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Milli Egitim Bakanligi tarafindan gelistirilen modiiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanliginin 02.06.2006 tarih ve 269 sayili Karart ile
onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda kademeli olarak
yayginlagtiritlan 42 alan ve 192 dala ait gerceve Ogretim programlarinda
amaglanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik gelistirilmis 6gretim
materyalleridir (Ders Notlaridir).

Modiiller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel Ogrenmeye
rehberlik etmek amaciyla 6grenme materyali olarak hazirlanmis, denenmek ve
gelistirilmek {tizere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
uygulanmaya baglanmustir.

Modiiller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaglanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim 6gretim sirasinda gelistirilebilir ve yapilmasi
onerilen degisiklikler Bakanlikta ilgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlari, isletmeler ve kendi kendine mesleki yeterlik
kazanmak isteyen bireyler modiillere internet iizerinden ulasilabilirler.

Basilmis modiiller, egitim kurumlarinda 6grencilere ticretsiz olarak dagitilir.

Modiiller higbir sekilde ticari amagla kullanilamaz ve iicret karsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK077
ALAN Yiyecek I¢cecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Ascl
MODULUN ADI Tart — Tartélet ve Paylar
o Yiyecek-Icecek hizmetleri alaninda pastacilik mesleginde tart,
MODULUN tartdlet ve paylarin nasil hazirlanabilecegini 6greten, farkli
TANIMI iriinler ortaya c¢ikarabilme becerisi kazandiran O6grenme
materyalidir.
) 40/32
SURE
) Kiyilarak Yapilan Hamurlar, Krema, Sos ve Suruplar modiillerini
ON KOSUL basarmis olmak.
YETERLIK Tart, tartdlet ve pay hazirlamak
Genel Amac: Uygun mutfak ortami saglandiginda teknigine ve
iriniin  6zelligine uygun olarak tart, tartlet ve paylar
hazirlayabileceksiniz.
Amaclar:
MODULUN
AMACI > Tart, tartdlet hazirlayip uygun gerecleri kullanarak
siisleyebilecek ve servise hazirlayabileceksiniz.
> Paylar hazirlaylp, uygun gerecleri kullanarak
siisleyecek ve servise hazirlayabileceksiniz.
Ocak, firin, gelik tencere, elek, mikser, robot, tel ¢irpici, gesitli
ECGITIM OCRETIM biiytikliikte tart ve tartolet kahpl.arl, kuvvet, Olgii kabi, bicak,
kasik, catal, merdane, rende, servis tabagi, kase, flan halkalari,
ORTAMLARI VE . S 9 . .
DONANIMLARI tepsi, krema torbasi, palet, piirmiiz, meyve oyacagi, sekillendirici
bicaklar, kase, tel siizgec, kil firca, sos tenceresi, ¢elik spatul, el
torchu (alev aleti=pilirmiiz))
Modiiliin i¢inde yer alan her bir 6grenme faaliyetinden sonra
2 verilen 6lgme araglari ile kendinizi degerlendireceksiniz.
OLCME VE Modiil da ise k dis bilei beceri ve tavirlar dlemek
DECERLENDIRME odiil sonunda ise kazandiginiz bilgi beceri ve tavirlart lgme

amaciyla O0gretmen tarafindan hazirlanacak olgme araglar ile
degerlendirileceksiniz.

il







Sevgili Ogrenci,

Pastacilik sektoriinde onemli yeri olan tartlar Fransiz klasikleri olup sayilamayacak
kadar ¢ok c¢esidi vardir. Paylar ise Amerika kokenlidir. Binlerce miiltecinin iilkelerinden
getirdigi cok cesitteki tarifler gliniimiize kadar tasinmis olup birgok iilkenin mutfaginda
yerlerini almislardir.

Tart, tartolet ve pay hamurlarmin dogru ve teknigine uygun olarak hazirlanmasinin
ticari mutfaklardaki yeri ve Onemini biliyorsunuz. Urlinleri ¢esitlendirmek kadar dogru
geregleri dogru dlgiide kullanmanin da son derece 6nemli oldugunu da unutmamalisiniz.

Bu modiille tart, tartdlet ve paylarda kullanilan ana hamuru ve bu hamurla hazirlanan
iriin gesitlerine Ornekleri ve kullanilacak tiim gereglerle ilgili bilgileri bulacaksiniz.
Pastacilik ile ilgili donanmaniz gereken tiim bilgi ve becerilere bir yenisini daha ilave etme
mutlulugunu yasiyacaksiniz Ayrica kendi yaraticiliginizi ortaya koyarak degisik triinler
yaratma firsatini yakalayacak ve bdylece ticari mutfaklarin patisori boliimlerinde
caligabilmek i¢in gerekli olan teknik bilgi ve donanima sahip olacaksiniz.






OGRENME FAALIYETI 1

( AMAC )

Gerekli ortam saglandiginda, uygun arag geregleri segerek tart , tartlet ve pay hamuru
hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Cevrenizdeki isletmelerden ve internetten, tart , tartdlet ve pay hamuru
cesitlerini, hazirlamada kullanilan ara¢ gereclerin o6zelliklerini  ve islem
basamaklarini aragtiriniz.

1. TART VE TARTOLETLER

1.1. Tart ve Tartoletler

Kat1 yag ile hazirlanan 6zel kapliplara yerlestirilen yaglh altlik hamurlarmin gesitli
dolgu maddeleri ile doldurularak pisirilen veya pisirildikten sonra tatli ve tuzlu olarak
hazirlanan Fransiz ( pétisserrie )patisserileridirler. Tartoletler tek kisilik kii¢iik kaliplarda
hazirlanir. Tartlar ise tartoletlere gore daha biiyiik kaliplarda hazirlanarak dilimlenen pasta
c¢esitleridir.

Paylarin kokeni ise Amerikandir. Daha ¢ok paym {stii, ayn1 hamur ile kapatilarak
pisirilir.

1.2. Ozellikleri ve Cesitleri

Not: Pasta kremalaryla ilgili olarak Kremalar ve Suruplar modiiliinii tekrar inceleyiniz.

Tart hamuru hazirlama, dikkat ve itina isteyen patisserilerdir. Tath ve tuzlu olarak
hazirlanir. Fransiz ve Amerika mutfaginin vazgecilmezi olan tart ve paylarin yiizlerce ¢esidi
bulunmaktadir. Agizda dagilan, kendine has enfes tad:r olan tart, tartolet ve pay ¢esitlerinde
ana dolgu maddesi olarak bir¢ok taze ve dondurulmus meyveler ve bu meyvelerden
hazirlanan soslar , piireler kullanilir. Bunun yani sira pastact kremasi, muslar, kordlar vb.
siklikla kullanilan diger malzemelerdir.

Kullanilan dolgu maddesinin tart, tartolet ve paylarla uyumlu olmasi gerekir.
Genellikle limon , ¢ilek, ve visne gibi asitli meyveler tartlarda tercih edilir. Seftali,muz gibi
meyveler kullanildiginda targin vb. baharatlarla ¢esitlendilmesi giizel lezzet elde etmeyi
saglar.

Tart i¢ine konulan dolgu maddesinin daha yumusak olmasi istenirse pastaci kremasi
veya Italyan marengasi kullanilabilir.



Tart , tartdletleri paylardan ayiran en 6nemli 6zellik tartlarin acik olarak
hazirlanmasidir.

Kapali olarak hazirlanan tart cesitleri de vardir:

YV WV VYV

Ustii agik Fransiz tartlar ve Amerikan paylar

Uzerine agilan hamurun kesilerek kurdela , seritler veya orgii seklinde
kapatilarak hazirlanan tartlar ve paylar

Uzerindeki hamurun alttaki hamura gore biraz daha biiyiike agilarak kapatilan
Amerikan paylar

Fransiz mini tartlar ki bunlara tartdletler denir. Ozel kiigiik kaliplar1 vardur.
Hatta “petit for” denilen mini kaliplarda ve barketlerde hazirlanan bir 1sirimlik
tartlar da vardir. Bunlar daha ¢ok davetlerde ve agik biifelerde yer alir.

Fransiz serbest form denilen (free form ya da rustik de denilir) hig tart veya flan
halkas1 kullanilmadan yapilan tartlardir. Hamur kare veya daire seklinde
kesilerek ortasina meyve veya diger malzemeler konulur. Hamurun kenarlar
pile pile ortaya dogru 4-5 cm kapatilarak serbest form sekli verilir. Dogrudan
yaglanmig veya parsomen kagit serili tepsilere dizilerek pisirilen ¢ok cesidi
vardir.

