Baba tatlis1 ve savaren tatlisi 6zel kaliplari igerisinde pisirilir.

Baba tatlis1 kaliplart yerine tartdlet kaliplar1 da kullanilabilir.

Uriin firmna siiriildiikten sonra firm kapagmin sik sik agilmamasi gerekir.

Uriin kabardiktan sonra iizeri kizarmaya baslaymcaya kadar firnin kapag

agilmamalidir. Aksi takdirde hamur ¢oker ve hamurun igi istenilen kalitede

pismez.

A\

Y
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1.4.1. Pisen Uriinde Aranan Ozellikler

»  Hacim
Mayali hamur tathilariin pisirildikten sonra hacim olarak iki misli biiyiimiis olmas1
gerekir. Tatli, surubunu ¢ekmis bir goriiniimde olmali ve kuru gériinmemelidir.

» Renk
Pigmis ve surupla tatlandirilmisg {iriin, koyu altin saris1 renginde olmalidr.

>  Pismislik
Urilinlin i¢i hamur kalmamali, dis goriiniisiinde ise yumusak bir hamur goriintiisii
olmamalidir.

1.4.2. Suruplandirmada Dikkat Edilecek Noktalar

»  Surup 1sis1

Pismis iirliniin tatlandirilacagi surubun 1sisi, iiriin sicaksa soguk olmalidir. Bu nedenle
iriin kizartilmadan veya firinda pisirilmeden 6nce surup hazirlanmig ve sogutulmus
olmalidir. Eger iirlin ikinci kez koyu kivaml bal surubuyla tatlandirilacaksa bu surubun 1sis1
1lik olabilir.
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> Surubun kivam

Mayal1 hamur tathilarinda kullanilacak suruplar, baklava suruplar1 gibi koyu kivamda
hazirlanmig olmalidir. Genel olarak koyu kivamli surup Olciisii ve islem basamaklar1 su
sekildedir:

Gerecler (10 kisilik hazirlanan iiriin icin)
. 1 kg (4 su bardagi) toz seker
. 750 ml (3 su bardagi) su
. Y4 limon suyu

Islem basamaklar

Seker; soguk su ve limon suyuyla atese konur.

Soguk su ve limon suyu, seker eriyinceye kadar karistirilir.
Seker eridikten sonra bu karigim, 3 dakika kisik ateste pisirilir.
Pisirilen bu karisim, atesten alinip sogumaya birakilir.

> Suruplandirma siiresi

Firinda pisirilen mayah tath hamurlar: Uzerine surup dokiildiikten sonra kalibin ya
da tepsinin dibinde biriken surup, hamurun iizerine kasikla tekrar gezdirilir ve hamurun
surubu tamamen ¢ekmesi saglanir.

Derin yagda kizartilan mayah tath hamurlar: Kizartilmis {irlin, yagi
stizdiiriildiikten sonra sicak olarak 6nceden sogutulmus suruba atilir, 3-5 dakika kadar
bekletildikten sonra tiriin alinir.

1.5. Siisleme, Servise Hazirlama ve Saklama

> Firinda hazirlanmig olan baba tatlilarinin ortalarma birer kasik yogurt koyulur,
tatlilarin tizerlerine de portakal dilimleri koyulduktan sonra kapaklar
kapatilarak tathilar servis edilir.

> Baba tatlis1 ve savaren tatlisi; krem santi, krema ya da kestane piiresiyle veya
her ikisiyle de siislendikten sonra servise alinir.

> Lokma tatlis1 istege gore yaninda ince kiyilmis ceviz, badem, hindistan cevizi
vb. ile targ¢inla servise alinabilir.

> Bu yontemle hazirlanan tatlilar, eger bekletilecekse tatlandirilmadan énce “Gida
Kodeksi”ne uygun posetler igerisinde derin dondurucularda saklanabilir.

»  Ogzellikle lokma tathsi, bekleyecekse ilk kizartmadan sonra sogutularak
dondurucuda saklanir. Dondurucudan ¢ikartildiktan (¢oziildiikten) sonra ikinci
kez kizgin yagda kizartma yapilarak suruba atilabilir.

> Tatlandirilmig olan mayali hamur tatlilarindan firinda hazirlananlar, 2-5 giin
icerisinde tiiketilmelidir. Derin yagda kizartilanlar ise ayni giin igerisinde
tiikketilmelidir.

> Hazirlanan tatliya uygun siisleme gereci kullanilmalidir.

> Kullanilan siisleme, iiriiniin tadinm etkilememelidir.
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Siislemek igin tuzsuz ceviz, findik, fistik, Hindistan cevizi ve uygun meyveler
kullanilabilir.

e

Fotograf 1.4: Fistikhi lokma tathsi
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UYGULAMA FAALIYETI

Is sagh@ ve giivenligi tedbirlerini alarak hamur tathilar1 konusunda 6grendiklerinizle
asagidaki uygulamay1 yapiniz.

Lokma tathsi hazirlayimiz.

Oneri: Verilen hamur 6lgiisii 10 porsiyonluktur. Hamur 6lciisiinii, en az 2 porsiyon olacak
sekilde ayarlayabilirsiniz. Olgiilere dikkat ediniz.

Gerecler

Hamuru i¢in

500 g (4 su bardagi) un

25 g yas maya

15 g (1 silme yemek kasig1) toz seker
1 kahve fincan1 zeytinyagi

3-4 adet damla sakizi (istenirse)

3 su bardagi sivi yag

Surubu icin
. 1 kg toz seker (4 su bardagi)
. 750 ml su (3 su bardag1)
. Y4 limon suyu

Islem Basamaklar1 Oneriler

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uymalisiniz.
Is giysilerinizi giymelisiniz.

Planli ¢alismalisiniz.

Caligmalari oda sicakliginda yapmalisiniz.
Ekonomik olmaya dikkat etmelisiniz.

YVVVVY

Y

Maya kabi, kastrol, bardak, tarti, kizartma tenceresi,
» Araglari hazirlaymiz. bigak, kasik, kevgir ve tepsiyi tezgdha
hazirlamalisiniz.

» Geregleri hazirlayimiz. » Un ve tuzu karigtirarak kullanmalisiniz.

» Seker, maya ve 1lik suyu 6nceden bir kap icerisinde
bekletmelisiniz.

Geregleri tezgaha sirayla yerlestirmelisiniz.

Sekeri suyun iginde eriyinceye kadar kaynatiniz.
Kaynamaya basladiktan sonra atesi kismay1
unutmamalisiniz.

» Surubu sogutmalisiniz.

» Surubu hazirlaymiz.

Y V|V
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Hamuru hazirlayiniz.

Un, seker, eritilmis maya,
zeytinyagi ve 1lik suyla
ekmek hamurundan daha
ince bir hamur yapiniz.
Hamuru 1lik bir yerde
mayalanmaya birakiniz.
Hamuru mayalandiktan
sonra karistirarak tekrar
dinlendiriniz.

Hamuru kivama getirmek i¢in su miktarini azaltip
artirabilirsiniz.

Hamurun kivaminin kati olmamasina dikkat
etmelisiniz.

Hamur, mayalanma siirecinde iki misli bliyliyecegi
icin bekleme hamurun kabinin biiyiik ve derin
olmasina dikkat etmelisiniz.

Hamurun iizerini nemli bezle kapatiyorsaniz bezin
kurumamasina dikkat etmelisiniz.

Hamurun mayalanmasi esnasinda tizerinde temiz bir
naylon veya stre¢ film de kullanabilirsiniz.
Hamurun bekletme ortaminin 1lik ve esintisiz
olmasina dikkat etmelisiniz.

Yag1 hazirlayiniz.
Derin kizartma tenceresinde
yagi kizdiriniz.

Kolayca okside olup yanabilecek yaglarla kizartma
yapmamalisiniz.

Lokma hamurunu pisiriniz.
Yemek kasigiyla hamurdan
parcalar alarak kizgin yaga
atmiz.

Her iki tarafin1 da kizartiniz.
Siizdiirerek atesten aliniz.

Yemek kagigryla hamuru almadan 6nce kasig1 yaga
batirmalisiniz.

Lokma hamurlarinin boyutlarini, hamur kizardiginda
1 cevizden daha biiylik olmayacak sekilde
ayarlamalisiniz.

Lokma hamurlarmin sekillerinin diizglin yuvarlaklar
halinde olmasina dikkat etmelisiniz.

Kizartma islemini derin kapta ve bol yagda
yapmalisiniz.

Lokmay1 surupla
tatlandiriniz
Surupta 2-3 dakika
bekletiniz.

Lokmalarin sicak, surubun soguk olmasina dikkat
etmelisiniz.

Lokmalar suruptan alinmadan dnce lokmalarin surubu
tamamen ¢ekmis olmasina dikkat etmelisiniz.

Lokmay1 servise
hazirlayiniz.

