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ACIKLAMALAR

MODULUN KODU 8110RK064
ALAN Yiyecek icecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Pastacilik-Ascihik
MODULUN ADI Ozlestirilerek Yapilan Hamurlar
MODULUN TANIMI Ozlestirilerek yapilan hamurlara ait konularin islendigi bir
Ogrenme materyalidir.
SURE 40/32
ONKOSUL Krema-Sos ve Suruplar modiiliinii bagarmis olmak
YETERLIK Ozlestirilerek yapilan hamurlardan iiriinler hazirlamak
MODULUN AMACI Genel Amag¢: Uygun mutfak ortam1 saglandiginda;
teknigine uygun olarak Ozlestirilerek yapilan hamurlar
hazirlayarak iiriine dontistiirebileceksiniz.
Amaclar:
»  Ozlestirilerek yapilan hamurlar1 hazirlayarak
istenilen tat, pigkinlik, renk ve goOriinimde basit
hamurdan trtinler hazirlayabileceksiniz.
> Ozlestirilerek yapilan hamurlar1 hazirlayarak
istenilen tat, piskinlik, renk ve goriinlimde iiriin
cesitleri hazirlayabileceksiniz.
ECITIM OCGRETIM Hijyen kurallarma uygun mutfak ortami, gerekli donanim,
ORTAMLARI VE ara¢  geregler  saglanmalidir.  Uygulamali  olarak
islenmelidir.
DONANIMLARI Sektorde arastirma yapilmalidir.
Calisma tezgahi, terazi, tepsiler, kaziyici, elek, ocak, tava,
tencere, mutfak robotu, oklava, merdane, firini
OLCME VE Modiilin i¢inde yer alan her faaliyetten sonra, verilen
DECERLENDIRME Olgme aracglaryla kazandigmiz bilgileri olgerek kendinizi

degerlendirebileceksiniz.

Ogretmen, modiil sonunda size dlgme araci (test, ¢oktan
segmeli  vb) uygulayarak modiil uygulamalart ile
kazandiginiz bilgi ve becerileri degerlendirecektir.
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Sevgili Ogrenci,

Hamur islerinin, Tiirk mutfaginin temel direklerinden biri oldugunu biliyoruz. Kiyma,
peynir, patates, 1spanak, patlican, zeytin kisacasi her ¢esit malzemeyle yapilabilecek borekler,
gozlemeler, ekmekler, mantilar ve tatlilar damak tadimizin vazgegilmezleri arasinda yer alir.

Hamur iglerinin ana malzemelerinin ucuz olmasi da géz Oniinde tutulmasi gereken
O6nemli bir avantajdir. Hamur isi yemeklerin boylesine gozde olmasinin bir baska nedeni ise,
bu modiilde acikga belirtilmis olan bazi teknik konulara dikkat edilmesi halinde, kolay
hazirlanabilmeleridir.

Hamurlarda hamuru iyi uygulamak kadar, malzeme sec¢imini, 6l¢iilerini dogru bilmek
ve yapmak da 6nemlidir.

Hamurlar hors d’oeuvre (ordovr) den tatliya kadar moéniiniin her basamaginda
tabaklarimizi siislerler. Biitiin hamur c¢esitleri otel mutfaginda, pastanelerde, borek ve tath
imalathanelerinde, evlerde yapilip sunulmaktadir. Bu nedenle Ggrenilenlerin uygulanmasi
acisindan her tiirlii caligma olanagini bulabileceginiz yerler bulunmaktadir.

Bu modiil sonunda edineceginiz bilgi ve beceriler ile 6zlestirilerek yapilan hamurlardan
cesitli Tirlinler hazirlayip sunabileceksiniz. Ayrica ¢esitli isletmelerin istedigi kalifiye eleman
ozelligi kazanarak is bulma sansimizi artiracak, kendinize ve iilke ekonomisine katkida
bulunabileceksiniz.






OGRENME FAALIYETi-1

( AMAC )

Ozlestirilerek yapilan hamurlar1 hazirlayarak istenilen tat, piskinlik, renk ve goriiniimde
basit hamurdan iiriinler hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

» Bildiginiz hamur ¢esitlerini siralayarak farklarini arastiriniz.
» Cesitli hamurlarda kullanilan malzemeleri arastiriniz.

» Cevrenizde yufka ve basit hamurlarin nasil incelendigini aragtiriniz.

1. MALZEME SECILMESI, ON HAZIRLIGIN
YAPILMASI BASIT HAMURLARLA URUN
HAZIRLAMA

1.1. Ozlestirilerek Yapilan Hamurlar

1.1.1. Tanim

Ozlestirilerek yapilan hamurlar gesitli {iriinlerin yapiminda kullamldig: gibi diger baz1
hamurlarin yapiminda da temel yontemdir.

Ozlestirilerek yapilan hamurlar kati1 ve sert hamurlardir. Kat1 ve sert hamur yogrularak
yapilir. Bu tlir hamurlar1 digerlerinden ayiran 6zellik, yogrulmalari az sivi istemeleridir. Sivi
miktarinin unun % agirhgr tlizerinden hesaplandig: diisiiniiliirse 06zlestirilerek yapilan
hamurlarda sivi miktar1 % 17-27 arasinda degismektedir. Sivi miktarindaki yiizde
degisikligini belirleyen faktorler yapilan iriiniin kullanilacak malzeme cinsi ve miktari, unun
cinsi ve kalitesidir.

Bu hamurlar katmerli veya katmersiz yapilabilir. Katmerli hamurlar tuz konulmadan
hazirlanirsa gesitli tath ve pasta yapiminda da kullanilirlar.



1.1.2. Ozlestirilerek Yapilan Hamur Cesitleri

> Basit hamur

Un, su, tuzdan olusur. Ufak tefek baska ilaveler yapilabilir. Ancak esas maddeleri un,
su ve tuzdur. Unlarin su kaldirma oranlar1 farkli olabilir. Her ihtimale karsi baglangic
asamasinda dikkat edilirse biraz anlasilabilir.

e Anahtar Olg¢ii

o] 1 kg un
o 500 g su
o] 20-25 g tuz

Yoresel farkliliklar dikkate alindiginda baz1 yorelerde sert hamurlara da yag kondugu
goriilmektedir. (Arzuya gore 50-100 g s1v1 veya tereyagi konulabilir)

e  Yapihsi

o Un elenir, ortasi agilir. Tuz una serpilir.

o] Ortaya su yavag yavas konulup etraftan un alinarak bulamag haline
getirilir.

o Akicilig1 gecince diger unlarla karistirilip ovulur. Hamur haline
getirilir.

o] Bu arada unun durumuna gore su eksik olabilir, gereken su azar azar
yedirilerek istenilen yumusaklik elde edilir.

o Dinlendirilir ve kullanilir.



e  Kullanildig: yerler

o Yufka ekmek, agma, gézleme, ¢ig borek,
o Yaglh hamur hazirlanmasinda bazen yumurta da eklenir (Puf boregi,
alt-iist boregi, Sartyer boregi, mekik boregi, talas kebabi, sigara boregi ),
o Yaprak hamuru hazirlanmasinda,
Bazlama, hazir yufka,

0}
(o] Sikma, sikmag,
o Kesme veya dokme tel kaday1f hamurunda kullanilir.

'Rei 1.2:

>  Yumurtali hamurlar

Un, yumurta, tuz ve az sudan olusur.
e Anahtar olcii

o 200 g un i¢in bir yumurtadir.

o Istenirse her 100 g un icin bir yumurta kullanilir.Yumurta sayisi
artirllmigsa; 100 g un igin bir yumurta Olgilisii kullanilirsa su Ol¢iisii bir yemek
kasigina diiser.

o 1/2 su bardag1 veya % su bardagi su ilave edilir. Yorelere gore su
yerine siit kullanilabilir.

o Tuz 6l¢iimii 1 kg un i¢in 15-20 g yani bir yemek kasig1 dolusudur.

o Bazen 1 kg un i¢in 50 g s1v1 yag kullanilabilir.

e Yapihis:
o Un elenir. Ortas1 yuvarlak agilir. Etrafina tuz serpilir.
o Yumurtalar kirilarak ortasina konur.
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(0}

0}
0}

Siv1 yag ve 2-3 yemek kasig1 su eklenir ve yumurtalar karistirilir,
ortadan yanlara dogru, i¢ine un alinarak yumurtalarin unla da karigmasi saglanir.
Gerektikge azar azar su eklenir.