1.3. Tart, Tartolet Hamuru Hazirlamada Kullanilan Araclar

Tart ve tartdlet hamuru hazirlamada un, pudra seker gibi malzeme Slgiileri Amerikan
oOlgiisii “kap” ile ifade edilir. Standart Amerikan kap 6l¢iileri asagidaki gibidir:

VVVY

1 kap - 250 ml
1/2 kap -125 ml
1/3 kap - 80 ml
1/4 Kap - 60 ml

Tart ve tartoletleri hazirlamada el mikseri veya robotlar kullanilabilir. Ancak bu
araclar hamur yogurmada kullanilirken diisiik devirde kisa siire kullanilmalidir. Kisacasi
piring taneleri halini alan hamur el ile toplanmalidir.

Resim 1: Pastry Blender
4



Tart ve tartdletlerin gevrek olmasi ve agizda dagilmasi i¢in elde yapma aleti
kullanilmaktadir. Ya da hamuru riske atmamak icin el ile fazla oynamadan hamur
hazirlamak daha uygundur.

Elde yogurmada metal el aleti olan kesici 4-5 ¢elik telli “pastry blender” aleti, unla
hamuru keserek hamuru hazirlamak i¢in kullanilir. Tart ve paylarda iyi netice almada
oldukca onemli bir alettir. Hamur yogurmada ¢elik bicakli robot-cuisinart gibi araglar da
kullanilir.

TILLAA R ‘”*'*'iff'

L
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Resim 2:Tart ve pay kalib1 Resim 3: Tart ve pay kalhib1

1.3.1. Tart ve Pay Kaliplar

Tartlarin hazirlanmasimda derinligi fazla olmayan kenar yiiksekligi 3 cm olan kaliplar
tercih edilir. Clinkii tartlarin kabarmasi istenmediginden derin kaliplar kullanilmaz. Tartlar
icin piyasada 1siya dayanikli payreks ve borcam tart kaliplari, silikon ve celik alagimli
kaliplar1 bulmakta miimkiindiir.

Paylar1 ayni kaliplarda ve kelepceli, derinligi az olan kaliplarda hazirlamak
miimkiindiir. Tart ve paylar i¢in ¢cogu zaman flan kaliplar1 da kullanilir. Flan kaliplart
sayesinde pay veya tartin pisirildikten sonra kaliptan ¢ikarma esnasinda kirilma riskini
azaltr.

Resim 4: Cesitli biiyiikliikte tart ve pay kaliplari



Resim 5: Cesitli caplarda flan halkalar
1.3.2. Tartolet Kaliplar

Tart kaliplarinin tek kisilik olarak tasarlandigi celik, teflon vb. materyallerden
hazirlanmig kaliplardir. Bu kaliplar kiigiik tartdlet ve papatya biskiivisi kaliplar1 olarak da
bilinir.

Resim 7: Cesitli biiyiikliik ve formlarda tartélet kahiplar:



1.4. Hamurun Hazirlanmasinda Kullanilan Gereglerin Genel
Ozellikleri

>
>
>
>
>

VVY 'V

Tart hamurunda, % 60-70 randimanli extra extra olarak nitelendirilmis 1 . kalite
unlar tercih edilmelidir.

Tart ve tartoletlerde kullanilan unlarin ¢ok hafif ve 2-3 kez elenmis,
havalandirilmig unlarla yapilmasi gerekmektedir.

Kullanilan unlarin mutlaka elenmis olmasi gerekir.

Iyi ve kaliteli tart, tartdlet ve pay hamuru elde etmek igin yagin se¢imi oldukga
onemlidir.

Tart, tartdlet ve paylarda margarin veya tuzsuz tereyagi kullanilir. Pastacilik
sektoriinde kullanilan kati yaglarm su orani disliktiir. Piyasada mevcut
margarinlerde %60-70 oraninda su bulunmaktadir. Sektérde daha cok ALBA,
ASTA gibi su oran1 diisiik kat1 yaglar ve tereyagi kullanilmaktadir.

Hazirlanan tart, tartolet ve pay hamurlarinin kolay islenebilirligini; yapiminda
kullanilan iyi kalitedeki kat1 yaglar saglamaktadir.

Bu cesit pastalarda asla siv1 yag kullanilmaz.

Margarinlerle yapilan iirtinleri 30 ila 45 dakika dinlendirmek yeterlidir.

Tart ve tartoletler icin 6zellikle pudra seker kullanilir. Ciinkii pudra sekeri ¢cabuk
eriyebilen bir yapidadir. Ancak ilave edilecek miktara dikkat etmek gerekir.
Cok miktarda ilave edilen pudra seker, hamuru sertlestirerek ¢alismay1
zorlastirir. Bu da iiriiniin kalitesini olumsuz yonde etkiler.

1.5. Hamur Hazirlama

Sektorde tart ve tartdlet hamurlar1 hazirlamada Fransiz Pate Sable ve Fransiz Pate
Sukre siklikla kullanilan hamur ¢esitleridir. Ayni zamanda Sortbred hamuru olarak da
bilinen Pate sable kulanilmaktadir. Pate sablenin yag orani pate sukreye gore daha fazla
olup kuki hamuru olarak da kullanilmaktadir. Pate sukre ise tipik tart hamurudur. Ama
istenirse bu hamur ¢esidinde kuki yapilabilir.

Not: Tart ve pay hamurlarin1 hazirlamadan 6nce Kiyilarak Yapilan Hamurlar modiiliini
tekrar inceleyiniz.

1.5.1. Elmah Tart

>

Olgiiler:

2.5 su bardagi un

200 g yumusak margarin

1 adet yumurta

1 ¢orba kasi81 yogurt

1 kahve kagi81 kabartma tozu
Limon kabugu rendesi

1 ¢orba kasig1 pudra seker (hamura)

7



. 3 adet eksi elma
. 1 ¢ay bardagi seker

. Yarim paket tar¢in

Islem basamaklar:

Un elenip ortasina yag, yumurta, yogurt, kabartma tozu, pudra seker,
limon kabugu rendesi konup karistirilir.

Un ile yogurulup bir tanesi daha biiyiik olmak iizere hamur iki parcaya
ayrilir.

Biiyiik par¢a yarim cm kalinliginda agilir. 25-30 cm’lik tart kalibina
yerlestirilir. Kenarlari tart kalib1 seklini alir.

Hamurun iizerine ince ince dilimlenmis elma dilimleri yerlestirilir.
Targinla karistirilmis toz seker serpilir.

Diger hamurdan ince ¢ubuklar yapilir. Elmalarin iizerine kafes kafes
yerlestirilir,

Orta 1s1l1 firinda pembe renkte pisirilir. Servis tabagina alinir.
Istenirse {izerine marmelat siiriiliir veya vanilyali pudra seker elenir.

1.5.2. Visneli Pudingli Tart

Elmali tart hamur 6lgiileri hazirlanir (elma haric).

> Sos icin odlciiler:
. 500 g vigne
. 750 cl. visne suyu
. 100 g toz seker
. 80 g nisasta

1.5.3. Meyveli Kremah Tart

Daha onceden bos olarak pisirip soguttugunuz tartinizi pasta kremas: ile doldurup
iizerini mevsim meyveleri ile siisleyiniz.

1.5.4. Klasik Tart ve Pay Hamuru

>

Olgiiler:

2,5 su bardagi un

200 g yumusak margarin
ladet yumurta

1 ¢orba kasig1 yogurt

1 kahve kagig1 kabartma tozu

8



Limon kabugu rendesi

1 ¢orba kasig1 pudra seker (hamura)
3 adet eksi elma

1 ¢ay bardag seker

Yarim paket tar¢in

islem basamaklari:

Margarin zar bityiikliigiinde kesilir.

Yag ve seker krema haline getirilir.

Yumurta ilave edilir.

Krema haline gelinceye kadar ¢irpilir.

Elemis oldugunuz unu ilave edilir.

Bu noktada mikserin hizi azaltilir, un 1slanip piring taneleri goriiniimii
alana kadar ¢irpilir.

Hamur disket haline getirilir, streg ile sarilarak buzdolabina koyulur.

Elle yapmak i¢in:

Derin bir kapta seker, yumurta ve tuzu tahta kagik veya catal yardimi ile
iki kat1 hacime ulasip kopiik kopiik olana kadar ¢irpilir.

Un yumurtali karigima bir defada ilave edilerek avug arasinda siirtiiliir,
kum goriiniimii alana kadar ufalanir. Bu isleme “ sablaj” denir.
Karigim tezgaha dokiiliir, kat1 yag parcalara ayrilmadan biitiin olarak
unun tam ortasina koyulur ve (dilerseniz bir bicak veya past blender
aletinin yardimi ile yagi hamur ile karistiriniz) hamur yogurulur.

Top sekline getirilen hamurun {izeri diizlenerek streg ile sarilir.

Sarilan hamur buzdolabina kaldirilir. Bu hamur tath ve tuzlu tart
¢esitlerinde kullanilabilir.

1.5.5. Fransiz Pate Sukre Tart Hamuru

>

Olgiiler:

250 g 3-4 defa elenmis elenmis tercihen soguk un

Bir fiske tuz

75 g elenmis pudra seker

2 adet soguk yumurta

100-125 g soguk tereyagi

1 adet limon kabugu rendesi

1 paket vanilya

Hakiki badem 6zu ekstresi (bulunmasi gii¢ oldugundan
kullanilmayabilir.)