5-6 adeti bir porsiyon olacak
sekilde tabaklayniz.
Siisleyiniz.

Tabaga koyulacak miktar1 lokmalarin boyuna gore
ayarlamalisiniz.

Siislemede targin, file findik, Antep fistig1 ve badem
kullanabilirsiniz.

Istege gore lokmalar1 yaninda taze yogurtla servis
yapabilirsiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIiRME

Asagidaki sorular1 dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi mayali hamur tatlilarinda kullanilmaz?
A) Tuz
B) Maya
C) Kabartma tozu
D) Su
E) Seker

2. Asagidakilerden hangisi mayali hamurlarla yapilan tatli ¢esitlerindendir?
A) Dilberdudag tatlist
B) Baba tatlisi
C) Revani
D) Siingeriye
E) Tulumba tatlist

3. Asagidakilerden hangisi pismis mayali hamur iriinlerinde aranilan G6zelliklerden
degildir?
A) Iki misli kabarmis olmali
B) Koyu altin saris1 renkte olmali
C) Elle bastirildiginda siinger gibi olmal1
D) Yumusak goriiniimde olmamali
E) Surubunu ¢ekmis bir goriinlimde olmali

4.  Asagidakilerden hangisi mayali hamur tatlilarinin surupla tatlandirilma siiresidir?
A) 2-3 dakika
B) 15 dakika
C) Yarim saat
D) 1 saat
E) 1 giin

5. Asagidakilerden hangisi mayali hamur tatlilarinin pisirme yontemlerinden biridir?
A) Roti yontemi
B) Izgara yontemi
C) Derin yagda kizartma
D) Buharda pisirme yontemi
E) Poche yontemi

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilagtirmmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarmizin tiimii dogru ise uygulamah teste geciniz.
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UYGULAMALI TEST

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak hamur tathilar1 konusunda 6grendiklerinizle
beraber hamur tatlilarina uygun tatl yapiniz.

KONTROL LIiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davraniglardan kazandiginiz beceriler icin
Evet, kazanamadiklariniz i¢in Hayir kutucuklarina (X) isareti koyarak kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun hazirliginizi yaptiniz mi?

Uygun araglar1 sectiniz mi?

Esas gerecleri segtiniz mi?

Uygun yardimci geregleri sectiniz mi?

Tilim gereglerin 6n hazirliklarini yaptiniz m?

Kullanacagmiz gereglerin 1silarini kontrol ettiniz mi?

Ortamin 1s1sin1 kontrol ettiniz mi?

Hamurun kivamini dogru belirlediniz mi?

© O N o g & W NE

Mayalandirma siiresine dikkat ettiniz mi?

10. Lokmalan altin saris1 renkte kizarttiniz m1?

11. Istenilen tat ve goriiniimde lokma yaptiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda Hayir seklindeki cevaplarinizi bir daha gézden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz Evet
ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETIi-2

OGRENME KAZANIMI

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore pisirilerek yapilan
hamurlardan istenilen piskinlik, renk, tat ve goriiniimde tatlilar hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki otel, restoran, fast food ve pastane mutfaklarinda pisirilerek
yapilan hamurlardan hazirlanan tath ¢esitlerini arastiriniz.

»  Cevrenizdeki otel, restoran, fast food, pastane mutfaklarinda pisirilerek yapilan
hamurlardan hazirlanan tathilarin yapim tekniklerini arastiriniz.

> Ticari mutfaklarda uygulanmakta olan pisirilerek yapilan hamur tathilar
cesitlerini ve bunlarm yapim yontemlerini arastiriniz.

> Internet ortamindan pisirilerek yapilan hamur tatli gesitlerini ve bunlarm yapim
yontemlerini aragtiriniz.

> Yorenizde uygulanmakta olan pisirilerek yapilan hamurlardan hazirlanan

tatlilar1 arastiriniz.

2. PISIRILEREK YAPILAN HAMURLARDAN
HAZIRLANAN TATLILAR

Pisirilerek yapilan hamura pastacilikta su veya patasu hamuru denir. Fransizca *da su
(choux) lahana demektir. Kabarma 6zelligi, lahanay1 andirdigi i¢in bu ad1 almustir.

Pigirilerek yapilan hamurlar, kabartici kullanmadan hazirlanan ve su buharinin
etkisiyle kabaran hamurlardir. Bu hamurlarda kabarma, hamurun balon gibi sisip i¢inin
bosalmasi ile olur. Bu hamurlarda yumurta ¢ok kullanilir. Hamur 6nceden pisirildigi igin
yumurta, hamuru beraberinde tasiyarak sicagi goriince genlesir, balon gibi siser. Pisme
devam edince sertlesir ve dylece kalir.

Bu hamurlar; siv1 (su veya siit), margarin, un, yumurta, seker ve tuzdan olusur. Bu

hamurlar; margarin, su, seker ve tuz kaynatilip i¢ine 6l¢iilii unun ilave edilmesinden sonra
karigimin bir siire pisirilmesi ve sogutulup i¢ine yumurta ilave edilmesi ile hazirlanir.
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Pigirilerek yapilan hamurlarin pastacilikta 6nemli bir yeri vardir. Birgok pasta, tath
¢esidinin temel hamurudur. Bu hamurlar, firinda pisirilirse igleri ¢esitli tatli ve tuzlu akici
malzeme ile doldurularak profiterol, ekler pasta, gesitli potifurlar gibi ¢ok farkli {iriinler
olusturulabilir. Ayrica yine temel hamura, birka¢ malzeme ilave edilerek tulumba,
hanimgobegi, dilberdudagi ve vezirparmag: gibi degisik serbetli tatlilar da hazirlanabilir.

Pisirilerek yapilan hamurlardan tatlilar hazirlanirken kullanilan araglar mayali
hamurlarda kullanilan araglar ile aynidir.

Pisirme yontemleri de mayali hamurlardan hazirlanan tatlilart pisirme yontemleri ile
aynidir.

»  Frit (derin yagda kizartma) yontemi

»  Cuit au four (firinda pisirme) yontemi

2.1. Pisirilerek Yapilan Hamurlardan Hazirlanan Tathlar

2.1.1. Tulumba tathsi

> Gerecler
Hamuru i¢cin
2,5 su bardagi (250 g) un
4 yemek kagig1 tereyagi (100 g) ya da margarin
2 su bardagi (400 g) su
5 yumurta
1 ¢orba kasig1 (25 g) irmik
1 tepeleme gorba kasig1 dolusu (25 g) nisasta
Y2 cay kasig1 tuz
5 su bardagi sivi yag

Surubu i¢in
. 4 su bardag seker
. 2 su bardagi su
. 1 tath kasig1 limon suyu

islem basamaklar1

° Seker, su ve limon suyu atese konur, surup kaynadiktan sonra 2 dakika
daha kaynatilarak atesten alinir.

. Yag, su ve tuz birlikte, dibi yuvarlak bir tencereyle atese konur.

. Kaynama noktasmna gelince elenmis un, irmik ve nisasta birden

tencerenin i¢ine atilarak tahta kasikla hizlica karistirilir.
. Karisim, hafif ateste 10 dakika siirekli karistirilarak un kokusu gidinceye

kadar pisirilir.
. Karisim, atesten alinip ilimaya birakilir.
. Atesten alinan karisim 1liyinca yumurtalar bu karisima birer birer

yedirildikten sonra 2 yemek kagig1 da tatlh surubu koyulur.
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Bunlarin sonunda hamur, ele yapisan bir durumda olmalidir.

Hamur, ucuna tirtikli huni takilmis torbaya doldurularak tavada bulunan
bol miktardaki soguk yagin i¢ine atilir.

Tavaya konan hamur pargasi miktari, tavanin 2/3” sini dolduracak kadar
olmalidir.

Orta hararetli ateste, hamurlar yagin yiiziine ¢ikana kadar ve tava hafif
hafif sallanarak hamur pisirilir.

Hamurlarin alt kismu1 sararinca hamurlara bastirmadan spatulayla ya da
catalla ¢evrilir.

Cevrilen taraf sararinca ates hafifletilerek hamur kevgirle cevrilir ve
pembelesinceye kadar kizartilir.

Hamur, her iki tarafi da ayn1 sekilde kizartildiktan sonra siiziilerek alinir.
Pisirilen hamur alindiktan sonra bekletmeden soguk suruba atilir.

5 dakika kadar surubunu c¢ekmesi saglanarak servis tabagina alinir
(Fotograf2.1)

Fotograf 2.1: Tulumba tathsi

2.1.2. Hanimgdbegi tathsi

> Gerecler
Hamuru i¢in

Surubu i¢in

2,5 su bardagi (250 g) un

4 yemek kagig1 (100 g) tereyagi ya da margarin
2 su bardagi (400 g) su

4 yumurta

2 ¢ay kasig1 tuz

5 su bardagi sivi yag

4 su bardag seker
2 su bardagi su
1 tath kasigi limon suyu
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Islem basamaklan

Seker, su ve limon suyu atese koyularak kaynatildiktan sonra, 2 dakika
daha kaynatilarak atesten alinir.