Cok yumusak olmayan bir hamur hazirlanir.
Yogurma islemi sonrasinda hamur bigakla kesilerek bakilir, sayet

gbzenekler var ise yogurmaya devam edilir. Yoksa sikica sarilarak serince bir yerde
1-2 saat dinlendirilir. Hamurumuz kullanilmaya hazirdir.

e Kullanildig: yerler

O O0OO0O0OO0OO0O0

Ev eristesi, makarna, sehriye

Su boregi

Manti

Tatar Boregi (i¢ peynirli ise piruhi)
Ravioli (Italyan mantis1)
Cannelloni

Baklava

Resim 1. 3: italyan mantis1 Ravioli hazirlamis

» Yagh hamur

Yagli hamurlar un, tuz, su, yamurta ve yagdan olusur.

e Anahtar Olcii

©Oo0oo0o0Oo

500 g un

2 adet yumurta (istege bagli olarak kullanilir.)
¥, yemek kasig1 tuz

1 su bardag1 su

300 g tereyagi veya margarin

e  Yapihsi

0 Un elenir. Tuz una serpilir. Ortas1 agilir, yumurta kirilir. Suyun % 0

ilave edilip yumurta ile karigtirtlir. Ortadan digsar1 dogru un alinarak
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bulamag haline getirilir. Daha sonra unun tamami karistirilarak hamur
yogrulmaya baglanir. Kivam yeterli ise su ilave edilmez. Ancak kivam
istenilen diizeyde degilse su ilave edilir. Hamur kesilir. Go6zenek
kalmadiysa yogurma isi tamamlanir. Hamur serin bir yerde nemli bir bez
altinda 30 dakika dinlendirilir.

o Olgiilii yag eritilerek devamli karstirilarak sogutulur. Hafif donma
durumuna gelince birakilir.

0 Dinlenmis olan hamur her tarafi ayn1 kalinlikta 7-8 cm ¢apinda silindir
sekline getirilerek, 67 esit parcaya kesilir. Kesilen yanlar alta ve iiste
getirilerek diizeltilir ve beze yapilir.

0 Her bir parca 25-30 cm ¢apinda diizgiin daire seklinde agilir. Hafif
donmus olan yag 6-7 parcaya esit olarak dagitilir. Ac¢ilan hamurlara
striiliir. Yaglanmig hamurlar {ist iiste konur. En tistteki hamur yaglanmaz.
Hamurlar nemli bir bez ortiilerek serin yerde dinlendirilir. Dinlenmis
hamurlar tekrar agilarak gerekli {irtinlerin yapiminda kullanilir.

e  Yaglh hamurlarin diger yapim sekilleri

(o] Yogrulmus hamur yuvarlak agilir. Uzerine hazirlanmis yag siiriilir.

o Ortada bosluk kalacak sekilde kenarlardan ortaya dogru 8 esit dilim
kesiniz.

o Dilimleri ortaya dogru {ist iiste gelecek sekilde katlaymiz. Islak bez
altinda buzdolabinda dinlendiriniz. Ayni sekilde tekrar acarak puf boregi vb
hazirlamada kullanabilirsiniz.

o] Sariyer boregi gibi borekleri yaparken, hamur acildiktan sonra tekrar
yaglanir, boh¢a seklinde katlanir. Stv1 yag ile yaglandiktan sonra ¢ok ince acilir,
kullanilir. Bu hamurlara katmerli hamur, gdzleme hamuru gibi isimler de verilir.

e Kullanildig: yerler

Puf boregi, ¢ig borek,

Sartyer, mekik ve benzeri boreklerde,
Talas kebabinda,

Mini sigara boreklerinde kullanilir.

©Oo0oo0o



Resim 1. 4: Basit hamurdan yapilmis ¢ig borek

» Yaprak hamuru

Uluslar arast adi milfoy hamurudur. Hemen hemen tiim mutfaklarda kullanilan hamur
tiriidiir. A¢ilma sekli nedeniyle digerlerinden ayrilir. Esas yapisini dzlestirilerek yapilan basit
hamur olusturur. Daha sonra yagla agilarak hazirlanir. Yaprak hamurunda kullanilan yagin
tereyag olmasi gerekir. Ancak ekonomik kosullar nedeniyle margarin kullanilir hale gelmistir.
Kullanilacak margarinlerin doymus yag asitlerinden zengin olanlari yani daha sert olanlar
tercih edilmelidir. Kullanilacak unun randimanindan siiphe ediliyorsa bir miktar limon suyu
kullanilarak hamur daha kolay hazirlanabilir duruma getirilir. Yaprak (milfoy ) hamurunu
daha sonraki modiillerde goreceksiniz.

e Kullamildig: yerler

Talas kebabi vb. yerlerde

Peynirli, kiymali boreklerin hazirlanmasinda
Cesitli paylarin yapilmasinda

Vol-au-vent (vol a van) yapiminda kullanilir.

O O0O0Oo

e
Resim 1. 5: Yaprak hamurlarimdan hazirlanmis vol-au- vent (vol a van)



1.2. Tiirk Mutfaginda Yeri ve Onemi

Ozlestirilerek yapilan hamurlara Tiirk mutfaginda oldukga fazla yer verilir. Yoresel
olarak baktigimizda yufka ekmek yapimi ve ekmek olarak tiiketilmesi basta i¢ Anadolu
bolgesi olmak iizere diger bolgelerimizde de goriilmektedir. Ev makarnasi yine 6zlestirilerek
yapilan hamurlardan hazirlanan bir triindlir. Halen geleneksel yemek kiiltiiriimiizde yer
almaktadir. Tandirlarda sa¢ {izerinde yapilan gdzlemenin tadina doyum olmaz. Bu
uygulamalar simdi liikks otellerde elektrikli saclar tizerinde yapilarak konuklara sunulmaktadir.
Ev mutfaklarinda ve otellerde yemek hizmeti veren tiim kuruluglarda mantinin, ¢ig béregin ve
puf boreginin yapim oldukca yaygmdir. Ozellikle manti Tiirk mutfagmin vazgegilmez
yemeklerinden biri olmustur. Igindeki har¢ malzemesi degistirilerek degisik mant1 gesitleri
sunulmaktadir. Bes yildizli otellerde Tirk Mutfagi igcin ayr1 bir gece diizenlenerek
Ozlestirilerek yapilan hamurlardan ¢ok cesitli iiriinler yapilmakta ve gelen konuklarin
begenisine sunulmaktadir.

Ozlestirilerek yapilan hamurlardan su béregi ve baklava ise bash basina bir marifetle
yapilmaktadir. Baklavalarimiz ydresel olarak zengin bir c¢esitlilige sahiptir. Gegmisten
glinimiize tasman bayramlarimizin tatlisiz olmayacagini diisiiniirsek, baklavanin da bunda
Oonemli bir paya sahip oldugunu unutmamak gerekir. Her zaman Tiirk mutfaginin olmazsa
olmaz tathlar1 arasindadir.

1.3. Uriin Cesitleri
1.3.1. Borekler
»  Tatar Boregi

e Malzemesi
Harci igin;
250 g kiyma
Y4 bag kiyilmigs maydanoz
1 adet orta boy sogan
Tuz (yarim tath kasig1)
Karabiber (1 cay kasig1)
1.5 corba kasig1 su

e Hamuru icin Servis malzemeleri
2.5 su bardagi un 350 g yogurt
1 cay kasig1 tuz 50 g margarin
1.5 su bardagindan biraz az su. Kuru nane, toz kirmizibiber



Resim 1. 6: Tatar boregi

e Yapihsi

Sogani rendeleyiniz

Harc1 hazirlamak i¢in kiyma, maydanoz, sogan, tuz, karabiber ve suyu
iyice karigtiriniz.

Sarimsag doviinliz. Dovdiiginiliz sarimsagi, yogurdun igine katiniz iyice
cIrpiniz.

Unun ortasini havuz bi¢iminde acip suyu ve tuzu koyun. Hamuru
yogurunuz. Uzerini nemli bir bezle értiip 30 dakika dinlendiriniz.
Dinlendirdiginiz hamuru dort esit par¢aya ayirin ve her ayirdiginiz
parcay1 yuvarlayin. Her bir parcanin {izerine un serperek yaklasik 40 cm
capinda, 3mm kalinliginda bir yufka agiiz.

Bu hazirladiginiz yufkalardan 6 x 6 cm boyutunda pargalar kesin. Kesilen
parcalarin ortasina hazirladiginiz kiymali harctan yeterli miktarda
yerlestirin. Muska seklinde kenarlarindan bastirarak kapatin.

Bir tencereye tuzlu su koyup kaynatin ve borekleri hafif diri kalacak
bicimde 12—15 dakika haglayiniz. Delikli kevgir ile sularini iyice siizerek
onceden 1sitilmis ¢ukur tabaklara aliniz.