>

Islem basamaklan

Robotta veya mikserde ;

Once yag, seker ile krema haline gelinceye kadar cirpilir.

Yumurtalar tek tek eklenerek iyice karistirilir.

Elenmis un tuz ile karistirilarak bir defada ilave edilir.

Robotun devri diisiiriiliir, ara ara kapatmak suretiyle fazla ¢gevirmeden
karigim bir araya gelene kadar karigtirilir.

Robottaki hamur tezgaha dokiiliir, fazla yogurulmadan bir araya getirilir.
Top sekline getirilen hamur streglenip buzdolabina koyulur.

Elle hamuru yogurmak icin;

Un, tuz ve pudra seker birlikte elenir.

Soguk kat1 yag krem haline gelene kadar catal yardimi ile ezilir.

Unun ortasina yag ve ¢irpilmis yumurta ilave edilir.

Pastry el mikseri kullanilarak veya elle hizli bir sekilde yogurup hamur
haline getirilir.

Fazla yogurulmadan top haline gelen hamur diizlenip streglenir.
Buzdolabinda dinlenmeye birakalir.

Bu nedenle metal el aleti olan kesici 4-5 celik telli “pastry blender”
aletini kullanarak kesilir ve en sonunda avug arasinada sikip hamuru bir
araya getiriniz.

Hamuru ideal 6zellikte hazirlamak i¢in bu yontem daha kolay ve daha az
risklidir.

1.5.6. Parizyen Tath Tart Hamuru

2 adet 25 cm ¢apta tart hamuru hazirlayabilirsiniz.

>

islem basamaklar:

Seker, un ve tuzu 2-3 kez eleyiniz.

Yagi1 robotta 20 saniye piiriizsiiz,diizgiin hal alincaya kadar ¢eviriniz.
Yagin iizerine elenmis un, seker , tuz ve yumurtay ilave ediniz.

Kisa bir tur karistirip mermer tezgaha dokerek elle hamur haline getiriniz.
Hamuru gereginden fazla robotta karistirmayiniz. Aksi halde sert bir
hamur elde edersiniz.

Elle toparladiginiz hamuru ikiye bolerek disket haline getiriniz. Streg ile
sar1ip buzdolabinda en az 3 saat miimkiinse 1 giin bekletiniz.
Kullanacaginiz zaman oda 1sisinda 30 dakika bekleterek kullaniniz.



1.5.7. Meyveli Kremah Tart

Daha o6nceden bos olarak pisirip soguttugunuz tartinizi pasta kremas: ile doldurup
iizerini mevsim meyveleri ile siisleyiniz.

Olciiler:

>

>

>
>
>

3 adet yumurta sarist

1 limonun rendelenmis kabugu
2 adet biiylik limonun suyu
50-60 gram soguk kati yag

7-8 yemek kasigi toz seker

Resim 8: Limon kordu ile hazirlanms tart

Islem basamaklari:

Limonlu kord dnceden ¢iplak pismis tart ve paylarda kullanilir.

. Once derin, sapl sos tenceresine yumurta sarilarmi ve sekeri ilave ederek
beyaza yakin renkte olana kadar iyice ¢irpiniz.
. Ikinci bir derin, su dolu tencere hazirlayarak orta hararetli atesin iizerine

koyunuz. Icine de sapls, 1s1ya dayanikl sos tenceresini (icinde yumurta
sarilar1 bulunan) koyunuz.

. Limon kabugu rendesi ve limon suyunu ilave ederek tel balon ¢irpic ile
stirekli ¢irpiniz. Tahta kagikla kenarlarini ve dibini siirekli karigtirirniz.

. Limonlu kordu 5-7 dakika koyulasana kadar hizli daireler seklinde siirekli
karigtirarak Benmari usulii pisiriniz.

. Atesten aldiginiz korda yagi parga parga ilave ederek siirekli karistiriniz.

. Kordun homojen olmasina dikkat ediniz.
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Bir cam kaseye aldiginiz kordun ¢abuk sogumasi igin soguk suyun igine
oturtup stirekli karistirarak sogutunuz.

1.5.8. Basit Cevizli Tartolet

>

Olgiiler:

1 6lgii tart hamur igi

1 % su bardagi ceviz ici

%, su bardagi pudra seker

1 ¢ay kasig1 vanilya

Ustii igin: % su bardag1 kayis1 marmelat
1 ¢ay bardagi tuzsuz badem

3 cay bardag1 tuzsuz yesil fistik

3 adet yumurta

Hazirlanmasi:

Bir 6l¢ii tart hamurunu ( istediginiz tart hamurunu segerek) hazirlaymiz.
Hamuru 15 esit pargaya ayiriniz.

15 adet kiiciik tartdlet kaliplarinin iglerini iyice yaglayniz.

Hamurlar esit kalinlikta bastirarak kaliplarin iglerine yerlestiriniz
Isterseniz bu islemi merdane yardinu ile kiiciik kii¢iik acarak da
yapabilirsiniz.

Cekilmis ceviz, pudra seker, vanilya ve 3 yumurtay1 porselen bir kasede
10-15 dakika karistirarak koyu krema haline getiriniz.

Tartolet kaliplarinin igine yerlestirdiginiz hamurun i¢ine 6nce 2 yemek
kas1g1 marmelat, sonra kaliplar1 dolduracak kadar ceviz iginden koyunuz.
Kaliplar bir tepsiye yan yana yerlestiriniz.

Orta 1s1l1 firinda pembelesene kadar pisiriniz.

Bu arada bademlerin ve yesil fistiklarin kabuklarini kaynar suda
bekleterek ¢ikartiniz. Bademleri ikiye ayirp fistiklar1 incecik kiyimiz veya
¢ekiniz.

Sogumaya yakin kaliplar1 ters gevirip tartdletleri ¢ikartiniz. Ustlerine
biraz marmelat siiriiniiz.

Uzerine ¢ekilmis fistig1 serperek bademleri papatya yapraklari gibi
diziniz.

Bademlerin ortasina da birer par¢a marmelat koyarak servis ediniz..



Resim 9: Basit cevizli tartolet

1.6. Tart Hamurunu Hazirlamada Dikkat Edilecek Puf Noktalar

vV V VY V¥V

Hamur hazirlamada kullanilan geregler kaliteli ve {iriin 6zelligine uygun
olmalidir.

Hamur serin ortamda hazirlanmalidir. Gerekirse hamur ara ara buzdolabinda
bekletilerek hazirlama islemine devam edilmelidir.

Robot ile hamur hazirlanirken aracin devri diisik olmali ve kisa siireli
(malzemeler 1slak goriiniimde piring taneleri goriinlimiinde) olmalidir.

Elle yogurma gereginden fazla olmamalidir. Aksi halde agizda dagilan gevrek
tartlar hazirlayamazsiniz. Kum veya piring taneleri goériiniimiinde olan hamur
elle hizli bir sekilde birlestirilmelidir.

Hamuru birlestirme esnasinda hamurun kolay toparlanmasimi saglamak i¢in
ilave edilen oSl¢iilii su soguk olmalidir. Bazen sadece elleri 1slatarak bu islemi
yapmak yeterli olur.

Hamuru birlestirme islemi temiz mermer tezgah iizerinde ellerin arasinda
sikistirilarak ve siirtiilerek disket haline getirilir.

Ideal tart ve tartdlet hatta pay hamurlar1 hazirlandiklar1 anda kullanilmamalidir.
En az 1 giin buzdolabinda bekletilmelidir. Bekletme esnasinda hamur streg ile
sartlmalidir. Tart hamurunu acil olarak kullanmak gerekiyorsa 2-3 saat
bekletilerek kullanilabilir. Ancak iyi kalitede tart, tartdlet ve pay hamuru i¢in
bekletme siiresi son derece 6nemlidir.

Gereken soguma uygulandigi halde hamur hala yumusaksa tart hamurunun fazla
oldugu anlamina gelir.

Merdane ile agma aninda hamur sik sik gatlarsa suyunun yetersiz oldugu
anlamina gelir ki, ellerinizi 1slatarak bir iki kez yogurunuz.

Yine merdane ile agma aninda hamur elastiki olmussa ve uzayip gidiyorsa fazla
yoguruldugu anlamia gelir ki, bu durumda hamuru buzdolabinda bekletmeniz
uygun olur. Ancak bu tiir hamurlar sert olur, agizda dagilmazlar.

Hamuru hazirlarken her zaman hizli ¢alisilmali, hamurun soguklugu muhafaza
edilmelidir.
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1.7. Hamurun Kaliba Yerlestirilmesi

Tart hamurlar1 her ne kadar yagl hamurlar olsa da tart ve tartdlet kaliplar1 kat1 yag ile
yaglanmali, miimkiinse buzdolabinda bekletilmelidir. Baz1 tart ¢esitlerinde; badem ezmesi
veya kremasi, elmali sos gibi dolgu maddeleri hamurun altina siiriilir.