Yag, su ve tuz birlikte, dibi yuvarlak bir tencereyle atese konur.

Kaynama noktasina gelince elenmis un, birden atillarak tahta kasikla
karistirilir, karigima un tamamen yedirilir.

Hafif ateste 10 dakika siirekli karistirilarak pisirilir.

Pisirilen karigim atesten alinip 1limaya birakilir.

Karigim 1liyinca yumurtalar karigima birer birer yedirilir.

Hamur ¢ok sert olup yer yer ¢catlamalar goriililyorsa 1-2 yemek kasigi tath
surubu koyulur.

Hamur ele yapisan bir durumda olmalidir.

Hamurdan ceviz biiyiikliigiinde alinan pargalar yuvarlatilarak bastirilir ve
parcalarin ortalar1 parmakla delinerek genisletilir.

Hamur parcasinda ¢atlaklik olmamasina dikkat edilmelidir.

Hazirlanan pargalar bol miktardaki soguk yagin igine atilir.

Tavaya konan hamur pargasi miktari, tavanin 2/3” sini dolduracak kadar
olmalidir.

Orta hararetli ateste, hamurlar yagin yiiziine ¢ikana kadar ve tava hafif
hafif sallanarak hamur pisirilir.

Hamurlarin alt kismu1 sararinca hamurlara bastirmadan spatulayla ya da
catalla gevrilir.

Cevrilen taraf da sararinca ates hafifletilerek hamur kevgirle gevrilir ve
pembelesinceye kadar kizartilir.

Hamurun her iki tarafi da aym sekilde kizartildiktan sonra siiziilerek
alinir.

Stiziiliip alinan hamur bekletilmeden soguk suruba atilir.

5 dakika kadar surubunu ¢ekmesi saglanarak servis tabagina alinir.

2.1.3. Dilberdudag Tathsi

»  Gerecler
Hamuru i¢in

Surubu i¢in

2,5 su bardagi (250 g) un

4 yemek kasig1 (100 g) tereyagi ya da margarin
2 su bardagi (400 g) su

4 yumurta

Y2 cay kasig1 tuz

5 su bardagi sivi yag

4 su bardag: seker
2 su bardagi su
1 tath kasig1 limon suyu
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Islem basamaklar:
. Hanimgobegi surubu ve hamuru hazirlanir.
. Hamurdan ceviz biiyiikliiglinde parcalar alinarak yuvarlanir ve yarim cm
incelige getirilerek yarim ay seklinde kapatilir.
. Ortasina hafifce bastirilir.
Hanimggdbegi tatlisinda oldugu gibi kizartilarak surupla tatlandirilir.

Fotograf 2.2: Dilberdudag tathsi

2.1.4. Vezirparmag tathsi

»  Gerecler
Hamuru i¢in
2,5 su bardagi (250 g) un
4 yemek kasig1 (100 g) tereyagi ya da margarin
2 su bardag1 (400 g) su
4 yumurta
Y5 cay kasigi tuz
5 su bardagi sivi1 yag

Surubu i¢in
. 4 su bardag: seker
2 su bardagi su
. 1 tath kasig1 limon suyu

Islem basamaklar1
. Hanimgobegi surubu ve hamuru hazirlanir.
. Hamurdan iki findik biyiikliigiinde pargalar alinarak hamura ince parmak
sekli verilir.
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. Hanim gobegi tatlisinda oldugu gibi kizartilarak surupla tatlandirilir.

2.2. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

YV VV VYV 'V

Y VY

Pisirilerek yapilan hamurlardan hazirlanan tathilar, bol yagda kizartilarak
hazirlanir.

Frit yontemi bu tir tathlarin hazirlanmasinda uygun olsa da kizartmaya
baslarken soguk yag kullanilmas1 ¢ok énemlidir.

Pisirilerek yapilan hamurlar (profiterol gibi) firinda da pisirilir ancak firinda
pisirme yontemi genellikle pasta yapiminda kullanilir.

Sekillendirilen hamur pargalar1 soguk yaga atilir, ondan sonra atese koyulur.
Tavaya konulacak hamur miktar1 piserken iki misli kabaracagi gbéz Oniinde
bulundurularak ayarlanmalidir.

Ocaga ilk koyulduklari anda orta hararetli 1s1 kullanilmalidir.

Hamurlar sertlesip kabuklaninca (iyice kizarmadan oOnce) c¢evrilerek atesin
harareti daha da azaltilir.

Hamurlar ikinci kez ¢evrildikten sonra her iki yiizii de pembelesinceye kadar
kizartilmaya devam edilir.

Pisen hamurlar yagi siiziilerek alinir ve bekletilmeden soguk suruba atilir.

2.3. Siisleme ve Servise Hazirlama

Pigirilerek yapilan hamur tatlilari servise hazirlanirken krem santi ve kremalarla
siislenebilirler. Istege gore targinla da servis yapilabilir. Ayrica ince kiyilmis Antep fistig1,
findik ve badem de eklenebilir.

2.4. Saklama Siiresi ve Isis1

Pisirilerek yapilan hamur tatlilari, uzun siire bekletilmeden tiiketilmelidir. Bekletmek
gerekirse buzdolabi 1sisinda bekletilmelidir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saghg1 ve giivenligi tedbirlerini aldiktan sonra Pisirilerek Yapilan Hamurlardan
Hazirlanan Tathlar konusunda 6grendiklerinizle beraber asagidaki uygulamayi yapiniz.

Dilber dudag tathsi hazirlayiniz.

> Gerecler
Hamuru i¢in
2,5 su bardagi (250 g) un

2 su bardagi (400 g) su
4 yumurta

2 ¢ay kasig1 tuz

5 su bardagi sivi yag

Surubu icin
o 4 su bardag seker
. 2 su bardagi su
o 1 tath kasig1 limon suyu

4 yemek kasig1 (100 g) tereyagi ya da margarin

Islem Basamaklar

Oneriler

Sanitasyon ve temizlik kurallarina
uymalisiniz.

Is giysilerinizi giymelisiniz.

Planl ¢aligmalisiniz.

Caligmalari 1lik bir ortamda yapmalisiniz.
Ekonomik ¢aligmaya 6zen gostermelisiniz.

Araglar1 hazirlaymiz.

VIVVVY V¥V

Kizartma tenceresi, tencere, kastrol, bardak,
tart1, bigak, kasik, kase, spatula ve kaziyiciy1
caligma sirasina gore tezgaha
hazirlamalisiniz.

A\

Geregleri hazirlaymiz.

Geregleri tezgaha sirayla yerlestirmelisiniz.

Surubu hazirlayimiz.

Seker, su ve limon suyunu atese
koyunuz, karisim kaynadiktan sonra 2
dakika daha kaynatarak karigimi
atesten aliniz.

Sekeri suyun i¢cinde eriyinceye kadar
kaynatmalisiniz.

Kaynamaya basladiktan sonra ates kismay1
unutmamalisiniz.

Surubu sogutmalisiniz.

Hamuru hazirlayimiz

Yag, su ve tuzu hep birlikte bir
tencereye koyunuz.

Bu karigim kaynayinca unu ekleyiniz
hepsini karigtirarak unu tamamen
yediriniz.

Hafif ateste 10 dakika siirekli

VIV VYV V|V

Tencerenin dibinin yuvarlak olmasinin
pisirmenin kalitesini olumlu etkileyecegini
unutmamalisiniz.

Su kaynama noktasina geldigi zaman suya
unu eklemelisiniz.

Su yerine siit kullanabilirsiniz veya yarim
6l¢ii siit ve yarim 6l¢ii su da

\4
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>
>

karigtirarak pisiriniz.
Atesten alip 1limaya birakiniz.
Yumurtalari birer birer yediriniz.

YV VYV VVV

kullanabilirsiniz.

Unun elenmis olmasina dikkat etmelisiniz.
Pisirirken tahta kagik kullanmalisiniz.

Y akmadan pisirmek i¢in siirekli
karistirmalisiniz.

Hamuru atesten alir almaz bagka bir kaba
almalisiniz.

Eger hamur sertse ve yer yer ¢atlamalar
goriilityorsa 2 yemek kasig1 surup
eklemelisiniz.

Hamurun ele yapisan bir durumda olmasina
dikkat etmelisiniz.

A\

Bir tava icerisine yag1 hazirlayiniz.

Yag1 1sitmamalisiniz.
Hazirlanan hamurlarin soguk yaga atilmasi
gerektigini unutmamalisiniz.

VV VYV VYV

Hamuru pisirmeye hazirlaymiz.
Hamurdan ceviz biiyiikliigiinde
pargalar alarak hamuru yuvarlatiniz.
Yarim cm incelige getirerek yarim ay
seklinde kapatiniz.