Uzerlerine hazirladigimiz yogurtlu sosu dékiiniiz.

Margarini bir tavada eritin ve igerisine kuru nane ve toz kirmizibiber
katarak bir miktar kavurun ve hazirladiginiz bu sosu boreklerin
iizerindeki yogurt sosunun lizerine dokerek sicak servis yapin.
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» Peynirli puf boregi

Resim 1. 7: Peynirli puf boregi

e Malzemesi Kizartmak i¢in

1 adet yumurta

2 su bardag aygicek yagi
6 corba kasi81 yogurt

| cay kasig1 kabartma tozu
1 cay kasig1 sirke

3 ¢orba kasigi siv1 yag, Un
Peynir, maydanoz.

e  Yapihsi

0 Unu eleyiniz ve ortasini havuz gibi aginiz. Yumurtay1, yogurdu, kabartma
tozunu ve sirkeyi katin. Kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde
ediniz.

Resim 1.8: Unun ortasini aginiz. Reim 1.9: MalzeinZﬁ katarak karistiriniz.

11



0 Cevizden biiyiik bezeler yapm. 15 cm.lik yuvarlaklar1 merdane ile agin.

Resim 1.10: fyice yogurunuz Resim 1.11: Kii¢iik parcalara béliiniiz.

0 Biraz sivi yag siirlinliz. 5 adet yuvarlagi st {ste serin. Yufka
biiyiikliiglinde aginiz.

Tt

Resim 1.12: Merdane ile aciniz Resim 1.13: Oklava ile yufka haline getiriniz.

0 Harcr yerlestiriniz. Kapatmak i¢in harcin 6niinde 4 cm pay birakiniz.
Katlama payin1 harcin iizerinden asirtip kapatiniz. Hamur kesecegi (rulet)
ile 4’ cm lik paymn sonundan yarim ay bi¢iminde kesiniz. Hamurun geri
kalanina ayni1 islemi uygulayimiz.

. . A e S
Resim 1.14: Borek iclerini diziniz Resim 1.15:Yufkayla kapatip kesiniz.
0 Puf boreklerini un serpilmis bir tepsiye yerlestiriniz.

0 Borekleri 2-3 dakika ayci¢cek yaginda kizartiniz. Yagi siizdiirerek servis
yapiniz.
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» Mekik boregi

Resim 1. 16: Mekik boregi

e Malzemesi
4 su bardagi un
2 adet yumurta

2 ¢orba kasig1 s1vi yag
Yeterince su, tuz

1 paket margarin

1 adet yumurtanin sarist

Yeterince beyaz peynir

1 ¢orba kasig1 hashas

¥4 demet maydanoz Resim 1.17: Mekik boreginin hazirlanis
e Yapilisi

0 Unu eleyiniz, ortasint havuz bigiminde a¢iniz. 2 yumurta sarisi, 2 ¢corba kasigi sivi
yag ve azar azar su ve tuz ekleyiniz. Ozlii bir hamur olana kadar yogurunuz.

0 Hamurun {lizerine nemli bir bez ortiip 20 dakika dinlendiriniz.

0 Hamurdan yumurta iriliginde parcalar kopartip beze yapiniz. Unlu bir zeminde
her bezeyi mant1 hamuru kalinliginda aginiz. Erimis margarini yufkalarin iizerine
bir firca yardimiyla siiriiniiz ve bohga seklinde katlayimiz. Hamur bohgalarimi 5
dakika buzlukta bekletiniz.

0 Buzluktan ¢ikardiktan sonra bir merdane ile aginiz. Tekrar yaglayip hepsini bohgca
gibi katlaymiz. Yeniden buzluga yerlestiriniz. Bu islemi 3 kez tekrarlayiniz.

0 Peyniri bir catal ile ezin. Igine 2 adet yumurtanin akini ve ince kiyilmus
maydanozu ekleyiniz.

0 Buzluktan ¢ikardiginiz hamur bohgalarini mantt hamuru kalinliginda tekrar
aciiz. Bir bigak ile {iggen parcalar kesiniz.

0 Her parcanin genis kenarina peynirli i¢ten bir miktar koyarak yuvarlayip sariniz.
Yaglanmis tepsiye dizip, lizerlerine yumurta sarisi siiriiniiz ve hashasi serpiniz.

0 Orta 1s1l1 6nceden 1sitilmis firinda pisiriniz ve servis yapiniz.
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» Sigara boregi

° Malzemeler

5 su bardagi un
3 adet yumurta

1 tatl kasig1 tuz
Bir miktar su

Harei icin
1 6l¢ii istenilen harg
Kizartmak i¢in sivi yag

. Yapihis1

o Unu eleyin, ortasini havuz bigiminde agin. 3 adet yumurta, tuz ve azar azar
su ekleyiniz. Ozlii bir hamur olana kadar yogurunuz.

o Nemli bir bez altinda 30 dakika dinlendiriniz.

o Ince bir sekilde ag, tlitilmis yag siiriiniiz, iki ucu ortada birbirine degecek
sekilde katlaymiz. Diger uglar1 da ortada birbirine degecek sekilde katlayiiz,
oklava ile diizeltiniz, ikiye kesiniz. Ucundan i¢ koyunuz, sigara seklinde sarmiz,
kestikten sonra kizartiniz.

1.4. Hazirlanmasinda Kullanilan Araclar ve Ozellikleri

Ozlestirilerek yapilan hamurlarda kullanilan araglar hazirlamada, pisirmede, saklama ve
serviste kullanilanlar olarak siniflandirilabilir.

» Hazirlama asamasinda ¢esitli boy tencerelerden, tavalardan, terazi ve 6lgme
kaplari, catal kasik, bicak, hamur tahtasi, oklava, merdane, firgalar, kesme ve
pisirme kaliplarindan arag olarak yararlanilmaktadir.

» Pisirmede ise ocak, firin, 1zgara ve saglar kullanilmaktadir. Bu araglar elektrik
giicli veya cesitli yakitlarla caligmaktadirlar.

» Muhafazada kullanilan araglar ise buzdolaplar1 ve derin donduruculardir.
Degisik ozelliklere, sekillere ve ebatlara sahiptirler.

» Serviste kullanilanlar; servis tabaklari, servis icin kiiciik catal, kasik, bicak,
pegeteler, biiyiik servis tabaklari serviste kullanilan (biiyiik ¢atal, bigak, masa,
spatiilleri) ara¢lar1 anlagilmaktadir.

Ozlestirilerek yapilan hamurlari hazirlamada kullanilan tiim araglarin bakimina ve
temizligine dikkat etmek gerekmektedir.



1.5. Hazirlanmasinda Kullamlan Geregler ve Ozellikleri

Ozlestirilerek yapilan hamurlar1 hazirlarken {iriinlerin cesidine gore malzemeler
kullanilmaktadir.

1.5.1. Un

Un hamurlarda ana yapiy1 olusturur. Un su ve tuz karstirildiginda gluten kompleksi
yani hamurun catisin1 olusturur. Unun bilesiminde bulunan nisasta su cekerek, catinin
aralarimi doldurur. Bu olay tiim hamur hazirlama yéntemlerinde aynidir.

Ozlestirilerek hazirlanan hamurlarda kullanilan unun randiman ve protein degerinin
yiiksek olmasi gerekir. Hemen hemen tahillarin tamamindan un elde edilmektedir. Ancak
pastacilikta bugday unu kullanilmaktadir. % 60- 70 randimanli ekstra- ekstra unlar
kullanilmaktadir.

1.5.2. Tuz

Sert hamurlarda tuzun gorevi ¢ok oOnemlidir. Undaki gluten tuzla birlestiginde
elastikiyet kazanir. Ayrica tuzsuz hamur Ozsiiz olur ve istenilen sekil verilemez. Bunun
disinda tuz lezzet verici olarak da kullanilmaktadir. Kullanilacak tuz nem ¢ekmemis kuru ve
temiz olmalidir.

1.5.3. Yumurta

Hemen hemen tiim pasta, biskiivi, borek, tatli vb nin yapiminda kullanilan ana
maddelerden biridir. Genellikle tavuk yumurtasi kullanilir. Yumurtanin biiyiikliigi hamurun
sulu ve kat1 olmasini sagladigi gibi kabarmay1 da etkiler. Yumurtanin hamurdaki diger gorevi
ise iiriine gevreklik ve lezzet vermesi, bilesiminde protein bulunmasi nedeniyle yine iiriine
yapt kazandirarak hacmi artirmasidir. Ancak yumurta kabartici olarak kullanilacaksa
sarisindan ayrilmast gerekmektedir. Ciinkii ak saridan daha iyi fom olusturmaktadir.
Ozlestirilerek yapilan hamurlarda yumurtanin gérevi iiriine lezzet ve gevreklik vermek, besin
degerini artirmak, lirliniin tizerine siirtilerek gorlintisii glizellestirmektir.