Hamur kaliba yerlestirilmeden dnce mermer tezgah iizerine un serpilir. Kalin merdane
ile hamurun daima ortasindan baglayarak asagi ve yukari, yine ortasindan baslayarak saga ve
sola dogru agilir. Hamurun altinin yapigmamasi icin gerektiginde bol un serperek hamuru 45
derece ara ara ¢evirmek gerekir.

Hamur istenilen 6l¢iilere gelince bir firca yardimi ile fazla un temizlenerek merdaneye
sarilir. Tart kalib1 ortalanarak hamur kaliba yerlestirilir. Ellerle iyice koselere yerlestirilen
hamurun fazlaliklar1 kesilir. Kabarmamasi i¢in bir ¢atal yardimiu ile ¢esitli yerlerinden delinir.
Kaliba yerlestirilen tart hamuru 30-45 dakika buzdolabinda bekletilir. (Hamuru bu sekilde 24
saat bile bekletebilirsiniz. Ancak {izerini 6rtmelisiniz.)

Paylar i¢in hamur ikiye ayrilir 6nce altlik hamuru tart hamurundaki gibi agilir. Ayni
islem i¢ malzeme konulduktan sonra {izeri i¢in de ayni1 islem tekrar edilir.

Ancak paym iizerine ortiilecek hamur biraz daha biiyiik agilir. Tartlarda oldugu gibi
pisirme 6ncesinde buzdolabinda bekletilir.

1.8. i¢c Gereclerin Kullanimi

Tart, tartdlet ve paylar i¢in kullanilan i¢ gerecler dolgu maddesidir. Kullanilan
marmelat, sos ve kremanin birbiri ile uyumlu olmas1 gerekmektedir. Uriinler icin inanilmaz
cesitlilikte dolgu maddesi kullanilir. Bunlarin basinda pastact kremasi, meyveler ve
meyvelerden hazirlanmig marmelat ve piireler gelir.

Cogu zaman ceviz, badem, findik gibi yardimci gereglerle dolgu maddeleri
zenginlestirilir. Sert meyveleri dogrudan hamur ile pisirebilecegimiz gibi piire sos seklinde
de kullanabiliriz.

> Tart ve tart6letlerde hamur pisirilirken kullanilan gerecler:

Cig olarak hazirlanmis sert meyveler (elma, armut)
Sote edilmis sert meyveler

Sert meyvelerin iizerine hazirlanmis strosel
Meringa

1.9. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

) Tart hamuru tariflerinin her birinin firinda pisirilme Ozellikleri, siireleri farklidir.
Ornegin; pate sukrenin kenarlari, alt kismi hafif pembelesince pismistir; pate sable ise fazla
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renk kazanmaz. Iginde seker orani oldukca diisiik olup tuzlu ¢esitlerinde de kullamilir.
Firinda daha uzun ve cok pismesi gereken meyveler vb. ile rahatlikla kullanilan hamur
cesididir.

1.10. Kahiptan Cikarmada Dikkat Edilecek Noktalar

Pisen tart ve tartdletler firindan ¢ikar ¢ikmaz kaliptan ¢ikarilmazlar. Ciinkii gevrek ve
kirilgan bir yapiya sahiptir. Cok sicakken kaliptan ¢ikarilmaya calisilmaz. Her ne kadar
yagli hamur olsalar da kaliptan kolay cikarilmalar1 i¢in kaliplarin kati1 yag ile yaglanip
buzdolabinda bekletilmesi bu islemi kolaylastirir. Ayrica sektérde kulanilan flan kaliplar1 ve
kelepgeli tart kaliplart pisen tartin kirilma riskini ortadan kaldirmaktadir. Dilimleme iglemi
tartlar soguduktan sora yapilmalidir.

1.11. Siislemede Kullanilan Gerecler

1.11.1. Marmelat

Daha ¢ok bos olarak pisirilen tartlarda cesitli meyve marmelatlar1 kullanilir. Bu tarz
tartlar sabah kahvaltilar1 i¢in bulunmaz tatlar1 olusturur.

1.11.2. Jole (Islak)

Hazirlanmis ve pisirilmis kafesli veya kapali tart, tartdlet ve paylarin iizerine siiriilen
meyve joleleri tirlinlere parlaklik kazandirir. Bunun yani sira ¢esitli meyve recelleri, istenirse
sulandirilarak siirtildtigii gibi bal da kullanilir.

1.11.3. Meyveler (Taze, Konserve)

Uriiniin 6zelligine gore cilek, visne, seftali vb. taze meyveler sos haline getirilerek
stislemede kullanildig1 gibi, ananas vb. konserve meyveler de siislemede siklikla kullanilir.

1.11.4. File Findik, Toz Fistik, Ceviz

Pisen firiiniin lizerine ¢esitli meyve marmelatlart kullanildigi gibi bal ve regeller
stiriildiikten sonra {izeri ¢ekilmis antep fistig1, findik ve ceviz taneleri ile siislenebilir.

1.11.5. Meyve Sekerlemeleri
Dondurularak veya taze hazirlanan meyve sekerlemeleri iirliniin dolgu maddesine

uyumu goz Oniline alinarak siislemede kullanilir. Dondurulmus meyve sekerlemeleri
¢ozdiiriilmeden dogrudan kullanilmalidir.



1.11.6. Krem Santi

Daha ¢ok mevveli ve kremali iiriinlere uygun olan krem santi hazirlanarak
buzdolabinda bekletilir. Sikma torbasina konularak degisik formlarda siislemede kullanilir.

1.11.7. Isvicre Merengi

Yumurta aklarinin kar gibi ¢irpilmasi ile hazirlanan Isvicre merengi tartlari siislemede
kullanilir.

> Olgiiler:

Oda 1s1sinda bekletilmis 4 adet yumurta aki
200 g toz sekeri

Bir fiske(1/4 ¢ay kasig1) krem tartar tozu

Y tath kasig1 vanilya

> Hazirlanmasi:

. Benmari olarak kullanmak iizere biiyiik sos tenceresine su doldurup
kaynatiniz.

. Yumurta aklarini, sekeri ve krem tartart uzun sapl ikinci bir sos
tenceresine koyunuz.

. Kaynamakta olan suyun i¢ine uzun sapli ikinci sos tenceresinin alt1 temas
etmeyecek sekilde koyarak balon telle siirekli ve hizli bir sekilde ¢irpiniz.

. Seker eriyip kar goriiniimii alana kadar tahmini 3-6 dakika durmaksizin
¢irpma iglemine devam ediniz.

. Daha sonra atesten aldiginiz karigimi el mikseri en hizli ayarda 8-10
dakika ¢irpiniz.

. Karigim kagiktan diismeyecek katiliga geldiginde ¢irpma islemini
sonlandirimiz.

Not: Onceden tartlarin dolgu malzemesi konduktan sonra 6rnegin; pasta kremasi, limon
kordu vb.malzemelerden sonra Isvigre merengi ile siisleyebilirsiniz. Isvigre merengini tartin
en listiine krema torbasi ile sikip, sadece iistiinii yaktiginiz firina koyarak ya da alev aleti
kullanarak merenginizin ¢ok hos kahverengilesmesini saglarsiniz. Bu da tartiniza giizel bir
goriiniim kazandirr.



Ornek iiriinler
MEYVELi KREMALI TART

Daha o6nceden bos olarak pisirip soguttugunuz tartinizi pasta kremasi ile doldurup
lizerini mevsim meyveleri ile siisleyiniz.
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(UYGULAMA FAALIYETI

Tart hamuru hazirlayimz.
> Geregler
2.5 su bardagi un

1 adet yumurta
1 ¢orba kasi81 yogurt

Limon kabugu rendesi
3 adet eksi elma

1 ¢ay bardag seker
Yarim paket tar¢in

200 g yumusak margarin

1 kahve kasig1 kabartma tozu

1 ¢orba kasig1 pudra seker (hamura)

Islem Basamaklar1

Oneriler

Sanitasyon ve hijyen kurallarina dikkat
ediniz.

Planli ¢alisiniz.
Ise uygun giyininiz.

Araclar: hazirlayimiz:

Araglar1 kullanim sirasina gore tezgaha
yerlestiriniz.

Geregleri hazirlayimz:

Hamur gereglerinizi sogutunuz. Yaginizi
hazirlaymiz.

Un,tuz ve pudra sekeri birlikte eleyiniz

I¢ gerecleri derin cam veya porselen kase
hazirlaymiz.

Gereglerinizin 6lgiilerine dikkat ediniz.
Pudra seker yerine toz sekeri robotta
incelterek de kullanabilirsiniz

Tart hamurunu hazirlayimz:
Margarini zar biiytikliiglinde kesiniz.
Yag ve sekeri krema haline getiriniz.
Yumurta ilave ediniz.