Hamurun ortasina hafifce bastiriniz.
Hazirlanan parcalar1 soguk yagin igine
atiniz.

Hamuru sekillendirirken hamurun bir biitiin
halinde olmasina ve hamurda ¢atlakliklarin
olmamasina dikkat etmelisiniz.

Tavaya 2/3’ sini dolduracak kadar hamur
koymalisiniz.

Sekillerinin diizgiin olmasina dikkat
etmelisiniz.

YV V

Kizaran hamurlar1 suruba atiniz.
Hamurlar1 surupta 5 dakika bekletiniz.

» Dilberdudagi hamurunu kizartiniz.
» Hamurlan koydugunuz tavayi atese
koyunuz.
» Hamurlar yagin yiiziine ¢ikana kadar
tavayi hafif hafif sallayiniz.
» Hamurlari spatula ya da ¢atalla » Baslangicta orta hararetli ates
ceviriniz. kullanmalisiniz.
» Cevrilen taraf da sararinca atesi » Hamurlarn alt kism1 sararinca hamurlari
hafifletiniz. ¢evirirken bastirmamaya dikkat
» Pembelesinceye kadar kizartiniz. etmemelisiniz.
» Her iki tarafi da ayni sekilde
kizartiniz.
Dilberdudagini surupla tatlandiriniz. | » Surubun soguk olmasina dikkat etmelisiniz.

Kizaran hamurun yagin1 siizdiirerek suruba
atmalisiniz.

Kizaran hamuru surup igerisinde fazla
bekletmemelisiniz.

Tathiy1 servise hazirlaymiz.
Tatlilar1, 2-3 tanesi bir porsiyon
olacak sekilde tabaklayiniz.
Tathilar siisleyiniz.

Siislemede tar¢in, file findik, Antep fistig1
ve badem, taze kaymak, krem santi
kullanabilirsiniz.

Yenilebilir otlar (nane gibi) kullanabilirsiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidakilerden ciimlelerin karsisina ifade dogru ise D yanhs ise Y yazimz.

1. () Pigirilerek yapilan hamurlarin suruplari mayali hamurlarin suruplarindan daha
kivamlidir.

2. () Lokma hamuru pisirilerek de hazirlanan bir tath ¢esididir.

3. ( ) Pigirilerek hazirlanan hamurlar kizgin yaga atilmaz.

4, () Pigirilerek yapilan hamurlarda yumurta eklendikten sonra hamur hala sertse birkag

kasik surup ilave edilir.

5. ( ) Pigirilerek hazirlanan hamurlar1 kizartmaya ilk baslarken ates ¢ok hafif hararette

olmalidir.

6. () Pisirilerek yapilan hamur tatlilarinin tiim gesitlerinde ayni kivamda surup
kullanilir.

7. () Tulumba tatlisinin surupta bekletme siiresi ne kadar uzun olursa o kadar iyidir.

8. () Hanimgobegi tatlist surupla tatlandirilirken pisen sicak hamur, sicak suruba
atilmalidir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarinizin tiimii dogru ise uygulamal teste geciniz.
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UYGULAMALI TEST

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak Pisirilerek Yapilan Hamurlardan
Hazirlanan Tathlar konusunda 6grendiklerinizle beraber pisirilerek yapilan hamurlardan
hazirlanan tatlilara uygun tath yapmiz.

KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda agagida listelenen davraniglardan kazandiginiz beceriler igin
Evet, kazanamadiklariniz igin Hayir kutucuklarina (X) isareti koyarak kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

Temizlik ve arindirma kurallarina uygun hazirhgmizi yaptiniz mi?

Uygun araglari segtiniz mi?

Esas gerecleri segtiniz mi?

Uygun yardimci geregleri sectiniz mi?

Kullanacagin geregclerin 1silarini kontrol ettiniz mi?

Pisirme esaslarini uyguladiniz m1?

Surubu uygun kivamda hazirlayip soguttunuz mu?

1
2
3
4
5. Tiim gereglerin 6n hazirliklarini yaptiniz mi?
6
7
8
9

Pisen iirtinii surupta yeterince beklettiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda Hayir seklindeki cevaplarinizi bir daha gbézden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplarimiz Evet
ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-3

OGRENME KAZANIMI

Is sagh1 ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore istenilen piskinlik, renk, tat
ve goriiniimde ¢irpilarak yapilan hamur tatlilar1 hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki otel, restoran, fast food ve pastane mutfaklarinda ¢irpilarak yapilan
hamur tatlilar ¢esitlerini arastiriniz.

»  Cevrenizdeki otel, restoran, fast-food, pastane mutfaklarinda ¢irpilarak yapilan
hamurlardan hazirlanan tatlilarin yapim tekniklerini arastiriniz.

> Ticari mutfaklarda uygulanmakta olan ¢irpilarak yapilan hamur tatlilar1 ¢esitlerini
ve bunlarin yapim ydntemlerini arastiriniz.

>  Internette, ¢irpilarak yapilan hamur tatlilar1 gesitlerini ve yapim ydntemlerini
arastiriniz.

»  Yorenizde varsa girpilarak yapilan hamur tathilarimi arastiriniz.

3. CIRPILARAK YAPILAN HAMUR TATLILARI

Bu yontemle hazirlanan hamurlar besin degeri agisindan enerji degeri yiiksek olan
karbonhidratli yiyecekler grubuna girer.

Bu yontemle hazirlanan hamurlar daha ¢ok kekler, pandispanyalar ve yas pastalarin
(gatolarin, rulolarin, batonlarin) hazirlanmasinda kullanilir.

Pandispanya tiim yas pastalarin ana hamurudur.

Pasta ve kekin hamurunun hafif olmasi; yumurta kokmamasina ve yag oranin az
olmasina baghidir.

Cirpilarak hazirlanan hamurlardan elde edilen tiriinler, goriiniimii ve lezzeti agisindan
herkes tarafindan sevilerek tiiketilen yiyeceklerdendir.

Cirpilarak hazirlanan hamurlardan elde edilen iiriinlerin bazen hamurlarina, bazen disg
kisimlarina ya da ara katlarina gesitli geregler (kakao, Hindistan cevizi, ¢esitli kremalar,
meyveler, c¢ikolatalar, kuruyemisler) ilave edilerek lezzet, gOriintli, renk agisindan
zenginlestirilebilecegi gibi besin degeri de artirilir.
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Cirpilarak yapilan hamurlardan tatlilar hazirlanirken kullanilan araglar, mayal
hamurlarda kullanilan araglar ile aynidir. Pigsirme yontemi olarak ise firinda pisirme yontemi

kullanilmaktadir.

3.1. Cirpilarak Yapilan Hamurlardan Hazirlanan Tathlar

3.1.1. Revani (6 Kisilik)

»  Gerecler

Hamuru i¢cin

Surubu i¢in
[

6 yumurta

3 biiyiik kahve fincan1 ince irmik

3 biiyiik kahve fincan1 un (25-30 cm ¢apinda firin tepsisi igin)
1 paket vanilya

1 ¢ay kasig1 limon kabugu rendesi

5 su bardagi seker (bu miktardan 5 yemek kagigi alinarak hamurda
kullanilir)

3 su bardagi su

1 cay kagig1 limon kabugu rendesi

Islem basamaklan

Tepsi yaglanir, unlanir.

Bes yemek kasigi seker ile yumurtalar iyice koyulagincaya kadar ¢irpilir.
Unla irmik iyice karistirildiktan sonra ¢irpilmis yumurtalara eklenir ve
hafifce karigtirilir.

Karisima, vanilya ve limon kabugu rendesi eklenir.

Karigim, yaglanmis tepsiye dokiilerek dnceden 1sitilmis firinda pisirilir.
Ayr bir tencerede su, limon suyu ve kalan seker kaynamaya basladiktan
sonra alt1 kisilarak 2 dakika daha kaynatilir ve atesten alinir.

Surup, firindan ¢ikan revaniye sicak dokiiliir ve revaninin surubu daha iyi
emmesi i¢in tekrar firma verilir.

Revani iki dakika daha firinlanarak firindan ¢ikartilir.

Uzeri Hindistan cevizi, kiyilnus findik, fistik, ceviz ile siislenerek servise
sunulur (Fotograf:3.1 ve 3.2).

Tatls, bir giin bekletilirse tam istenilen kivamda olacaktir.
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Fotograf 3.2: Revani tabakta

»  Un revanisi (6 kisilik)

Gerecler
Hamuru i¢in
[ ]

Surubu icin
[ ]

6 yumurta

6 kahve fincani un

6 kahve fincani seker

1 paket vanilya (25-30 cm ¢apinda firin tepsisi igin)
1 ¢ay kasig1 limon kabugu rendesi

5 su bardagi seker
3 su bardagi su
1 gorba kasig1 limon suyu

Islem basamaklar:

Tepsi yaglanir, unlanir.