1.5.4. Su

Ozlestirilerek yapilan hamurlarda su mutlaka kullanilmaktadir. Suyun hamurdaki
gorevi ortamdaki seker ve tuzlarin ¢oziinmesini saglamaktir. Cozlinen tuzlar ortama elektrolit
vermektedir. Protein ve nisastanin su c¢ekerek sismesini saglar. Proteinler su c¢ekerek iiriine
elastik bir yap1 kazandirir ve nisastanin etkisiyle jelatinize olur. Su ve un karigimi hamurun
Oziinii teskil eder. S1vi olmadan hamur hazirlamak miimkiin degildir. Hamurun 6zelligine gore
mutlaka ¢esitli ol¢tlilerde su kullanilmaktadir. Ancak diger hamurlarda su yerine diger sivilar
da kullamlabilmektedir. Ozlestirilerek yapilan hamurlar sert oldugu igin kullanilacak sivi
miktar1 digerlerine gore daha azdir % 17-27 civarndadir.
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1. 6. Ozlestirilerek Yapilan Hamurlarin Hazirlanmasinda Dikkat
Edilecek Noktalar

1.6.1. Yogurmanin Onemi

Ozlestirilerek yapilan hamurda yogurmanin 6nemi biiyiiktiir. Hamur iyice yogrulmadan
istenilen Uriine doniistiirilemez. Yogrulurken kopartarak iist {iste koyup, avuclarin siskin
tarafiyla iyice yogrulmalidir. Ozlesip 6zlesmedigini anlamak i¢in, yogurma islemi sonrasinda
hamur bicakla kesilir ve kesilen hamura bakildiginda, gozenekler var ise yogurmaya devam
edilir. Yogurma islemi gbzenekler kayboluncaya kadar yapilmalidir. Gozenekler yoksa
Ozlesmis demektir. Yogurma siiresi gerekenden uzun siirdiigiinde esnek yapmin (glutenin)
yapist degisir, hamur suyunu birakmaya ve yapiskanlagmaya baglar, hamur bozulabilir. Bu
hamurdan yapilan iiriinlerden istenilen sonu¢ alinamaz. Bu nedenle siire de 6nemlidir.

1.6.2. Hamurun Sertligi

Ozlestirilerek yapilan hamurlarda {iriin hamurun niteligini belirlemektedir. Bu tip
hamurlar kati ve sert hamurlardir. Kulak memesinden sert¢ce yogrulmasi lazimdir.

1.6.3. Hamuru Dinlendirmenin Onemi

Resim 2. 1: Hamurun dinlendirilmesi

Bu tip hamurlar nemli temiz bir bez altinda serince bir yerde en az 30 dakika
dinlendirilmelidir. Dinlendirilmis hamur daha rahat c¢aligma imkéni saglar. Dinlenme
stiresinin uzun olmasi agma sirasinda kolaylik saglamasi agisindan énemlidir.

1.7. Hamuru A¢mada Dikkat Edilecek Noktalar

» Un uygulamadan 6nce mutlaka elenmelidir.
® (ok az da olsa i¢inde parcaciklar bulunabilir.
® Unun icine hava almasini saglar.
® Unun daha kolay hamur haline gelmesine yardimci olur.
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> Olgiili hamur hazirlandiktan sonra igine fazla un karismayacak sekilde islem
yapilmalidir. Cilinkii hamurun 6l¢iisii bozularak uygulamada aksakliklara neden olur.

» Hamurlar yogrulduktan sonra mutlaka dinlendirilmelidir. Bu siire ' saat, bir saat
arasindadir. Dinlenen hamur daha bagarili sekil alir, kolay calisilir.

» Hamurlar dinlendirilmeleri esnasinda, nemli mutfak bezi ile aliiminyum folyo, stre¢
ve benzeri ile sikica sarilir ve yilizeyinin kurumasina engel olunur. Higbirisi olmazsa
kendi biiyiikliigiinde uygun kaba koyup agzi sikica kapanmalidir. Onemli olan
kullanilan koruyucunun, bezlerin ¢ok temiz olmasidir.

» Hamur artmigsa ve kullanilmiyorsa sikica folyo ile sarilip derin dondurucuya
konulabilir. Kullanilacagi zaman yarim saat 6ncesinden ¢ikarilir ve kullanilir.

1.8. Nisastanin Kullanilmasi

Ozlestirilerek yapilan hamurlar arasina nisasta veya un-nisasta karisimi serpilerek iist
iste konulur. Birden fazla hamur birden agilmak istenirse, kullanilacak nisasta bu islemi
kolaylastirir. Genellikle hamur tatlilarinda kullanilir. Baklava hamurlarinda bugday nisastasi
ile daha saydam bir goriintii elde etmek miimkiindiir. Bugday nisastasinin kivam verici
ozelligi daha giicliidiir ve baklava acarken daha ¢ok tercih edilir. Sebebi ise rutubetli olusu ve
hamuru kurutmamasidir. Nigasta; hamurun piriizsiiz olmasini, yapismamasini ve igine surup
cekmesini saglar.

1.9. Ii¢ Gereclerin Hazirlanmasi ve Sekil Verilmesi

—_——

Resim 2. : Ispanakl tepsi boregi

Sekil verme firline gore degisiklik gosterir. Bazi iiriinlerin yapim i¢in hamur kiigiik
parcalar seklinde kesilir (manti, eriste vb), bazilar1 yuvarlak acildiktan sonra biitiin halinde
kullanilir (su boregi, alt-list boregi vb.). Bazilar1 da kiiciik yuvarlaklar halinde agilir i¢ konur
ve katlanir (Puf boregi). Sekil vermede temel {iriiniin 6zelligidir.

1.9.1. Borek Yapiminda Kullanilanlar
17



1.9.1.1. Peynirli icler

e Malzeme

200 g beyaz peynir
2 adet yumurtanin sarist
1 demet dereotu veya maydanoz ince kiyilmig

e Yapilisi
Peyniri rendeleyiniz veya catalla eziniz. Yumurta ve dereotunu katarak iyice
karistiriniz. Bu karisima 50 g gravyer peyniri rendesi de katabilirsiniz.

1.9.1.2. Et iiriinleriyle Hazirlanan icler
» Kiymal i¢
e Malzeme

250 g yagsiz koyun kiymasi

50 g margarin

4 adet sogan (ince dogranmis)

1 demet maydanoz (ince kiyilmis)
Y tath kasigi tuz

Y kahve kasi81 karabiber

. Yapilist
Margarini tencerede eritiniz. Sogan1 koyup pembelestiriniz. Kiymay1 katip 10 dakika
kavurunuz. Yarim bardak su koyarak kaynatin. Suyunu gekince tuz, biber ve maydanoz
ekleyiniz, karistiriniz. Sogutup kullaniniz.
» Tavuklu ic¢

18



Ré;im 2. 4: Tavuklu icten hazirlanms borek

e Malzeme
Y tavuk (haglanmig ve kii¢iik zar gibi dogranmis)
1 adet sogan (ince dogranmis)
| fincan un
30 g margarin
1 su bardag kaynar siit
1 kahve fincan1 rendelenmis kasar peyniri
Y tatli kasi81 tuz
V4 kahve kasig1 karabiber

e Yapihsi
Kiiciik bir tencerede margarini eritip sogan1 pembelestiriniz. Unu ekleyip iki dakika
kavurunuz. Siitii katip karistiriniz. Tavuk etlerini, tuzunu, biberini ve peyniri koyup karistirin.
Sogutup kullaniniz.

> Kuzu etli i¢

i - - 'ﬂa__k"
Resim 2. 5: Kuzu Etli I¢ Ile Hazirlanmis Talas Boregi

e Malzeme
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500 g kuzu eti (but veya kollar1 kii¢iik dogranmas)
5 adet sogan (piyaz dogranmis)

100 g margarin

Y tath kasig1 tuz

Y kahve kasi81 karabiber

1 demet maydanoz (ince kiyilmis)

e Yapilisi
Margarini kiigiik bir tencerede kizdirin. Eti koyup suyunu g¢ekene kadar ara sira
karigtirarak pisirin. Sogan tuz ve biberi katip kapagimi kapatin 15 dakika pisirin. Sogan
suyunu ¢ekince atesten alin. Soguyunca maydanozu katip karistirin.