Krema haline gelinceye kadar ¢irpiniz.
Unu ilave ediniz.

Mikserin hizin1 azaltarak un 1slanip piring
taneleri goriiniimii alana kadar ¢irpiniz.
Hamuru yuvarlatip stre¢ sararak
buzdolabinda dinlenmeye birakiniz.
Hamura sekil vererek kaliba yerlestiriniz.
Istediginiz dolgu malzemesini kullanarak
pismeye hazirlaymniz.

Yag ve sekerin iyice karigmasini saglaymiz.
Hamurun en az 12 saat buzdolabinda
dinlenmesinin tart hamurunun kalitesi
agisindan 6nemli oldugunu unutmayiniz.
Dinlendirilen hamuru tezgaha almadan
once tezgahin iyice kurulanmasini
saglaymniz.

Uriinii pisiriniz:

Firinin 6nceden 1stilmis olmasina dikkat
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Hamuru 180 °C’ de pisiriniz.

ediniz.

Tarti siisleyiniz:
Tart1 kaliptan ¢ikartiniz.
Servis tabagina yerlestiriniz.

Tart1 111k olarak kaliptan ¢ikarmaya dikkat
ediniz.

Tart1 kaliptan tek parca halinde ¢ikarmaya
0zen gosteriniz.

Tart1 servise hazirlaymz:

Tart1 dilimleyerek ya da biitiin halde servis
tabagina spatula ile almiz.

Istediginiz formda keserek servis yapimiz.

Siislemek i¢in findik, badem gibi iiriinlerle
pudra seker kullanabilirsiniz.

Siisleme gerecini hazirlanan {iriine gore
belirleyiniz.

Tart1 saklayimz:
Eger hemen servis yapilmayacaksa stregle
kapatarak serin bir ortamda bekletiniz.

Pigirilmis tart1 bir giinden fazla
bekletmeyiniz.




((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

Asagidaki sorularin dogru cevaplarini secerek isaretleyiniz.
A- Coktan Se¢cmeli Test

1. Asagidakilerden hangisi tart ve pay hamurlarinda kullanilan yag ¢esididir?
A) Zeytinyagi
B) Misir 6zii yagi
C) Aygigegi yagi
D) Su orani diisiik kat1 yag

2. Asagidakilerden hangisi tart ve ¢esitlerinde kullanilmasi uygun un ¢esididir?
A)  2-3 kez elenmis kek un
B)  2-3 kez elenmis kahverengi un
C)  Elenmemis kepekli un
D)  Gluten oran yiiksek unlar

3. Tart ve pay hazirlamada kullanilan malzemelerin 1s1s1 nasil olmalidir?
A) Sicak
B) Ilik
C) Soguk
D) Hamurda kullanilan malzemelerin 1s1s1 nemli degidir.

4. Asagidakilerden hangisi tart ve pay hamuru hazirlanmasinda dikkat edilmesi gereken
noktalardan biridir?
A) Hamur 6zlestirilmelidir.
B) Hamur hazirlamada ortamin serin olmasi gerekir.
C) Hamur hazirlarken ara ara soguk su ilave edilmelidir.
D) Hamur hazirlarken malzemeler teker teker ilave edilmeli, yavas yavas
yogrulmalidir.

5. Hazirlanmisg tart veya pay hamurunu ideal olarak asagidaki hangi ortamda dinlendirilmesi
ve saklanmasi uygundur?

A) Oda sicakliginda
B) Sicak ortamda
O Buzdolabinda
D) Ilik ortamda

6. Asagidakilerden hangisi hazirlanmig tart veya pay hamurunun ideal olarak dinlendirme
stiresidir?

A) 1saat

B) Yarim saat
O 24 saat

D) 15 dakika
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7. Asagidakilerden hangisi tart ve pay hamuru hazirlamada énemli araglardan birisidir?
A) El mikseri
B) Pastry blender
C) Balon tel
D) Hamur ¢irpma aract

8. Tart ve pay hamuru hazirlamada asagidakilerden hangisi hamurun kalitesini olumlu yonde
etkiler?
A) Hamur hazirlamada iyi kalitede, 6l¢iilii malzemeler kullanilmalidir.

B) Hamura soguk ilave edilen malzemeler seri bir sekilde toparlanip
yogurulmalidir.
C) Hamur yogrulduktan sonra streg ile sarilarak dinlendirilmelidir.
D) Hepsi
DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilastirimiz. Dogru cevap sayinizi belirleyerek
kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek arastirarak ya da Ogretmeninizden yardim
alarak tamamlayabilirsiniz.
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(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

DEGERLENDIRME KRITERLERI

| Evet | Hayir

1. Kisisel hijyen

A) Kuyafetinizi eksiksiz giydiniz mi? (gomlek, kep, fular, onliik,
pantolon, terlik)

B) Kiyafetiniz temiz ve iitiilii mii?

C) Kisisel bakiminizi yaptiniz mi1? (banyo, tirnak, sag, sakal, el
yikama)

D) Takilarinizi ¢ikardimiz mi? (yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)

2. Arag gerec secimi

A) Araclarinizi dogru segtiniz mi?

B) Gereglerinizi dogru ve dlgiilii olarak hazirladiniz mi?

3. Islem basamaklari

A)Ununuzu elediniz mi?

B) Yaginizi soguk olarak hazirladiniz m1?

C) Teknigine ve islem basamaklarina uygun olarak malzemeleri
ilave ettiniz mi?

D) Unu, ilave edilen malzemelerle hizli bir sekilde yogurup
topladiniz mi?

E) Hamuru disket haline getirerek diizleyip streg ile sardiniz m1 ?

F) Hazirladiginiz hamuru dinlendirmek i¢in buzdolabina koydunuz
mu?

G) Hazirlanan hamuru gerekli ortamda ve siirede dinlendirdiniz
mi?

5. Temiz ve diizenli ¢aligtiniz m1?

Grup arkadasinizla gerekli ara¢ gere¢ ve ortami
degerlendiriniz.

DEGERLENDIRME

» Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasimizin yardimiyla

hazirlayarak birbirinizi

uygulaymiz.

» Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarinizi tekrar ediniz.
» Cevaplarinizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.

22



OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Gerekli ortam saglandiginda paylar hazirlayacak, uygun gerecleri kullanarak paylar
stisleyecek ve servise hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Cevrenizdeki isletmelerden ve internetten, pay cesitlerini hazirlamada kullanilan ig
gereclerin 6zelliklerini, ¢esitlerini ve islem basamaklarini arastiriniz.

2. PAYLAR

Pay kokeni Amerika’ya dayanan, tart hamuru gibi hazirlanip {izeri hamurla kapatilan
tatli ve tuzlu gesitleri bulunan pasta gesitleridir.

2.1. Alt Hamuru Kaliba Yerlestirme

>

Paym alt hamurunu hazirlamak i¢in hamurun yarisint buzdolabindan ¢ikariniz.
Oda sicakliginda 10-15 dakika bekletiniz.

Kat1 yag ile kalibiniz1 yaglayarak buzdolabina koyunuz.

Kalibimizin igine yetecek biiyiikliikkte hamurunuzu merdane yardimi ile tart
hamuru gibi aginiz.

Tezgaha un serpiniz ve az unlu tezgahta hamuru tart hamurunda oldugu gibi 3-4
mm incelikte yuvarlak olacak sekilde aginiz.

Sonra un fazlaliklarini {istten ve alttan fir¢a yardimu ile aliniz.

Daha sonra merdanaye sararak 23 cm ¢apta kat1 yag ile yaglanmis pay kalibina
kaliptan {icer cm sarkacak sekilde ellerinizle kenarlara bastirarak yerlestiriniz.
( Bu pay ortalama 1 litre gibi i¢ malzemesi alir.)

Fazla gelen hamurlar1 kesmeden {istiinii 6rterek buzdolabina kaldirimiz.
Kenarlardan sadece 1,8 cm veya 2 cm sarkacak sekilde fazlaliklar1 bigcak veya
mutfak makasi ile kesiniz.

2 cm’lik fazlaligi hamurun kendi altina dogru disa ceviriniz.
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> Elle parmaklarinizla veya catalla istenilen sekilleri veriniz. Catalla degisik

yerlerden deliniz.

2.2. I¢ Gereglerin Kullanimi
2.2.1. Meyveler (Taze)

Mevsimine uygun hemen hemen her ¢esit meyve kullanildigi gibi dondurulmus sekerli
olmayan meyveler de kullanilmaktadir. Donmus meyveleri kullanirken; ¢oziilmesine mahal
verilmeden hemen pisirilmelidir.

23 cm’lik tart kalibina hazirlanan pay kalibi yaklasik 1 litre i¢c malzeme alir. Paylar
icin genellikle kirmiz1 erik, seftali, cilek ,visne, kiraz, elma cesitleri, iizim vb. meyveler
uygundur.