Seker ile yumurtalar iyice koyulasincaya kadar ¢irpilir.

Un, vanilya, limon kabugu rendesi karistirildiktan sonra c¢irpilmis
yumurtalara eklenir hafifce karistirilir.

Yaglanmis tepsiye dokiilerek onceden 1sitilmig orta hararetteki firinda
pisirilir.

Ayr1 bir tencerede su, limon suyu ve kalan seker kaynamaya basladiktan
sonra alt1 kisilarak 2 dakika daha kaynatilir ve atesten alinir.
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Firindan ¢ikan revaniye 1lik olarak dokiiliir.

Revaninin surubunu daha iyi ¢ekmesi i¢in revani firinda 2 dakika daha
bekletilebilir.

Uzeri Hindistan cevizi, kiyilmis findik, fistik, ceviz ile siislenerek servise
sunulur.

Tatl1, dilimlenerek servise alinir.

Yagh revani (6 kisilik)

Gerecler
Hamuru i¢in

Surubu i¢in
[ ]
[ ]

1 su bardagi (250 g) tereyagi veya margarin

2 su bardagi (300 g) ince irmik

4 yumurta

2 gorba kasigi 1lik su veya siit (25-30 cm ¢apinda firin tepsisi i¢in)
1 ¢ay kagig1 limon kabugu rendesi

1 paket vanilya

5 su bardagi seker
3,5 su bardagi su
1 ¢orba kasig1 limon suyu

Islem basamaklar

Porselen bir kapta tereyagi veya margarin avug arasinda ezilerek agartilir.
Bir kap igerisindeki 1lik suyun igine porselen kap koyulur, yag birkag
dakika yumusatilir ve alinir.

Irmik eklenerek eze eze yarim saat yogrulur.

Karigima 1lik siit veya su eklenir.

Yumurtalar ayr bir yerde koyulasincaya kadar ¢irpilir ve eklenir.

Hepsi karistirilarak yaglanmis ve unlanmis tepsiye dokiiliir.

Onceden 1sitilms firinda pisirilir.

Ayr bir tencerede su, limon suyu ve kalan seker kaynamaya basladiktan
sonra alt1 kisilarak 2 dakika daha kaynatilir ve atesten alinir.

Revaninin tlzeri kizarinca firindan cekilerek surubun 2/3” si lizerine
gezdirilir.

Hafif hararetli firinda 10 dakika daha pisirilir.

Bu arada kalan gurup ateste biraz daha koyulastirlir.

Surup, kaynar hali gegince firindan ¢ikan revaniye dokiiliir.

Tatlinin tizerine bir tepsi ya da kapak kapatilarak tatli sogumaya birakilir.
Uzeri Hindistan cevizi, kiyilmis findik, fistik, ceviz ile siislenerek servise
sunulur.
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Fotograf 3.4: Servise hazirlanmis revani

Siingeriye (6 kisilik)

»  Gerecler

Hamuru icin

S yumurta aki

2 ¢orba kasig1 bugday nisastasi

1 ¢orba kasig1 un

1 su bardagi tereyagi ya da margarin
1 ¢ay kasig1 limon kabugu rendesi

1 paket vanilya
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Surubu i¢in
o 5 su bardag seker
o 3.5 su bardag1 su
. 1 tath kasig1 limon suyu

Islem basamaklar:
. Bir tencerede su, limon suyu ve kalan seker kaynamaya basladiktan sonra
alt1 kisilarak 2 dakika daha kaynatilir, atesten alinir ve sogumaya birakalir.

o Yumurta aklar1 nisasta ile kar gibi oluncaya kadar ¢irpilir.

o Katilaginca un, limon kabugu rendesi ve vanilya eklenir.

o Kizdirilmis yaga kasikla lokmalar dokiiliir.

. Altin saris1 renkte kizarinca alinarak 1lik suruba atilir (tath sicak, surup 1lik
olmalidir)

. Uzeri Hindistan cevizi, kiyilms findik, fistik, ceviz ile siislenir.

o Tath soguyunca servise alinir.

3.1.2.Yogurt Tathlar

Yogurt tathsmmin yapimi da diger tathilarda oldugu gibi yorelere gore farklilik
gostermektedir. Genelde uygulanan yonteme gore yumurtalar ¢irpilarak hamuru hazirlanir.
(Fotograf 3.5 ile 3.6).

Fotograf 3.6: Yogurt tathsi
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»  Yogurt taths1 1 (5 kisilik)

Gerecler
Hamuru icin

Surubu icin
[ ]
[ ]

400 g yogurt

600 g (3 Y4 su bardagi) irmik

6 adet yumurta

125 g ( % su bardagi) toz seker

125 g (1 su bardagi) un

40 g ( 2 tepeleme ¢orba kasig1 ) bugday nisastasi
1 ¢ay kasig1 limon kabugu rendesi

1 paket vanilya

450 g (1 4/5 su bardagi) toz seker
750 ml (3 su bardagi) su
Y adet limon suyu

Islem basamaklan

Firm 180° C’de 1sitilir.
Yogurdu 1sitmak i¢in benmari kabi ya da i¢ ige iki tencere kullanilacaksa
biiylik tencerenin %’ ii su ile doldurulur.
Atese oturtularak 1 tagim kaynatildiktan sonra ates kisilir.
Diger kiiciik kab1 biiyiik tencerenin icgine yerlestirdikten sonra yogurt
koyulur.
Yogurt karistirilarak yogurdun 1limasi saglanir.
Yogurt ilidiktan sonra iistteki yogurt kabi atesten alinarak igine irmik
yedirilir.
Atesteki tencerenin lizerine temiz bir kap daha yerlestirilerek yumurta ve
seker, koyu kivama gelene kadar ¢irpilir.
Cirpilmis yumurtaya 6nce irmik yogurt karisimi sonra da un ve nisasta
eklenir.
Fazla karistirmadan yaglanmais firin tepsisine bosaltilir.
Karisim, sicak firinda 40 dakika pisirilir.
Bu arada seker, su ve limon suyu bir tasim kaynatildiktan sonra karigimin
alt1 kasilir.
Karigim, 4-5 dakika daha kaynatildiktan sonra atesten alinarak ilimaya
birakilir.
Firindan ¢ikan tatlinin lizerine 1lik surup dokiilerek tatli soguyuncaya
kadar tepside dinlendirilir.
Uzeri Hindistan cevizi, kiyilmis findik, fistik, ceviz ile siislenir.
Tatli, dilimlenerek servis yapilir (Fotograf 3.7).
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Fotograf 3.7: Servise hazirlanmis yogurt tathsi

> Yogurt taths1 2 (5 kisilik)

Gerecler
Hamuru icin

Surubu i¢in
[ )
[ )

75 g ince irmik

75 g toz seker

115 g yogurt

115gun

7 g kabartma tozu

3 adet yumurta

5 g krema

1 ¢ay kasig1 limon kabugu rendesi
1 paket vanilya

500 g seker
500 ml su
Y limon suyu

islem basamaklari

Seker, su ve limon suyu kaynatilarak koyu kivamli bir surup hazirlanir ve
karisim sogumaya birakalir.

Firm 180° C’ de 1sitilir.

Yumurta ve toz seker iyice ¢irpilarak yogurt eklenir.

Un, irmik, kabartma tozu, limon kabugu rendesi ve vanilya ile iyice
karigmasi saglanir. Karisim, yaglanmis ve unlanmis tepsiye dokiilerek
sicak firina siiriiliir.

20-25 dakika pisirilerek firmndan alinir.

Firimdan ¢ikan tatlinin iizerine 2-3 dakika sonra soguk surup dokiilerek
tatl1 20 dakika daha dinlendirilir.

Uzeri Hindistan cevizi, kiyilmis findik, fistik, ceviz ile siislenir.

Tatli, dilimleyip siislendikten sonra servis yapilir.
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3.2. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

Y VY

\ %

Cirpilarak hazirlanan hamur tatlilan firinda pisirilir.

Pigirme esnasinda hamurun iizeri sertlesinceye kadar firinin kapagini agmamaya
dikkat etmek gerekir.

180 °C’ de onceden 1sitilmis firinda pigirilir.

Baz1 yorelerde yogurt tatlis1 kasikla kizgin yagda kizartilarak hazirlanir.

3.3. Surup Kullanma

\ 74

YV VY

Cirpilarak hazirlanan hamur tathilarinin suruplari kivamli suruptur.

Pigirilerek yapilan hamur tatlilarinin suruplarindan daha kivamsiz olup mayali
hamur tathilarinin suruplarina gore ise daha kivamlidir. Ancak her iki sekliyle de
kullanilabilirler.