1.9.1.3. Sebzelerle Hazirlanan i¢ler

> Ispanakh i¢

e Malzeme
Y kilo 1spanak
2 adet sogan (ince dogranmis)
30 g margarin
Y tatli kasi81 tuz
Y, kahve kasig1 karabiber
| tutam Hindistan cevizi (rendelenmis)
50 g gravyer veya kasar peyniri (rendelenmis)
50 g besamel sos

e Yapilisi
Ispanagi kaynar suda bes dakika haslaymiz, ince ince dograymmiz. Bir tencerede
margarini kizdirmiz. Soganlar1 pembelestiriniz. Ispanagi katip 5 dakika kavurunuz. Tuz,
biber, peynir ve besameli ekleyip karigtiriz. Sogutup kullanimiz.

» Tahinli ispanakh i¢
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Resim 2. 7: Tahinli 1spaa1 i(;tn yapilmis borek

e  Malzeme
1 kg 1spanak
1 ¢orba kasig1 margarin
2 adet sogan
4 ¢orba kagig1 tahin
1 cay kasigi pul biber
1 cay kasig1 karabiber
1 cay kasigi tuz

e  Yapihsi
Ispanaklar1 yikayip siiziiniiz. Tuzla ovunuz. Fazla suyunu sikimiz. Sogani yagda
pembelestirin. Ispanaklar1 atiniz. 10 dakika kavurunuz. Altini kapatiniz. Tahini, pul biberi,

karabiberi ekleyiniz, karistirin. Sogutup kullaniniz.

» Pirasal i¢

il 31 el
15 Borek

Resim 2. 8: 1rasall igien Yafnl

e Malzeme
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1 kg pirasa

150 g margarin

1 tatli kasig1 tuz

Y tath kasi81 toz kirmizibiber
250 g lor peyniri

e  Yapihsi
Pirasalart ayiklayin ve yikayin. Cok ince dograym. Margarini biilyilik bir tavada eritin.
Yag kizinca pirasalari ilave edip iyice pisinceye kadar karistirarak sote edin. Pirasalar pisince
atesi kisin. Tuz ve kirmizibiberi ekleyip, karistirin. Lor peynirini ekleyin. Biraz karistirip harct

atesten alin.

> Bal Kabakh i¢

S

- Y

y & r
g’

o v
o : Ny . %

Resim . : Balkabakh iten yapilmis borek (resini diizhale getirilsin)

e Malzeme
1 kg bal kabag1
4 dis sarimsak
3 adet taze sogan
1 adet havug
3 yemek kasig1 margarin
1 tatl kagig1 kirmizi pul biber
75 g rendelenmis beyaz peynir
Tuz, karabiber
¥ demet dereotu

e  Yapihsi
Havucu soy ve rendenin genis tarafi ile rendeleyiniz. Balkabagmi ayiklayip
rendeleyiniz. Taze soganlari, sarimsaklart ve dereotunu ayri ayrn kiymiz. Beyaz peyniri
rendeleyiniz. Yayvan bir tencerede margarini kizdirip, taze sogan ve sarimsaklari 5 dakika
kavurunuz. Daha sonra balkabaklarini ve havuglari ilave edip sote ediniz.

1.10. Uriiniin Pisirilmesi
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1.10.1 Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

>

>

vV VvV VY V

Haslama yapilacak hamurlar i¢in (eriste, mant1) suyun kaynar olmasi gerekmektedir.

Haslama suyuna tuz ve 1,2 yemek kasig1 siviyag ilave etmek gerekmektedir. Tuz ve
sivi yag, hamurlarin yapigsmasini 6nler.

Kaynayan suya atilan hamurlar kaynama baslayincaya kadar karigtirilmali, kaynama
baslayinca karistirma birakilmalidir.

Haslanan hamurlar siiziilmeli ve soguk sudan gecirilmelidir.
Kizartma yapilacaklar i¢in firin dnceden 1sitilmalidir(alt-iist boregi, sartyer boregi)
Yagda kizartmada yag 6nceden kizdirtlmalidir (puf boregi, sigara boregi).

Sagta pisirilenler &nce bir yiizii pisirilip sonra diger yiizii pisirilmelidir. istege bagh
olarak pistikten sonra yaglanmalidir (gzleme).

Ocak iizerinde pisirilenler (su boregi) kisik ateste agir agir pisirilmelidir. Ocagm alt1
¢ok acilmamalidir.

( UYGULAMA FAALIYETI )
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> Ozlestirilerek hazirlanan hamurlardan bir tanesini hazirlayiniz
» Yapacaginiz iiriine gore i¢ ve dig malzemeleri hazirlayimiz.
» Geregleri hazirlanacak iiriiniin 6zelligine uygun ve 6l¢iilii olarak hazirlayiniz

Islem Basamaklar:

Oneriler

Temiz ve diizenli galisiniz.
Planli ¢alisiniz.

Ekonomik olunuz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uyunuz.

Verimli galiginiz.

Meslek etigine uyunuz.

» Araglari hazirlaymiz

VIVV VVVYV

Calisma tezgahi, terazi, tepsiler,
kaziyici, elek, ocak, tava, tencere,
mutfak robotu, oklava, merdane, firin

» Geregleri hazirlayiniz

A\

Hazirlanacak tiriiniin 6zelligine uygun
ve Ol¢iilii olarak hazirlaymiz

> I¢, dis geregleri bu asamada
hazirlaymiz

» Hamur hazirlayiniz

» Hazirlanacak {irtiniin 6zelligine gore
hamurunuzu hazirlaymiz

» Hamuru 6zlestiriniz.
» Hamuru dinlendiriniz.

Y

Bezede gozenek kalmamasina dikkat
ediniz.

Bezeleri dinlendirirken iizerine nemli
temiz bir bez Ortiiniiz

A\

» Hamuru bezelere ayiriniz.
» Hamuru aginiz

Hazirlayacaginiz tiriine gore hamuru
acarken nisasta kullaniniz

Hamur agma becerinizi ¢alisarak
artiriniz.

Diizgiin ve ince her tarafi ayn1
kalinlikta yufka agmaya calisiniz.

vV VvV V¥V

> Uriine uygun pisirme aracini
seciniz ve hazirlaymiz.

Firmn kullanacaksiniz 1sitiniz.
Hazirlayacagimiz {riine gore hangi
ara¢ gerekiyorsa (ocak, sag, tava, yag
vb) hazirlaymiz.

\ 74

> l¢ gerecleri kullanarak iiriinii
sekillendiriniz.

» Hazirlayacaginiz iirine gore
sekillendiriniz




Gerekiyorsa yaglanmig tepsiye
yerlestiriniz

Pisirme islemini yapimiz.

» Firin, ocak, sa¢ vb kullanarak
pisiriniz.

Uriine gore siislemesini yapiniz.

» Hazirlayacaginiz iiriine gore
siislemenin pismeden dnce veya
pistikten sonra yapilmasina dikkat
ediniz.

Yapmis oldugunuz iiriinleri
servise hazirlayiniz

» Hazirlayacaginiz iiriine gore olmast
gereken sicaklikta porsiyonlayarak
servise hazirlayiniz.

Yapilan {irtinleri saklama
kurallarina uygun bir sekilde
saklayiniz

Servise kadar uygun kosullarda bekletiniz.




((")L(;ME VE DEGERLENDIRME )

Bu faaliyette kazanmig oldugunuz bilgileri asagida verilen sorulari cevaplandirarak
degerlendiriniz.

A-OBJEKTIF TESTLER (OLCME SORULAR)

Asagidaki climlelerde bazi kelimelerin yerleri bos birakilmistir. Bog birakilan yerlere
dogru kelimeleri yaziniz.

1.Ozlestirilerek yapilan hamurlar .......... LI hamurlardir.

2.Basit hamurlar ......... y ereennnn V€ iiriinnn olusur.

3.Bu hamurlarda sivi miktar1 % .....-....arasinda degismektedir.

4.Un, yumurta, tuz ve az sudan ................ hamurlar olusur.

5.Yaglh hamurlar un,tuz, su ........... V€ viunn. dan olusur.

6.Yaprak hamurunda basari i¢in yagin hamur ........................ cok az bile olsa ¢ikmamasi
gerekir.

7.Bu tiir hamurlarda hamur kesilir, ........... kalmadiysa yogurma iglemi tamamlanir.
8.Kullanilan araglar.................. e ,saklamada ve serviste kullanilanlar olarak
smiflandirilabilir.

9.Pisirmede ise ......... e y e ve saglar kullanilmaktadir.

10.Kullanilacak un ....................... protein degeri yliksek olmalidir.

11.Hamurdan iyi sonug almak i¢in ....... ST randimanli unlar tercih edilmelidir.

12 Kullanilacak tuz...... ¢ekmemis,......... e olmalidir.

13.Undaki gluten tuzla birlestiginde ............... kazanir.