2.2.2. Sote Edilen veya Surup I¢inde Pisirilen Meyveler

Pay hazirlamada dolgu maddesi cogunlukla meyveler ve marmelatlardir. Sert
meyveler rendelenerek veya dilimlenerek sekerli surup veya sekerle sote edilerek pisirilir.
Tar¢in, karanfil, zecefil gibi baharatlarla ,ceviz, findik gibi yagl tohumlarla
zenginlestirilebilir. Paylarda taze ve kuru meyveler tek basina ¢ig olarak kullanildigi gibi
sote edilerek veya surup i¢inde pisirilerek de kullanilir. Surup icinde pisirilen meyvelere
misir nisastasi vb. geregler de ilave edilir. Pisirilen i¢ malzemenin kullanilmasi i¢in iyice
sogumas1 beklenir. Soguyan i¢ malzemenin daha da koyulasacagi unutulmamalidir. Ornegin;
visneli i¢c malzemesi 2,5-3, cilekli 4-5 saat, elma 2-3 saat , seftali ise 3-3,5 saat sogumalidir.
I¢c malzeme olarak hazirlanan meyvelerin cinsi, pisirilmesi payn firinda pisirilme siirelerini
etkileyecektir.

Asagida verilen tablo meyvelerin pay yapimina hazirlanmasi hakkinda fikir verecektir:
Meyveleri yanlarinda yazili malzeme ile kanstiriniz, paym alt hamurunun istiine

doldurunuz ve iist hamurunu da kapatip firinda pisiriniz. Eksi meyvelerde seker fazladir.
Tath meyvelerde bu miktar azaltilmalidir.

MEYVE | SEKER | UN TARCIN LIMON TUZSUZ 210°C
VE KARANFIL | SUYU VE | SOGUK FIRINDA
BiR HINDISTAN | LIMON | KUP KUP | PISIRME
FISKE CEViZivs. | KABUGU | KESILMIS | SURESI
TUZ RENDESI | KATI

YAG

SEFTALI- EA kap | 1/3 Y5 tath kasig1 1 yemek | 30  gram=iri | 30-35 dakika

Soyulmus, =150 gram | kap=80 kasig1 limon | ceviz kadar

dilimlenmis | ceker ml un suyu ve 1| elle minik

5 kap limonun minik

dolusu= kabuk pargalara

1.250 litre rendesi ay1riniz.
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gibi seftali
KIRAZ- 1 Y4 kap=| % kap | Yok yok 30 gram 35-45 dakika
VISNE-4 250 gram | UN (isti
kap toz seker silme) 4-
cekirdeksiz 5 yemek
eksi meyve kasig1
gibi)
CILEK vb. % kap=| Y% kap | 1caykasigt 1 yemek | 30 gram 45-55 dakika
4 kap 150 gram | un kasign ve 1
toz seker limonun
kabuk
rendesi
2.2.3. Strosel

Yag, un ve sekerle hamur olarak hazirlanan strosele targin, vanilya, kiyilmis ceviz,
findikvb. ilave edilerek cesitli sekillerde hazirlanir. Hazirlanan strosel pay tizerine tek basina
veya meyvelerin lizerine y18ilarak kullanilabilir.

> Stroselin islem basamaklari:
. Olgiiler:

40 g 1slakga kahverengi seker veya beyaz toz seker
30 g toz seker

75 g kiyilmis ceviz veya findik, '5 tatli kasig1 targin
100 g elenmis un

90 g eritilmis kat1 yag (sogutulmus)

1 paket vanilya

Bir fiske tuz

©Oo0OO0O0O0O0O0

. islem basamaklar:
(o] Biitlin malzemeleri parmak uclar1 veya pastry el aleti ile 1-1,5
cm’lik irilikte olacak sekilde karistiriniz.

o Kirazli, erikli, elmali vb. paylar lizerine y1giniz.

Not: Oda 1sisinda 1 giin, buzdolabinda 7 giin, derin dondurucuda 2-3 ay bekletilebilir.
Ortalama 200°C” deki firin 1sisinda pisirilir.

2.3. Ust Hamurun Kapatilmasi

Paylarin en 6nemli 6zelligi ayni hamur ile lizerinin kapatilarak pisirilmesidir. Bu
kapatma iglemi daha ¢ok iki sekilde yapilir.
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2.3.1. Kafes Seklinde

Pay hamurundan ayrilan bir miktar hamur acilarak seritler seklinde kesilir ve dolgu
malzemesinin iizerine kafes sekinde yerlestirilir. Buzdolabindan 6teki hamur ¢ikartilir ve
aynen yukardaki gibi miimkiinse dikdortgen seklinde agilir. 27 cm X 35 c¢m gibi olsun. Yine
3 mm incelikte olacaklar ortalama. Ve bu hamurdan 10 adet 2 cm ende kurdelalar kesin
cetvel yardimi ile. Gerekiyorsa bunlari da tepsiye koyun ve naylanla ortiin yada hemen
kullanilmayacaksa buzdolabina kaldirin.

2.3.2. Tamamin Kapatarak

> Yarist altlik hamuru olarak kullanilan pay hamurlarinin diger yaris1 daha biiyiik
acilarak tizerine kapatilir. Kapatilan kapak kismina yumurta saris, siit siirtilerek
veya siiriilmeden pisirilir.

> Hamurun diger yarisim1 da ayni sekilde acarak buzdolabina kaldiriniz. Uzerini
Ortmeyi unutmayniz.

> 45-50 dakika beklettiginiz hamurlar1 dolaptan ¢ikarip pay dolgu mazemesini
koyunuz. Ust hamurunu ister seritler keserek isterseniz tek parca halinde dolgu
malzemesinin {izerine yerlestiriniz.

> Sol elinizin bag ve isaret parmagi ile alt ve iist hamurlari ¢imdikler gibi
birlestirerek sariniz. Bu arada sag elinizin isaret parmag ile de hamuru igten
disa ittiriniz. Fazlaliklar1 bicak yardimu ile kesiniz.

2.4. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

»  Firma koymadan once hazirladiginiz paymizi mutlaka 45 dakika veya 1 saat
dinlendiriniz. Daha sonra pisiriniz.

> Firinimiz1 daha dnceden 1sitiniz. Uriiniin 6zelligine gore siire ve 1s1y1 ayarlaymiz.

> Paymiz1 firma girmeden Once lstiine kil firgayla 2-3 yemek kasigi siit siiriip toz
seker ekiniz. Payinizi tepsi i¢inde firina koyarsaniz herhangi bir tasma ve akma
esnasinda firminiz kirlenmemis olur.

> Paymizi 6nceden 1sitilmis firinda hamurunuzun 6zelligine gore 180-200°C’de
pisiriniz.

> Payimizi elma , armut vb. gibi sert meyvelerle hazirladiysaniz ve meyvelerin
pistiginden emin degilseniz ama paymiz  kizarmaya baslamissa {izerini
aliminyum folyo ile orterek pisirmeye devam ediniz.

> Paymn igersine konulan dolgu malzemesine goére firin 1s1 ayari ve siiresi
degisiktir.

2.5. Kahptan Cikarma

Paylar sicakken kalibindan ¢ikarilmak istenirse kirilir. O nedenle paylar pistikten
sonra bir siire dinlendirilir. Ya da kirilmalar1 6nlemek i¢in derin olmayan kelepceli kaliplar
veya flan halkalart kullanilmaktadir. Fast food denilen sektorde tek kisilik dilimlenmis
sekilde yer alan paylarin kalib1 yagl hamurdan hazirlanmasina ragmen kat1 yag ile yaglanip
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dolapta bekletilirse daha kolay kaliptan ¢ikarilir. Kalibinda dilimlenen paylar genis spatiil
yardimu ile ¢ikarilirsa kirilma riski azaltilmis olur.

2.6. Servise Hazirlanmasi

VV VYVVVVY 'V VY

Sufleler gibi 1lik olarak da servisi yapilan paylarin dondurma , cesitli meyve
soslar1 ve kremalarla servisi uygundur.

Paylar pistikten sonra sade olarak servis edilebildigi gibi ¢esitli dondurma ve
kremalarlada sunumu yapilabilir.

Paylarin 1lik olarak servisi uygundur.

Soguyunca iizerine pudra sekeri elenebilir.

Elmali, armutlu vb. paylara tar¢inli pudra sekeri ekilebilir.

Regeller, meyve sulart sulandirilmis regeller ve joleler siiriilebilir.

Piire yapilmis meyve sulari, sulandirilmis, kaynatilmig receller siiriilebilir. Bu
islem payin parlak olmasini saglamaktadir.

Paylarinizi eger varsa misir surubu ile de glase edebilirsiniz.

Pisen paylarin iizerine c¢esitli suruplar, joleler ve soslar siirerek glase
edebilirsiniz. Glase (parlaklik) islemini yapabilmeniz i¢in asagida birka¢ 6rnek
tarif bulacaksiniz.