Pisirilen hamur firindan ¢ikarildiktan sonra surup, 1lik olarak ilave edilmelidir.
20-30 dakika hamurun surubu ¢ekmesi i¢in yeterlidir.

3.4. Siisleme ve Servise Hazirlama

Yogurt tatlilarinin siislenmesinde genel olarak:

o Portakal sosu ve diger meyve soslar1

Cikolata parcaciklari

Krema

Krem santi

Cesitli karamel ¢ubuklari

Meyve sekerlemeleri

Kiyilmig Antep fistigi, badem, findik ve Hindistan cevizi kullanilabilir.

Siisleme yapilan tatli, tabaga konularak servise hazir hale getirilir.
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Uygulama atdlyesinde, Tath yapim teknikleri dersinde ayni grupta uygulama
yapacak olan Kadir ve Cihan malzeme paylasimi yapmustir. Yapilan malzeme paylagimini
dikkate almayan Kadir okula malzeme getirmemistir. Malzeme getirmediklerini goren
6gretmen Ridvan 6grencileri uyarmustir.

Olay yeri: Uygulama Atdlyesi
Kisiler : 11. Smmf d6grencisi Kadir, 11. Simif Ogrencisi Cihan

Yukarida kisaca anlatilan olaydan ¢ikabilecek olumlu sonuglar sinifta arkadaslarinizla
birlikte canlandirma yaparak tartiginiz.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saglhg1 ve giivenligi tedbirlerini alarak hamur tatlilari konusunda 6grendiklerinizle
asagidaki uygulamay1 yapiniz.

> Revani

Oneri: Olcii 6 porsiyonluktur. Daha az miktar da hazirlayabilirsiniz.
Gerecler:
Hamuru icin:
. 6 yumurta
3 biiyiik kahve fincan1 ince irmik
3 biiyiik kahve fincan1 un (25-30 cm ¢apinda firin tepsisi igin)
1 ¢ay kasig1 limon kabugu rendesi
1 paket vanilya

Surubu i¢in:
e 5 subardagi seker (bu miktardan 5 yemek kagig1 alinarak hamurda
kullanilir)
e 3 subardagi su
e 1 corba kasig1 limon suyu

Islem Basamaklan Oneriler

> Is saghigi ve giivenligi
tedbirlerini almalisiniz. Sanitasyon ve hijyen kurallarina uymalisiniz.

Is giysilerinizi giymelisiniz.

Planli ¢alismalisiniz.

Caligmalar 1lik bir ortamda yapmalisiniz.

YV VY

Y

Mikser, ¢irpma teli, yumurta tenceresi, firin, ocak,
» Araglari hazirlayimiz. kase, bigak, terazi, elek, 6l¢ii kab1 ve kepgeyi tezgaha
caligma sirasina gore hazirlamalisiniz.

» Geregleri hazirlayiniz » Geregleri tezgaha sirayla yerlestirmelisiniz.

» Tepsiyi yaglaymiz ve » Hamur hazir oldugunda beklemenin kabarmay1
unlaymiz. olumsuz etkileyecegini unutmamalisiniz.

» Firmni 1sitiiz. » Opvaleks tiirli hazir katki maddeleri kullanacaksaniz

miktarini dikkatli ayarlamalisiniz.

» Ovalex tiirli katki maddeleri kullandiginizda hamurun
-¢ok uzun siire olmamak kaydiyla- beklemesinin
kabarmasini olumsuz etkilemeyecegini
unutmamalisiniz.
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Hamuru hazirlayiniz.

5 yemek kasig1 seker ile
yumurtalari iyice
koyulasincaya kadar
¢irpiniz.

Unla irmigi hamura
ekleyiniz.

Limon kabugu rendesi ve
vanilyay1 ilave ediniz.
Kaliba ya da tepsiye hamuru
dokiiniiz.

Ovalex tiirii katk1 maddelerini hamura ilk asamada
eklemelisiniz.

Cirpma isleminin bittigini anlamak i¢in ¢irpma telini
kaldirmalisiniz, eger hamurun iizerine diisen son
pargalar hamurda kat1 bir yiikseklik olusturmugsa
olmus demektir.

Unu elemelisiniz ve irmikle karigtirmalisiniz.
kabugu rendesi ve vanilyayi ilave edip
Karistirmalisiniz.

Hamuru dipten alarak tencereye hafif¢ce vurmak
suretiyle karistirmalisiniz.

Limon

Surubu hazirlayiniz.

Su, seker ve limon suyu
atese konarak kaynamaya
birakiniz.

Kaynadiktan 2 dakika sonra
atesten aliniz.

Sekeri suyun i¢inde kaynamaya birakmalisiniz.
Kaynamaya bagladiktan sonra atesi kismay1
unutmamalisiniz.

Revaniyi 180-200°C’de
1sitilmis firinda pisiriniz.

Koyu hardal saris1 renkte kizarmis olmasina dikkat
etmelisiniz.

Firindan ¢ikan revaniye
surubu sicak dokiiniiz.
Tekrar firina veriniz.

2 dakika daha firinlaymiz.

Surubu revaniye sicak olarak dokmelisiniz.
Tatlandirilan revaninin bir giin bekletilmesi, revanin
tadin1 olumlu etkileyecegini unutmayiniz.

Y VYV

Tatlhiy1 servise hazirlaymiz.
Dilimleyiniz.
Siisleyiniz.

Siislemede tarcin, file findik, Antep fistigi, badem ve
taze kaymak kullanabilirsiniz.
Yenilebilen otlar (nane gibi) kullanabilirsiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1.

Asagidakilerden hangisi ¢irpilarak yapilan hamur tathilarindan biridir?
A) Revani
B) Lokma tatlisi
C) Tulumba tatlis
D) Baba tatlist
E) Hamimgobegi

Hangisi ¢irpilarak yapilan hamur tathilarini pisirirken dikkat edilecek noktalardan biri
degildir?

A) Cirpilarak hazirlanan hamur tatlilar: firinda pisirilir.

B) Firinin kapagi ilk 15 dakika agilmamalidir.

C) Hazirlanan tatlilar soguk firina atilmalidir.

D) Bazi1 yorelerde yogurt tatlisi kasikla kizgin yagda kizartilarak hazirlanir.

E) Hamur hazirlandiktan sonra bekletilmeden pisirilmelidir.

Cirpilarak yapilan hamur tathilarinda surup kivaminin nasil olmasi gerektigi
asagidakilerden hangisinde verilmistir?

A) Kivamli

B) Kivamsiz

C) Orta kivamli

D) Yogun kivaml

E) Yapilan tathya gore degisir

Cirpilarak yapilan hamur tatlilarinda yapilan islemlerden asagidakilerden hangisi
yanlistir?

A) Yumurta ve seker, seker eriyinceye kadar ¢irpilir.

B) Unsu yapidaki malzemeler elenmez, elenirse hamur kabarmaz.

C) Eklenen biitiin malzemeler oda 1sisinda olmalidir.

D) Tarif diginda malzeme eklenmemelidir.

E) Tatliy1 hazirlarken yapilacak ilk islem serbeti pisirmektir.

Cirpilarak hazirlanan hamur tatlilarinda pisirme derecesi asagidakilerden hangisidir?
A) 100
B) 130
C) 140
D) 150
E) 180
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DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarinizin timii dogru ise uygulamali teste geginiz.
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UYGULAMALI TEST

konusunda 6grendiklerinizle ¢irpilarak yapilan hamur tatlilarina uygun tatlt yapiniz.

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak Cirpilarak Yapilan Hamur Tathlar

KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davraniglardan kazandiginiz beceriler igin
Evet, kazanamadiklarimiz i¢in Hayir kutucuklarina (X) isareti koyarak kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri

Evet

Hayir

=

Hijyen ve sanitasyon kurallarina uyarak hazirlhigimizi yaptiniz
mi1?

Uygun araglar1 sectiniz mi?

Esas gerecleri secgtiniz mi?

Uygun yardimct gerecleri segtiniz mi?

Tiim gereglerin 6n hazirliklarini yaptiniz mi?

Kullanacaginiz gereglerin 1silarini kontrol ettiniz mi?

Yumurta ile sekerin ¢irpma kivamini iyi ayarladiniz m?

Firinm1 6nceden 1sittiniz mi?

© ® N o g &~ W N

Uriinii uygun siirede pisirdiniz mi?

-
©

Uriinii uygun gereglerle servise hazirladiniz m1?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda Hayir seklindeki cevaplarimizi bir daha gozden geciriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz Evet
ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-4

OGRENME KAZANIMI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore istenilen piskinlik, renk, tat ve
goriiniimde biskiivi hamurundan tatlilar hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki otel, restoran, fast food ve pastane mutfaklarinda biskiivi
hamurundan hazirlanan tatl ¢esitlerini arastiriniz.