14.Yumurtanin biyiikliigi hamurun ......... V€ ieiinnn olmasini sagladig: gibi kabarmay1 da
engeller.

15.Yumurtanin bilesiminde protein olmasindan dolay1 iirline yapr kazandirarak .............
artirir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla kargilastiriniz ve dogru cevap saymizi belirleyerek
kendinizi degerlendiriniz.



B. UYGULAMALI TEST

Bir arkadasinizla birlikte yaptiginiz uygulamayir degerlendirme Olgegine gore
degerlendirerek eksik veya hatali gordiigiiniiz davraniglar1 tamamlayimiz.

DEGERLENDIRME KRITERLERI EVET | HAYIR
Basit hamuru hazirlayabildiniz mi?
Hamuru iyice yogurarak 6zlestirme islemini gergeklestirdiniz mi?
Yogurma isleminden sonra hamuru yeterli siirede dinlendirdiniz mi?
Hamuru yapacaginiz iiriine uygun bezelere ayirdiniz mi1?

Hamuru hazirlayacaginiz iriine uygun kalinlikta agtiniz mi?

Birden fazla hamuru agarken aralarina nigasta serptiniz mi?
Uriine uygun i¢ gereglerinin hazirhgini yaptiniz nm?
Uriine uygun sekil verme islemini gerceklestirdiniz mi?
Kurallara uygun pisirme islemini gerceklestirdiniz mi?
Uriine uygun siisleme islemini yapabildiniz mi?
Uriiniin servisini kurallara uygun yapabildiniz mi?
Saklama kosullarini 6grenip uygulayabildiniz mi?
DUZENLI VE KURALLARA UYGUN CALISMA
Planli olarak ¢alistiniz mi?

Meslege uygun kiyafet giydiniz mi?

Caligma alanini tertipli-diizenli kullandiniz mi?

Uygun tarifleri secip kullandiniz m1?

Zamani iyi kullandiniz m1?

DEGERLENDIRME

Yaptiginiz degerlendirme sonunda hayir seklindeki cevaplarimizi bir daha gozden
geciriniz. Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Eksiklerinizi
aragtirarak ya da 6gretmeninizden yardim alarak tamamlayabilirsiniz.

Cevaplarinizin tamamu evet ise bir sonraki faaliyete ge¢iniz.



OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Ozlestirilerek yapilan hamurlari hazirlayarak istenilen tat, piskinlik, renk ve goriiniimde

iirlin ¢esitleri hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Un nigin ve ne zaman elenir? Arastiriniz.
Ozlestirilerek yapilan hamurlarla hazirlanan tatl ¢esitleri nelerdir? Arastiriniz.

2. TATLI HAZIRLAMADA KULLANILAN
OZLESTIRILEREK HAMURLAR

2.1. Ozlestirilerek Yapilan Hamurlarla Hazirlanan Tathlar

Ozlestirilerek yapilan hamurlara yumurta, yag, yogurt, siit vb. ilave edilerek sert hamur
hazirlanir. Yufka agilarak veya katmerlenerek cesitli tatlilar hazirlanir.
Asagida bazi tatli 6rnekleri ¢ikarilmistir.

» Karakus tathsi
Malzemeler

Hara i¢in:

2 su bardag1 ceviz ici

2 kahve fincani toz seker
2 cay kasig tar¢in

Acmak icin:
1 su bardag1 nisasta
1 su bardagi un

Hamuru i¢in:

1 ¢ay bardag: siit

1 ¢ay fincan1 zeytinyagi
| adet limonun suyu

2 adet yumurta
Alabildigi kadar un

Surubu I¢in:

3 su bardag1 seker
3 su bardagi su
1 ¢ay kasig1 limon suyu

Resim 1.20: Karakus tathsi
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» Yapihsi

e Derin bir yogurma kabina siit, zeytinyagi, limon suyu ve yumurtalar1 koyunuz.
Yavas yavas unu ekleyip karistiriniz. Yumusak bir hamur hazirlayin.

e Sekerle suyu kaynatiniz. 10 dakika sonra limon suyunu ekleyip, surubu
hazirlaymiz.

o Cevizi doviip toz seker ve targinla karigtiriniz.

e Hamurdan portakal bilyiikliigiinde bezeler yapin.

e Bezelerden bir tanesini incecik agip, her tarafina ceviz ve targin karigimindan
serpin.

e Cevizli hamuru rulo yapip 7-8cm uzunlugunda verev kesin. Tiim bezelere ayni
islemi uygulayin.

e Hamurlar bol yagda kizartin. Kizartilan hamurlar1 sogumus suruba yatirin. 10
dakika bekleyip servis tabagina alin.

> Dilber Dudag

o Malzemeler

3 adet yumurta

1 su bardag1 yogurt

1 su bardagi su

| cay bardag1 siviyag

1 cay kasig1 karbonat

3 yemek kasig1 tereyagi
Alabildigince un, nigasta
2 su bardagi ceviz Resim 1.21: Dilber Dudag:

e Surubu icin:

3 su bardag seker
3 su bardagi su
| cay kasig1 limon suyu

e Yapihisi

0 Su ve sekeri 10 dakika kaynatiniz. Limon suyunu ekleyip sogumaya
birakiniz.

O Bir tepsinin igerisine yogurt, su, siviyag ve karbonati koyup yavas yavas
un ilave ediniz. Yumusak bir hamur elde edene kadar yogurunuz.

0 Hamuru 20 esit par¢aya boliip, nisasta serpistirerek 20 adet yufka aginiz.

0 Actiginiz yufkalar {ist iiste sererek, bir su bardagi yardimiyla yuvarlaklar
kesiniz.
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0 Kestiginiz parcalarin igerisine doviilmiis cevizleri koyunuz ve yufkayi
ikiye katlayiniz.

0 Cevizli kisimlar yukart gelecek sekilde tepsiye yerlestiriniz. Eritilmig
tereyagi tatlimin lizerinde gezdirip, 175 derecelik firinda iizeri pembelesene kadar
pisiriniz.

0  Soguttugunuz surubu firindan ¢ikan tatlinin iizerinde gezdiriniz. Servisini
yapiniz.

> Siitlii Nuriye

Resim 1.26: Siitlii Nuriye

Malzemeler
800 g baklavalik un Siitlii Serbet Icin
600 g eritilmis yag Ya litre siit
300 g nigasta 1 ¢ay kasig1 limon suyu
3 adet yumurta 6 su bardagi su
10 g tuz 2,5 kg toz seker
400 g kiyilmis findik
Yapilist

o Siitlii serbet icin 2,5 kg toz sekeri ve 5 su bardagi suyu bir tencerede karistiriniz.
Surup kivamina geldiginde, sicak siitii ilave ediniz. Tencereyi atesten aliniz.

0 Hamur yogurma kabinda unu, yumurtalari, tuzu, bir ¢ay kasigi limon suyu ve bir
su bardagi suyu karistirmiz. Malzemeler 6zlesene dek yogurunuz. Yogurdugunuz
hamuru alti esit parcaya aymrmmz. Uzerine nemli bir bez &rterek 10 dakika
dinlendiriniz.

O Hamur pargalarimi diiz bir zeminde agilabildigi kadar ince agimiz. Agarken
iizerine nisasta serpiniz. Yufkayi oklavaya sariniz. Diiz bir yere seriniz. Yufkalar bu
sekilde st iiste yerlestiriniz. Bu yufkalarm iizerine tepsiyi ters olarak koyun.
Kenarindan tasan kisimlar1 bicakla kesiniz.
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0 Tepsiyi hafifce yaglaymmiz. Yufkalar1 tepsiye yerlestiriniz. Kesim sirasindaki
fazla yufka parcalarii bu ilk yufkanin iizerine diziniz. Yufkalarin yarisini aralarina
firga ile yag siirerek, tepsiye diziniz. Kiyilmis findiklar1 serpiniz.

0 Kalan yufkalar1 da aralarina yag siirerek iist iiste diziniz. Tepsiye dosediginiz
biitiin yufkalarin kenarlarini bigagin tersi ile igeri dogru sikistiriniz. Keskin bir bigakla
dilimler kesiniz.

0 Son olarak iizerine eritilmis yag dokiiniiz. Onceden 1sitilmis 160 dereceli firinda
yaklasik 40 dakika pisiriniz.

0 Firindan ¢ikardiginiz tatliyr 2-3 dakika beklettikten sonra kaynar siitlii serbeti
tepsinin her tarafina gelecek sekilde dokiin. Serbetini ¢ekene dek bekletiniz.