2.6.1. Pay Ustiine Yigilan Kirint1 ve Strosel Tarifi

>

Olgiiler:

. Y kap dogal beyaz bugday unu veya ekmek unu
. Y5 kap beyaz toz seker (100 g )
. 115 gram kat1 ¢ok soguk tuzsuz yag (kiip kiip kesilmis)

Hazirlanmasi:

. Robotta un ve sekeri karistiriniz.

. Kati, soguk yagi ilave ediniz. Kesik kesik karistiriniz.

. Bulgur gibi hatta daha iri taneli, top top olana kadar robotta karistiriniz.

. Firna girecek tartlarin hatta paylarin iizerine y18arak pisiriniz. Hazirlanan

meyveli dolgu malzemesinin tizerine de y181ilarak pisirilebilir.

2.6.2. italyan Meringasi

>

Olgiiler:

. 500 g toz seker

. 200 g su

. 250 g yumurta beyazi
. 60 g glikoz
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> Hazirlanmasi:

. Derin bir sos kabinin igine sekeri, suyu ve glikozu ilave ediniz.

. 123° C’ye kadar kaynatiniz. Bu iglem i¢in cep termometresi kullaniniz.

. Yumurta aklarin1 mikser yadimi ile beyazlatip kar gibi olana kadar
cIrpiniz.

. Meringa hazir olunca kaynamis surubu sicim gibi ince ince damlatarak

yumurta aklarina yediriniz. Bu esnada diisiik devirli mikser kullaniniz.
Tahmini bu islem i¢in 15 dakika siire yetecektir.

2.6.3. Hamurun Bos Olarak Pisirilmesinden Sonra Kullanilan Gerecler

Yumusak meyveler (¢ilek, kiraz, visne piiresi)

Pastac1 kremasi

Kremalar (¢ig badem kremasi)

Klasik ¢ikolatali muslar

Meyve piireleri ve soslari (incir, erik, elma vb. piireler)
Cikolatali kestane tatlisi

Batirskoclu i¢ malzeme

Limon kordu

Tuzsuz badem, ceviz findik, fistik gibi ¢erezlerin bal veya regellerle kanistirilip
hazirlanan harglar

Isvigre merengi

YV VVVVVVYVYYVY

Klasik Ana Fransiz Patisseri Kremasi (Pastaci Kremasi)

Onceden pisirilmis ve sogutulmus tartlarin i¢i doldurularak iistii meyvelerle siislenir.
Cok amacl kullanilan pastact kremasi puding gibi yenebildigi gibi tlireyenleri pastacilikta
Onemli yer tutar.

> Olgiiler:

¥ L siit

1 tath kagig1 vanilya

125 g seker

2 adet yumurta ve 2 yumurta sarisi

60 g musir nigastasi

Kremanin kakaolu olmasi istenirse, i¢ine 2-3 yemek kasigi kakao
elenerek koyulabilir.

> Hazirlanmasi:

. Sekerin yarisini siite ilave ederek eriyinceye kadar tahta kagikla
karistiriniz.
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Bagka bir kapta yumurtalar1 sekerin yarisi ile ¢irparak nisasta veya
kakaolu yapacaksaniz kakaoyu eleyerek ilave ediniz.

Karisimi sos ¢irpici telle siirekli ¢irpiniz.

Stitiinlizii ocaga koyup 1sinmasini saglaymiz.

Kaynamaya baslayan siitiiniiziin altin1 kisiniz, bir iki kepge siitli ¢irpmis
oldugunuz yumurtanin i¢ine koyarak ¢irpmaya devam ediniz.
Yumurtali karigimu siitiin sicakligina alistirarak hemen siite dokiiniiz.
Telle karistirmaya devam ediniz.

2-3 dakika pistikten sonra vanilyay1 ilave ediniz.

Bir tasim kaynayan kremanizi ocaktan alarak oda 1sisinda sogutunuz.
Kremaniz oda 1sisinda sogurken kabuk tutmamasi i¢in ara sira
karigtiriniz.

Soguyan kremanizi kapakli kaba alarak buzdolabina koyunuz.
Kremayi kullanacaginiz zaman el mikseri ile karistirdiktan sonra
kullaniniz.

Alternatif tatlar igin;

200 g pastact kremasi ile 75 g ¢irpilmis kremi karistirimiz.

Findik, fistik, ¢cam fistig1 vs. kiyarak pastaci kremasiyla karistiriniz.
Cig meyve, pismis meyve puresi veya kiyillmis taze meyve karistirmiz.
2-3 yemek kagig1 fistik ezmesini krema ile karistiriniz.

2-3 yemek kasigi cilek veya frambuaz receli ile karistiriniz.

1-2 yemek kagig1 brendi,viski, rom, menthe veya kahve likori ile
karistiriiz.

Cok koyu Amerikan veya espresso kahvesi ilave ederek karistiriniz.

Kayisi recelli, kaynamis, sicak piire yapilmis ve siiziilmiis recel ve marmelat i¢in;

Once yogun 1 kap kayisi regeline 2-3 yemek kasig1 su ilave ederek ocaga koyunuz.
Kaynama noktasina gelince ocaktan alarak piire yapiniz. Siizerek sicakken hakiki iyi kalitede
kil firgayla payn iizerine siiriiniiz (kayis1 veya siyah tizim jolesi, ¢ilek, frambuaz gibi koyu
renkli meyve jole ve regelleri kaynar durumda siiziilerek, sicakken kullanilir). Bu islemi
cesitli jolelerle de yapabilirsiniz.

Kayisi nektarh sos:

350 g kayisi nektari.

22-23 g sade jelatin tozu.

60 g seker.

Y4 kap =60 ml kayis1 regeli piiresi.

Kayisi nektarinin 50 gramina toz jelatini ilave edip, karistirarak 10 dakika
bekletiniz.

Geri kalan tiim malzemeleri karistirip sos tenceresi ile atese koyunuz.
Seker eriyinceye kadar karigtiriniz.
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. Bu arada olusan kopiigiinii ara ara aliniz. Karigim iyice diizgiin bir
gOriiniim alana kadar kaynatiniz.

. Atesten aldiginiz sosu siizgegten siiziiniiz.

. Icine hemen jelatini ilave ediniz. lyice karistirnmz (gilekli ve frambuazli
paylar i¢in istenirse 2-3 damla kirmizi seker boyasi eklenebilir).

. Pigmis kafesli tartlara, pay vb. iiriinlere sos sicakken gercek kil firgayla
surtiniiz.

Pudra sekerli glase etmek, akitmak ve kaplamak i¢in:

2 kap elenmis pudra seker ile 4 yemek kasigi su, siit, giil suyu, icki, kahve veya meyve
suyunu iyice karistirarak ¢irpiniz. Beyaz, akici ve siiriiliir kivama gelince ¢atal yardimu ile
iiriinlerinizin iizerine dokerek siiriinliz. Agz1 kapali olarak buzdolabinda 1 hafta kadar
saklanabilir.

2.9. Saklanmasi

Pisirilen paylar uzun siire bekletilmeden servisi yapildigindan hemen tiiketilmesinde
fayda vardir. Ancak hamuru ve yapiminda kullanilan uyun meyveler uzun siire dondurucuda
saklanabilir. Amerika’da pismeye hazir dondurulmus meyveli marmelath paylar mevcuttur.
Ozellikle fast-food dedigimiz sektdrde ; mikrodalga firinlarda pisirilerek sunulmak iizere tek
kisilik paylar oldukga sik kullanilmaktadir.

Ornek iiriinler hazirlama:
Taze Visneli Pay
> Olgiiler:

600 -700 g (suyu ile birlikte) ¢ekirdekleri ¢ikarilmis taze visne
Visne ¢ekirdeklerini ¢ikarma esnasindaki suyu da saklayiniz.
180-200 g toz seker

Bir fiske tuz

3 yemek kasi1g1 misir nisastasi (tepeleme olmayacak)

1 tath kasig1 vanilya

1 limon veya portakal kabugu rendesi

> islem basamaklar :

. Tiim malzemeleri sos tenceresine veya derin bir karigtirma kabina
koyarak tahta kagik yardimi ile hepsini karistiriz. Vignelerin
ezilmemesine 6zen gosteriniz.

. Bu sekilde 15-30 dakika bekleterek hazirladiginiz pay hamurunuzu uygun
sekilde hazirlayarak icine dokiip, diger pay hamurunuzu altlik hamuruna
gore daha kiiglik acarak kapatiniz.
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. Buzdolabinda 45 dakika veya 1 saat dinlendirdikten sonra {izerine kil
firga ile siit siiriiniiz. Birkag yerini catalla delerek 10 dakika dnce 1sitilmig
firinda 180-200° C’de payin kahverengilesmesine firsat vermeden 40-45
dakika pisiriniz.