> Cevrenizdeki otel, restoran, fast food, pastane mutfaklarinda biskivi
hamurundan hazirlanan tathlarinin yapim tekniklerini aragtiriniz.

> Yorenizde yapilmakta olan biskiivi hamurundan hazirlanan tatlilari arastiriniz.

4. BISKUVI HAMURUNDAN YAPILAN TATLILAR

Hazirlanan biskiivi hamurunun teknigine uygun sekil verilip firinda pisirildikten
sonra serbete batirilmasiyla elde edilen hamur tatlisidir.

Geleneksek Tiirk tatlilar1 arasinda serbetli tatlilar 6nemli bir yere sahiptir. Hafif bir
serbetli tath olan sekerpare, yapimi kolay ve gosterisli bir tatli oldugu icin 6zel gilinlerde ve
bayramlarda tercih edilir.

4.1. Biskiivi Hamurundan Hazirlanan Tath Cesitleri
> Sekerpare
Teknigine uygun olarak hazirlanan biskiivi hamurunun, ceviz biiyiikliiglinde parcalara

boliiniip, yuvarlak bicimde sekil verildikten sonra firina koymadan Once, istlerine tuzsuz
findik, fistik, badem, ceviz vb. kuruyemisglerden birer adet konularak yapilan serbetli tatlidir.
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Fotograf 4.1: Pismis sekerpare ornekleri

> Kalburabasti

Tiirk mutfaginin geleneksellesmis lezzeti olan kalburabasti, eskiden ince gézlii bugday
kalburu kullanilarak yapildigindan adinm1 buradan almigtir. Giintimiizde kalburun yerini
uygun gozlii rende, kevgir veya siizgecler almistir.

Fotograf 4.4:Kalburabasti

Hazirlanan kurabiye hamurunun, ceviz biiyiikliigiinde pargalara boliiniip orta kismina
kiigiik pargalar halinde ceviz i¢i yerlestirildikten sonra kalbur iizerinde rulo seklinde
sarilmasi ile sekil verilen serbetli tatlidir.
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4.1.1. Sekerpare (6 Kisilik)

Gerecler
Hamuru icin

Surubu i¢in
[
[

125 gram oda 1s1sinda margarin
Yarim su bardagi pudra sekeri

3 ¢orba kasig1 silme irmik

1 adet yumurta

1,5-2 su bardagina yakin un

1 paket vanilya

1 ¢ay kasig1 silme kabartma tozu
1 ¢ay bardag: findik

2 su bardag seker
3 su bardagi su
4-5 damla limon suyu

Islem basamaklan

Karigtirma kabina yag ve pudra sekeri koyulup karistirilir.

Yumurta ilave edilip tekrar karistirilir.

Irmik, kabartma tozu, vanilya ve un azar azar ilave edilerek kulak memesi
yumusakliginda hamur elde edilir.

Elde edilen hamurdan ceviz biylikligiinden biraz biiylik parcalar
kopartilip elde yuvarlanir.

Uzerleri ¢ok hafif diizeltilip ortalarina birer biitiin findik ici yerlestirilir.
Yaglanmis firn tepsisine dizilir.

Onceden 180 derece 1sitilms firinda {izeri altin saris1 rengini alana kadar
yaklagik 30 dakika pigirilir.

Surup i¢in derin tencereye su ve seker konularak yaklasik 10-15 dakika
arasi pigirilir.

Indirmeye yakin limon suyu eklenir. 2-3 dakika daha pisirilir.

Pisen serbet 1limaya birakilir.

Pisen sekerpareler firindan alinip 2 dakika kadar bekletildikten sonra 1lik
serbet tizerine kepge yardimi ile gezdirilir.

4.1.2. Kalburabasti (6 Kisilik)

Gerecler

Hamuru i¢in
[
[

1 ¢ay bardag siit
1 ¢ay bardag1 siv1 yag
1 yemek kasig1 yogurt
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. 2 yemek kagig1 irmik
. Yarim paket (125) g tereyagi veya margarin
. 1,5 cay kasig1 karbonat
. 3,5 su bardagi un (yaklasik)
Surubu icin
. 2,5 su bardag1 su

. 2 su bardagi seker
. Birkag damla limon suyu

Islem basamaklan:

>

VvV ¥V VYV YV ¥V VVV VYV V

Oncelikle kalburabast1 tathisinin serbeti hazirlanir. Bunun igin seker ve su,
kiictik bir tencereye alinarak kaynamaya birakilir.

Yaklasik 15 dakika kaynadiktan sonra birka¢ damla limon suyu eklenip 4-5
dakika daha kaynatilarak ocaktan alinir ve sogumaya birakilir.

Daha sonra, oda sicakligindaki tereyagi ve diger malzemeler bir kaba alinarak
hamur yogrulur.

Hamurdan, iri ceviz biiyiikliiglinde pargalar koparilarak elle yuvarlatilir.

Top haline gelen hamur, kalbur tizerine bastirilarak elle agilir.

Ortasia doviilmiis ceviz icinden bir miktar yerlestirilir ve hamurun kenarlar1
ortada birlestirilerek iyice kapatilir.

Hazirlanan tatli, ters ¢evrilerek kalburdan alinir ve firin tepsisine aralikli olarak
dizilir.

Elde edilen hamur, yeterince yagli oldugundan tepsinin yaglanmasina ihtiyag
yoktur.

Tim hamur sekillendirildikten sonra onceden 180 derece isitilmig firinda
pismeye birakilir.

Tathlar giizelce kizardiktan sonra firindan alinarak sicak tatliya soguk serbet
gezdirilir.

Birkag saat dinlendirildikten sonra kalburabasti servis edilebilir.

Servis edilirken -istege bagli olarak- Antep fistig1 veya Hindistan cevizi ile
siislenebilir.

4.2. Hamur Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

YV V VYV VYV

Hamur fazla yogrulmamalidir. Fazla yogruldugunda yapisindaki yagi birakir
(kusar), sertlesir ve gevrekligini kaybeder.

Malzemeler, katilar ve sivilar olmak iizere ayri ayri 6lgiilerek hazirlanmalidir.
Hamur hazirlarken tarifin disinda un eklenmez. Fazla un hamuru katilagtirir ve
tirtin kalitesini olumsuz etkiler.

Hamurun sertlesmesi isteniyorsa hamuru daima sogutun. Bu islem strece
sarilarak buzdolabinda yapilmalidir.

Un, pudra sekeri, kabartma tozu ve kakao hamur hazirlanmadan 6nce mutlaka
elenmelidir.

49



Y

YV VVY

Hamur hazirlamada kullanilan malzemelerin kalitesine dikkat edilmelidir.
Kaliteli malzemeler iiriin kalitesini dogrudan etkiler.

Calisma sirasinda ortaminin serin olmasina dikkat edilmelidir.

Uriinlerin iizerine yumurta siirmek gerekirse yumurta sarismi iyice ¢irpiniz.
Daha sonra yumurtanin akmamasina dikkat ederek yumurta sarisini kaliteli kil
firga ile siirliniiz.

Tariflerde kullanilacak findik, fistik, ceviz, badem gibi yardimeci geregleri
kullanmadan 6nce tatlarini tazelemek i¢in kenarlar hafif ytiksek tepsiye tek kat
koyarak firmlaymz. (Ornegin; findiklar1 175 -185 C derece 1sitilmus firinda 6-9
dakika firinlayiniz.) Sogutarak tariflerde kullaniniz (Bu islemi kalin tabanl
teflon tavada da soteleyerek yapabilirsiniz.).

Hamura baglamadan 6nce serbet hazirlanmalidir. Serbet; soguk, tatli, ilik ya da
sicak olmalidir.

Hazirlanan hamurun kivami kulak memesi yumusakliginda olmalidir.
Kalburabastiya sekil verirken kalbur, kevgir ya da rende kullanilabilir.
Hazirlanan hamurun boyutu ceviz biiytikliigiinde olmalidir.

Hamura verilen sekiller ayn1 olmali, boyut farkliliklart hamurun esit sekilde
pismemesine neden olur.

4.3. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

\ 7
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Firinimizi ortalama 10 dakika 6nceden 1sitiniz. Yagli hamurla hazirlanan
iiriinleri asla soguk firma koymayiniz.

Kurabiyeler kisa siirede piser. Uriin piserken sik sik kontrol ediniz.

Pigen {irlinleri firn 1sisinda birakmayiniz. Hemen c¢ikardigimiz biskiivi ve
kurabiyelerinizi spatula yardimi ile kaldirimiz. Bu islemi yapmazsaniz tiriinler
pismeye devam eder ve iiriinlerin alt1 yanabilir.

Pistikten sonra kurabiyeler, tel 1zgaranin {izerine konulmalidir. Bu islem
kurabiyelerin nemli olmasini 6nler.