2.2. Tathlarin Yapiminda Kullamlan i¢ Gerecler

2.2.1. Cevizli, Fistikh i¢

250 g ceviz i¢i
2 ¢orba kasig1 seker

> Yapihsi

Cevizleri sekerle havanda doviiniiz veya robotta biraz iri kalacak sekilde g¢ekiniz.
Sekerini karigtiriniz.

250 g yesil fistik

2 ¢orba kasig1 seker

1 ¢ay kasig1 tar¢in
» Yapihsi

Fistiklart su ile atese koyunuz. Bir tasim kaynatip atesten aliniz, kabuklarini soyunuz,
kurutunuz. Havanda sekerle déviiniiz veya robotta ¢gekiniz. Seker ve targinla karigtiriniz.

2.2.2. Kaymakh i¢ (irmikli)
500 g stit
1 kahve fincani1 irmik
1 kahve fincan1 seker

> Yapihsi

Siitii kaynatiniz. irmikle sekeri karistirmiz, kaynayan siite ilave ediniz. 5 dakika
kaynatiiz, atesten alimiz. Soguyunca kullaniniz.

Bu i¢ kaymaga en yakin tadi veren igtir.

31



Hakiki kaymak firinda hamur piserken erir. Bu nedenle irmik veya piring unlu yalanci
kaymakli i¢ kullanilir. Bu i¢ler hamurla beraber araya konup pisirilebilir.

Hakiki kaymak ise tath pisip surubunu g¢ektikten sonra ara agilarak veya istiine tath
surubuna bulanarak yerlestirilir.

Bir bagka sekilde ise, baklavanin katlari arasina yumurta aki siiriilerek, sicaktan

korunmus liile kaymak pargalar1 konulur ya da ayni baklavanin katlar1 iki ayr1 tepside hargsiz
pisirilip aralarina lille kaymak konularak iist iiste kapatilarak da yapilabilir.

2.2.3. Kaymakh i¢ (Pirin¢ unlu)
500g siit
1 kahve fincani piring unu
1 kahve fincan1 seker

e Yapilsi

Siitii bir tasim kaynatiniz. Piring ununu siitle az karistirarak katiniz. En son sekerini
koyup atesten aliniz. Soguyunca kullaniniz.

2.2.4. Digerleri
> Bademli i¢
250 g badem i¢i
2 corba kagig1 seker
1 adet yumurtanin beyazi

e Yapihis1

Bademleri su ile atese koyunuz. Bir tasim kaynatip atesten aliniz, kabuklarni soyunuz,
kurutunuz. Havanda sekerle doviin veya robotta ¢ekiniz. Yumurta akini karigtirin, kullaniniz.

» Findikh i¢

250 g findik
2 corba kagig1 seker

e Yapihsi

Findiklan tavada i¢ kabuklarimi alacak kadar isitimiz. Sekerle havanda doviiniiz veya
robotta ¢ekiniz, sekerini karistirip kullaniniz.



2.3. Pisen Uriinde Aranan Ozellikler

Ozlestirilerek hazirlanan hamurlarda haslananlar beyaz renkli, kizartilanlar pembemsi
renktedir. Agza alindiklarinda yapismamalidir. Cig hamur, un, yumurta kokusu
hissedilmemelidir

2.4. Surup Kullanmada Dikkat Edilecek Noktalar

Suruplu tathilarda sekerin kristallesmesi sekerlenmeye yol actigindan hos olmayan
lezzet ve goriintii yaratmaktadir. Yiizde yliz toz sekerden yapilan suruplarda diizgiin recete
kullanilmadig1 ve piif noktalarina dikkat edilmedigi zaman surupta sekerlenme ve tatliy
yedikten sonra bogazda yanma kaginilmazdir.

Tathilarin surubu sekerlenme yapiyorsa, surup kaynatma esnasinda tencere kenarinda
kalan toz seker pargaciklart surubun tatl icine dokiiliip soguduktan sonra sekerlenmesine
sebep olacaktir. Surup kaynatilirken i¢ine bir parca glikoz veya limon suyu ilavesi yapilip
tencere kenarindaki seker parcaciklarinin sulu firga ile silinmesi surubun sekerlenmesini
Onleyecektir.

Kivamini anlamak icin kasigi suruba batirip cikartiniz. Sonra damlalardan bir kagi
uzayarak akarsa veya bagparmagmizin tirnagia akitacaginiz damla yayilmazsa, surup
kivamina gelmis demektir (kivamli surup).

Kizartilarak yapilan hamur tatlilarinda hamur sicak oldugundan serbetinin soguk olmast
gerekir. Aksi takdirde her ikisi de sicak olursa hamur yumusak olur. Her ikisi de soguk olursa
hamur serbeti gekmez. Hamurun 6zelligine gore surup Ol¢iisii iyi ayarlanmalidir.

2.5. Siisleme ve Servise Hazirlama

Ozlestirilerek yapilan hamurlarda siisleme hamurun {istiine siiriilen yumurta sarisi,
kullanilan susam, ¢orekotu hashas, ay ¢ekirdegi gibi malzemelerle yapilabildigi gibi yogurtlu
bir sos, bechamel sos veya domatesli bir sos ile de yapilabilir. Ayrica yaprak hamurlarinin
tizerine dilimlenmis meyve ile jole de kullanilabilir.



" - +
. = — -
¥ .

Resim 2. 19: Me);ve-: .il-e sel;illenirilmis yaprak hamuru
Manti yemek olarak boreklerin ise yemeklerle birlikte servisi yapilir. Biitiin olanlar

kesilmelidir. Servis sirasinda yogurt, kirmizibiber, peynir kiyma gibi yardimeci malzemeler
kullanilir.

Reéi 2.10: Kaneloni ( Bechamel ve domates sos ile siislenmis)

2.6. Saklama

Hazirlanan {irlinler serin, nemsiz ortamda hava almayacak sekilde muhafaza
edilmelidir. Hamurlar iiriin haline getirilmediyse kisa siireli buzdolabinda, uzun siireli derin
dondurucularda saklanabilir.
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( UYGULAMA FAALIYETI )

> Ozlestirilerek yapilan hamurlarla hazirlanan tathilardan bir tanesini
hazirlayimiz

» Yapacaginiz iiriine gore i¢ ve dis malzemeleri hazirlaymiz.

» Geregleri hazirlanacak iiriiniin 6zelligine uygun ve 6l¢iilii olarak hazirlayiniz.

Islem Basamaklar1 Oneriler

Temiz ve diizenli ¢aliginiz.

Planli ¢alisiniz.

Ekonomik olunuz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Verimli ¢alisiniz.

Meslek etigine uyunuz.

VVVYVYVY
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Caligma tezgah, terazi, tepsiler, kaziyici,
» Araglari hazirlayimiz. elek, ocak, tava, tencere, mutfak robotu,
oklava, merdane, firin

Hazirlanacak tiriiniin 6zelligine uygun ve
ol¢iilii olarak hazirlaymiz.

» Geregleri hazirlayiniz. » Surup ve ig, dis geregleri bu asamada
hazirlaymiz.

A\

» Hazirlanacak {irliniin 6zelligine gore

» Hamur hazirlaymiz.
hamurunuzu hazirlayiniz.

. - » Bezede gozenek kalmamasina dikkat
» Hamuru 6zlestiriniz. ..
» Hamuru dinlendiriniz cdiniz.
) » Bezeleri dinlendirirken iizerine nemli
temiz bir bez Ortiiniiz.
» Hazirlayacagimiz tirtine gore hamuru
acarken nisasta kullaniniz
» Hamur agma becerinizi ¢alisarak
» Hamuru bezelere ayiriniz.
» Hamuru aginiz arttiriniz.
’ » Diizgiin ve ince her tarafi ayn1 kalinlikta
yufka agmaya ¢aliginiz.
» Firin kullanacaksiniz 1sitiniz.
» Urline uygun pisirme aracini se¢iniz | » Hazirlayacaginiz lirline gore hangi arag
ve hazirlaymiz. gerekiyorsa (ocak, tava, yag vb)

hazirlaymiz.




> ¢ gerecleri kullanarak iiriinii >

sekillendiriniz Hazirlayacaginiz iiriine gore

sekillendiriniz
» Gerekiyorsa yaglanmis tepsiye
yerlestiriniz.
» Pisirme islemini yapiniz. » Firin, ocak, sag¢ vb kullanarak pisiriniz.
» Hazirlayacaginiz tirtine gére surubun
» Tatlilarda surup kullaniniz. soguk veya sicak dokiilmesine dikkat

ediniz.

» Hazirlayacaginiz {irine gore siislemenin
» Uriine gore slislemesini yapiniz. pismeden dnce veya pistikten sonra
yapilmasina dikkat ediniz.

> Yapmis olduunuz iirinleri servise » Hazirlayacagimiz {irline gére olmasi
hazrirlas iz gu gereken sicaklikta porsiyonlayarak
ymiz. servise hazirlayiniz.

» Yapilan iiriinleri saklama kurallarina | » Servise kadar uygun kosullarda
uygun bir sekilde saklayiniz. bekletiniz.

((")LCME VE DEGERLENDIRME )

Asagida c¢oktan seg¢meli sorular verilmistir. Sorularin dogru sikkini isaretleyerek
cevaplaymiz.
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A-OBJEKTIF TESTLER (OLCME SORULARI)

1. Una sivi eklendigi zaman yeterince yogrulmasi sonucu asagidakilerden hangisi olusur?
A) Esnek yap1 B) Protein
C) Embriyo D) Enzim

2. Ozlestirilerek yapilan hamurlarda hamurun zlestigi nasil anlasilir?
A) Hamur el ile béliniirken hemen kopuyorsa
B) Hamur bigakla kesildiginde gbzenekler goriinmiiyorsa
C) Hamur el ile boliiniirken uzuyorsa
D) Hamur bigakla kesildiginde gézenekler goriiniiyorsa

3. Asagidaki malzemelerden hangisi 6zlestirilerek hazirlanan hamura elastikiyet kazandirir?
A) Tuz B) Yumurta
C) Kabartma Tozu D) Yogurt

4. Ozlestirilerek hazirlanan hamur gereginden fazla yogrulursa ne olur?
A) Elastikiyeti artar
B) Hamur c¢iiriir
C) Gozenekleri kaybolur
D) Hamur eksir

5.0zlestirilerek agilan hamurlarda iist iiste birden fazla hamuru birlikte agabilmek icin
aralarina agagidaki malzemelerden hangisi konulmaktadir?

A) Nisasta B) Yumurta

C) Yag D) Tuz

6.0zlestirilerek hazirlanan hamurlarda, hamuru dinlendirme siiresi ne kadar olmalidir?
A) 5 Dakika
B) 10 Dakika
C) 15 dakika
D) 30 dakika

7. Surubun kristallesmemesi igin asagidakilerden hangisi konulmalidir?
A) Seker
B) Sirke
C) Limon suyu
D) Sicak su

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz ve dogru cevap sayiizi belirleyerek kendinizi
degerlendiriniz.

B. UYGULAMALI TEST

Uygulama faaliyetinde yapmis oldugunuz calismay:r kendiniz ya da bir arkadasinizla

degerlendirerek, eksik oldugunuz konuyu ve kazanimlariniz1 belirleyiniz.
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DEGERLENDIRME OLCEGI

DEGERLENDIRME KRITERLERI EVET | HAYIR
Basit hamuru hazirlayabildiniz mi?
Yumurtali hamur hazirlayabildiniz mi?
Hamuru iyice yogurarak 6zlestirme iglemini gerceklestirdiniz mi?
Yogurma isleminden sonra hamuru yeterli siirede dinlendirdiniz mi?
Hamuru yapacaginiz iiriine uygun bezelere ayirdiniz mi?

Hamuru hazirlayacaginiz {iriine uygun kalinlikta agtiniz m1?

Birden fazla hamuru agarken aralarina nigasta serptiniz mi?
Uriine uygun i¢ gereglerinin hazirligini yaptiniz mi?

Uriine uygun sekil verme islemini gerceklestirdiniz mi?
Kurallara uygun pisirme iglemini gerceklestirdiniz mi?
Surup hazirlayabildiniz mi?

Tathilarda surup kullandiniz m1?

Uriine uygun siisleme islemini yapabildiniz mi?
Uriiniin servisini kurallara uygun yapabildiniz mi?
Saklama kosullarini 6grenip uygulayabildiniz mi?
DUZENLI VE KURALLARA UYGUN CALISMA
Planli olarak ¢aligtiniz m1?

Meslege uygun kiyafet giydiniz mi?

Calisma alanini tertipli-diizenli kullandiniz mi1?
Uygun tarifleri se¢ip kullandiniz m1?

Zamant iyi kullandiniz m1?

DEGERLENDIRME

Ogrenme faaliyetlerindeki eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek, arastirarak ya da
Ogretmeninizden yardim alarak tamamlayabilirsiniz. Hepsine dogru cevap verdiyseniz modiil
degerlendirmesi i¢in 6gretmeninize basvurabilirsiniz.

MODUL DEGERLENDIRME

Modiil ile kazandigimiz yeterligi asagidaki kriterlere gore ol¢iiniiz.

DEGERLENDIRME OLCEGI



Ozlestirilerek Yapilan Hamurlar modiilii, faaliyetleri ve arastirma calismalari sonunda
kazandiginiz bilgi ve becerilerin dl¢iilmesi ve degerlendirilmesi icin kendinizi degerlendirme 6lgegine
ore degerlendiriniz. Bu degerlendirme sonucuna gore bir sonraki modiile gegebilirsiniz.

DEGERLENDIRME KRIiTERLERI EVET | HAYIR

Ise uygun araglarmn sanitasyon ve hijyen kurallarina gére hazirhgimzi
yaptiniz m1?
Is giysinizi giydiniz mi?

Hazirlayacagimiz tirline uygun gereglerin hazirligini yaptiniz mi?

Basit hamur hazirlayabildiniz mi?

Ogrendiginiz yumurtali hamuru hazirlayabildiniz mi?

Hamurun 6zlestirme iglemini yapabildiniz mi?
Hamuru uygun stiresinde dinlendirebildiniz mi?

Hamuru bezelere ayirma isini yapabildiniz mi?

Hamuru tirtinlere gore agma isini yapabildiniz mi?

Birden fazla hamur agmak istediginizde nisasta kullandiniz mi?

Yapilan {iriine gore i¢ geregleri hazirlayip kullandiniz m1?

Hamura iiriine gore sekil verme iglemini yapabildiniz mi?

Degisik sekil vermeyi denediniz mi?

Kurallara uygun pisirme islemini gerceklestirebildiniz mi?

Tatlilar i¢in uygun surup hazirladiniz mi?

Uriinii siisleme islemini yaptiniz nm?

Hazirladiginiz tirtinii uygun bir sekilde servise hazirladiniz m1?

Pisen iiriinleri sevisine kadar uygun kosullarda saklayabildiniz mi?
DUZENLI VE KURALLARA UYGUN CALISMA

Meslege uygun kiyafet giydiniz mi?

Caligsma alanini tertipli-diizenli kullandiniz mi?

Uygun tarifleri secip kullandiniz m1?

Zamant iyi kullandiniz mi?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda hayir cevaplarimizi bir daha gozden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz modiilii tekrar ediniz.
Biitiin cevaplariniz evet ise modiilii tamamladiniz, tebrik ederiz. Ogretmeniniz size cesitli
olgme araglar1 uygulayacaktir. Ogretmeninizle iletisime geginiz.




CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI 1’iIN CEVAP ANAHTARI

Cevap 1. | Kati, Sert

Cevap 2. | Un, Su, Tuz

Cevap 3. | 17-27

Cevap 4. | Yumurtah

Cevap 5. | Yumurta ve yag
Cevap 6. | Icinden disan
Cevap 7. | Gozenek

Cevap 8. | Hazirlamada, Pisirmede, Saklama
Cevap 9. | Ocak, Firin, Izgara
Cevap 10. | Yiiksek randimanh
Cevap 11. | 70-80

Cevap 12. | Nem, kuru, temiz
Cevap 13. | Elastikiyet

Cevap 14. | Sulu, kat1

Cevap 15. | Hacmini

OGRENME FAALIYETI 2°NiN CEVAP ANAHTARI

Cevap 1.

Cevap 2.

Cevap 3.

Cevap 4.

Cevap 5.

Cevap 6.

O S| »| W > = >

Cevap 7.

Cevaplarimizi cevap anahtarlari ile karsilastirarak kendinizi degerlendiriniz.
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Anonim, Sahrap Soysal Ile Keyifli Mutfak, Milliyet Yayinlar1, 2002

Anonim, Sahrap Soysal ile Ziyafet, Bayrama Ozel Tathlar, Hiirriyet Yayinlari,
2002

Anonim, Sofra Zevki, Sana- Vita Yemek Kitabi

Anonim, Sana Yemek Kitabi, Sana Mutfagi

Anonim, Hamur isleri ve Tathlar, Sana Mutfagi, 2002

Anonim, Sofra’dan Secmeler, Sabah Yaynlari

ARLI Mine, Nevin SANLIER, Saime KUCUKKOMURLER, Yasemin ERSOY,
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