Firindan c¢ikan tepsiye tekrar iiriin koyup pisirmeyiniz. Hamurunuz eriyerek
yayilir ve bozulur. Yeni pisirme islemi i¢in baska soguk tepsi kullaniniz.
Kurabiyeleri pisirme esnasinda ¢ok diisiik ve ¢ok yiiksek 1s1 kullanmamalisiniz.
Birden fazla tepsiye hazirlanmis kurabiyeleri, firina girinceye kadar stiini
orterek soguk oda veya buzdolabinda bekletiniz.

Keserek konan kurabiyeleri en az 3-4 cm ara ile yerlestiriniz. Tarifte verilen
firin 1s1s1a ve siiresine dikkat ediniz. Kesilmis kurabiyelerin alti kizarip yan
kenarlari da hafif kizardiginda kurabiyeler pigmistir.

Firmin 1sisinin diisiik olmasi kurabiyede istenmeyen yayilmalara neden olur.
Yiiksek 1s1 ise yayilmay1 6nler ama kurabiyenin ¢abuk yanmasina neden olur. O
nedenle uygun 1smin segilmesi ¢ok 6nemlidir.

Cok yumusak hamur ile hazirlanan iiriinler, pisme sirasinda yayilir.

Hamur pistikten sonra firindan ¢ikar ¢ikmaz serbet ile bulusturulmalidir.
Hazirlanan her hamura mutlaka serbet yedirilmelidir.
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4.4. Pisen Uriinde Aranan Ozellikler

> Hacim
Kabartici etkisi ile hacim olarak biiytimiis ve verilen seklin degismemis olmas1 gerekir.

> Renk
Pigmis ve surupla tatlandirilmis {irliniin rengi koyu altin sarisi renginde olmalidir.

» Pismislik
Uriiniin ici hamur kalmamali, dis goriiniisiinde ise yumusak bir hamur goriintiisii
olmamalidir. Ayrica tatli, surubunu ¢ekmis bir goriiniimde olmali, kuru gériinmemelidir.

4.5, Siisleme ve Servise Hazirlama

> Hazirlanan tatliya uygun siisleme gereci kullanilmalidir.
> Kullanilan siisleme, tirtiniin tadin etkilememelidir.
> Siislemek i¢in tuzsuz ceviz, findik fistik, Hindistan cevizi, uygun meyveler

kullanilabilir.

Fotograf 4.5: Kalburabasti
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak Biskiivi Hamurundan Hazirlanan Tathlar

konusunda 6grendiklerinizle beraber asagidaki uygulamay1 yapiniz.

> Sekerpare (6 kisilik)
Gerecler
Hamuru i¢gin

. 125 gram oda 1s1sinda margarin

1 adet yumurta

1 paket vanilya

Surubu i¢in
. 2 su bardag seker
. 3 su bardagi su

. 4-5 damla limon suyu

Yarim su bardagi pudra sekeri
3 ¢orba kasig1 silme irmik

1, 5-2 su bardagma yakin un

1 cay kasig1 silme kabartma tozu
. 1 cay bardag1 findik

islem Basamaklar:

Oneriler

» Kisisel hazirliginizi yapiniz. » Sanitasyon ve hijyen kurallarina uymalisiniz.
> Is giysilerinizi giymelisiniz.
» Planli galigmalisiniz.
» Caligmalar1 1lik bir ortamda yapmalisiniz.
» Ekonomik ¢alismaya 6zen gostermelisiniz.
» Araglan hazirlaymiz. » Uygulama esnasinda kullanacaginiz araglari
sirastyla tezgaha almalisiniz.
» Geregleri hazirlaymiz. » Geregleri tezgaha sirayla yerlestirmelisiniz.
» Hamuru hazirlaymiz. » Kulak memesi yumusakliginda hamur elde
> Elde edilen hamuru ceviz etmeye ¢aligmalisiniz.
biiyiikliigiinde koparip avug iginde | > Sekil verilen hamuru yaglanmis tepsiye
sekil veriniz. dizmelisiniz.
» Surubu hazirlayiniz. » Sekeri suyun iginde eriyinceye kadar
» Su ve sekeri atese koyunuz, 10-15 kaynatmalisiniz.
dakika kaynatiniz. » Kaynamaya basladiktan sonra ates kismay1
> Indirmeye yakin limonu ekleyip 2- unutmamalisiniz.
3 dakika daha kaynatiniz. » Surubu i1limaya birakmalisiniz.
» Pisen sekerpareleri 2-3 dakika » Surubun kaynar olmamasina dikkat etmelisiniz.
beklettikten sonra tizerine serbeti
gezdiriniz.
» Hazirlanan sekerpareyi servise » Siislemek i¢in isterseniz fistik

hazirlaymiz.

serpistirebilirsiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

Asagidakilerden hangisi biskiivi hamurundan hazirlanan tathlar arasinda yer alir?
A) Sekerpare

B) Baklava

C) Sobiyet

D) Revani

E) Parfe

Asagidakilerden hangisi biskiivi hamurundan hazirlanan tatlilar arasinda yer alir?
A) Kiinefe

B) Asure

C) Sobiyet

D) Helva

E) Kalburabasti

Asagidakilerden hangisi sekerpare yapiminda kullanilan malzemeler arasinda yer
almaz?

A) Irmik

B) Kabartma tozu

C) Margarin

D) Maya

E) Yumurta

Asagidakilerden hangisi kalburabasti tatlisina sekil vermede kullanilan malzemeler
arasinda yer almaz?

A) Kevgir

B) Kopat

C) Rende

D) Kalbur

E) Siizgeg

Asagidakilerden hangisi kalburabasti yapiminda kullanilan malzemeler arasinda yer
almaz?

A) Siviyag

B) Karbonat

C) Instant maya

D) Margarin

E) Yogurt
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DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastirmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlaymiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise Uygulamah Teste geciniz.
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UYGULAMALI TEST

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak Biskiivi Hamurundan Hazirlanan Tathlar
konusunda 6grendiklerinizle beraber konuya uygun sekerpare tatlisin1 yapiniz.

KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandiginiz beceriler i¢in
Evet, kazanamadiklariniz i¢in Hayir kutucuklarina (X) isareti koyarak kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

1. Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun olarak hazirliginizi
yaptiniz mi?
Uygun araglar1 sectiniz mi?

Esas gerecleri segtiniz mi?

Uygun yardimci geregleri sectiniz mi?

Gereclerin 6n hazirliklarim yaptiniz m?

Surubunu tam kivaminda hazirlayip soguttunuz mu?

Sekerpare tatlisin1 surubunda yeterince beklettiniz mi?

O N o g &~ W N

Sekerpare tatlisini yeterince siislediniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda Hayir seklindeki cevaplarinizi bir daha gézden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplarimiz Evet
ise Modiil Degerlendirmeye ge¢iniz.
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MODUL DEGERLENDIRME

UYGULAMALI TEST
Is saghg1 ve giivenligi tedbirlerini alarak hamur tatlis1 yapiniz.

KONTROL LiSTESI

Asagida listelenen davraniglardan kazandiginiz becerileri Evet, kazanamadiginiz

becerileri Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet

Hayir

1. Mayali hamurlardan tath hazirlamada kullanilan ara¢ ve gerecleri
sectiniz mi?

2. Mayali hamurlardan yapilan tath ¢esitlerini hazirladimiz mi1?

3. Siisleyerek servise hazir hale getirdiniz mi?

4. Pisirilerek yapilan hamurdan tatlilar hazirlarken kullanilan arag ve
geregleri segtiniz mi?

5. Pigirilerek yapilan hamurdan tathilar hazirladiniz m?

6. Siisleyerek servise hazir hale getirdiniz mi?

7. Curpilarak yapilan hamurdan tatlilar hazirlarken kullanilan arag ve
gerecleri sectiniz mi?

8. Pigirilerek yapilan hamurdan tathilar hazirladiniz m1?

9. Siisleyerek servise hazir hale getirdiniz mi?

10.Biskiivi hamurundan yapilan tatlilar1 hazirlarken kullanilan arag ve
gerecleri sectiniz mi?

11.Biskiivi hamurundan yapilan tatlilar1 hazirladiniz m?

12.Siisleyerek servise hazir hale getirdiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda Hayir seklindeki cevaplarimizi bir daha gézden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gdrmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz Evet

ise bir sonraki bireysel 6grenme materyaline gecmek i¢in 6gretmeninize bagvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETLERI 1’IN CEVAP ANAHTARI

GIEN TR
0> 0|mO

OGRENME FAALIYETLERI 2°IN CEVAP ANAHTARI

Dogru
Yanhs
Dogru
Dogru
Yanhs
Dogru
Yanhs
Yanhs

O INO OB WIN|F-

OGRENME FAALIYETLERI 3°UN CEVAP ANAHTARI

QIR WIN|-
m{m|> 0>

OGRENME FAALIiYETLERI 4°UN CEVAP ANAHTARI

GIEN TR
O|mo|m|>
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