Klasik Elmah Sade Pay

> Olgiiler:

. 8 adet iri elma. Elmalarin ortasini aliniz, soyunuz ve ince ince
dilimleyiniz. (Elmay1 8’e de bolebilirsiniz ya da daha ince
dilimleyebilirsiniz).

. 1 limon kabugu rendesi

. 1-2 yemek kasig1 un veya misir nisastasi

. 1 kap=200 gram seker (elmalarin tath olma durumuna gore bu miktar
degisebilir) .

. 60 g kat1 soguk yag

. Istege bagl olarak targin, karanfil ve hindistan cevizi rendesi .

> islem basamaklari:

. Bir gece dnceden tart hamurunu hazirlayip buzdolabina kaldiriniz. 2 adet
tart hamuru ¢ikacak tariflerden seginiz.
. Elmalar yikayp ayiklayarak, dilimleyiniz.

. Bekletmeden elmalarin iizerine sekeri, limon kabugu rendesini, unu veya
misir nigastasini ve baharati ilave ediniz.

. Elmalar1 iyice karistirmiz.

. Hazirlanmig pay hamurunuzun igine elmalari y1gimz. Uzerine minik kiip
seklinde kesilmis kat1 yagi koyunuz.

. Payin kenarindaki fazla hamurlar1 kesiniz. Uzerine hamur seritleri

hazirlayarak sepet seklinde kapatiniz. Daha 6nceki paylardaki gibi st
hamurunuzu yerlestiriniz..

. Elmalar tepe goriiniimiinde olsa da pistiginde inecektir.

. Hazirlanmis paymizi 30 dakika veya 1 saat buzdolabinda bekletiniz.
Pay1inizin iizerini biitlin hamurla kapatmissaniz, catala birkac yerinden
yirtiklar yapmay1 unutmayiniz.

. Uzerine siit siiriip toz seker ekeleyerek 15 dakika 6nce 1sittiginiz firmda
orta kattaki tel pisiriniz.

. Payin iizerinin fazla kizarmamasi i¢in iizerini aliiminyum folyo ile
oOrtiliniiz.

. Dilerseniz artan hamurdan, merdane ile acarak resimdeki gibi yaprak,

cicek motifleri kesip payin tizerine ve kenarlarina koyabilirsiniz.



aad

Resim 10: Cevizli cikolatah pay

Cevizli veya Findikh Cikolatal Pay

>

Olgiiler:

islem

3 adet yumurta.

250 ml bal.

150 g seker.

330 g kat1 yag.

2 tath kagig1 vanilya.

Bir ¢imdik tuz.

1 kap ceviz i¢i (yarim veya biitiin olanini tercih ediniz. Kirtk
olmamalidir).

125 g bigakla iri iri kiyilmus siitsiiz baking ¢ikolatast.

basamaklari:

Bir gece Onceden tart veya pay hamurunu hazirlayiniz.

Buzdolabina kaldiriniz.

Hamuru merdane ile agip 23-25 cm ¢apinda kaliba yerlestiriniz. Pay
hamurunun kenarlarini kesiniz, parmak uglart ile sekil verip siisleyiniz.
Yumurtalar1 bir ¢atal yardimi ile ¢irparak misir surubu veya bali ilave
ediniz.

Bu karigima seker, kat1 yag (miimkiinse tereyagi kullaniniz), vanilya ve
tuzu ilave ederek iyice karistiriniz.

Daha sonra cevizleri (findikda kullanabilirsiniz), ¢ikolata ciplerini ilave
ederek pay hamuru iizerine dokiiniiz.

15 dakika 6nceden 1sitilmis 180°C’deki firinda,orta katta tel {istiinde 50-
55 dakika pisiriniz. Ilk 30 dakikadan sonra aliiminyum folyo ile, pay1
orterek , payin fazla kahverengilesip gevreklesmesini 6nleyiniz.

Pisen pay1 firindan ¢ikarip sogutunuz.
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. Tamamen soguyan payin iizerine ¢irpilmig krema, krem santi sikarak
veya ¢ikolali, meyveli soslarla servis ediniz. Yanina veya tizerine
dondurma ¢esitleri de koyabilirsiniz.

Seftalili Pay

Hazirlayacaginiz seftalili pay i¢ini tartlarda da kullanabilirsiniz.

>

Olgiiler:

8-9 adet iri olgun, sertce seftali

Bir fiske tuz

2 yemek kasig1 taze limon suyu

135 g toz seker veya kristal kahverengi seker
4 tath kas1g1 misir nigastast

Vanilya

1 limonun dis kabugu rendesi

Islem basamaklar:

Istediginiz tart hamurunu hazirlaymiz.

Seftalilerin kolay soyulmasi ve renklerinin giizel olmasi i¢in; seftalinin

altina bicakla X isareti yapip kaynayan suya koyunuz. 15-20 saniye

bekletip kevgirle aliniz. Bu defa da buzlu suya koyunuz. Bu buzlu suda
soklama iglemi pismeyi durdurarak seftalilerin renginin giizel olmasini
saglar. Daha sonra seftalileri, X isareti yaptiginiz yerden incecik soyunuz.

Bu islemi birer birer yapip bitiriniz. Ciinki seftaliler buzlu suda fazla

beklerse soyma igleminiz zorlagir.

. Soydugunuz seftalileri ikiye ayirarak ¢ekirdeklerini ¢ikarimiz. Seftalinin
herbir pargasini boyuna incecik 8’e yani toplam 16’ya bolerek
dilimleyiniz ve derin bir sos tenceresine koyunuz.

. Uzerine diger malzemeleri ilave ederek en az 45 dakika, zamaniniz varsa

8-10 saat buzdolabinda bekletiniz.

Bekleyen seftalilerin suyunu siizerek, (suyu, bekleme siiresine ortalama 1

kap yani 250 ml ile 1 % kap yani 375 ml arasinda olabilir.) harl1 ateste

10-12 dakika kaynatiniz. Ortalama 80 veya 125 ml kalacak sekilde

kaynatma islemine devam ediniz.

Seftali suyunu atesten alip sogumasini saglaymiz (seftali suyunuzun

sogumasi i¢in en az 2-3 saat bekletiniz. Boylece seftali suyu yeterince

koyulasabilecektir.)

Soguyan suyu seftalilerle karistiriniz.

Pay hamurunu hazirlayip hazir seftalili karisimini i¢ine koyunuz.

Uzerini hamurla kapatip diger paylardaki islemleri takip ediniz.

Firina girmeden 6nce 45 dakika-1 saat bekletiniz.
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. Firminizi 6nceden 1sitarak ayni Tiirk payinda oldugu gibi pisirme islemini
yapiz.

NOT: Ay tarifi ¢ilek vs. ile de yapabilirisiniz. Daha ¢ok su birakacak meyvelerde 2
veya 2 Ya yemek kasigi misir nisastasi kullanimiz.



(UYGULAMA FAALIYETI )

ELMALI PAYI

Oneri: Bir gece onceden istediginiz pay veya tart hamurlarindan birini hazirlayiniz.

(Pate sukre hamurunu hazirlayabilirsiniz.)

>

Olgiiler:

2.5 kg tercihen yesil elma

90 g tuzsuz kat1 yag miimkiinse tereyag

200 g seker (Elmalarin tatli veya eksi olmasina gore seker miktari
degisebilir. Bu 6l¢ii eksi elma igin gegerlidir.).

4-5 yemek kas181 elma brendisi , koyu renkli rom (istege bagli olarak
koymayabilirsiniz. Bu takdirde ilave edilecek icki miktarinda su
ekleyiniz).

3-4 yemek kasig1 krema

50-60 g kuru erik veya kuru ¢ekirdeksiz tiziim

50 g kuru kayis1 (Bigakla kiyiniz.)

50 g kuru incir (Bigakla kiymniz.)

Istenirse 50 gram kuru hurma

1 adet limonun suyu ve kabugunun ince rendesi

1 adet portakal kabugu rendesi

1.5 tath kasig1 targin

Bir fiske karanfil tozu

Bir fiske hint cevizi rendesi

Istenirse ¥ ¢ay kasig1 kakule tozu

1 adet yumurta aki (¢atalla iyice ¢irpip payin {istiine siirmek igin)
2-3 yemek kasig1 toz seker (payin iistiine ekmek igin)

Islem Basamaklar: Oneriler

Sanitasyon ve hijyen kurallarina Temiz ve planli calisiniz.

dikkat ediniz.

Dikkatli olunuz.
Ise uygun giyininiz.

Araglarimizi hazirlayinmiz.

Kalibimizi kat1 yag ile yaglayarak Firminizi 6nceden 200 °C’de hazirlayiniz.

dolaba koyunuz.

Gereclerinizi hazirlayimz.

Onceden kuru erik, kayisi, kuru incir, | Gereglerinizi 6l¢iilii olarak hazirlanmasina dikkat

kabuk rendelerini, brendy ile ediniz.
karigtirip bir gece buzdolabinda Brendy yerine meyve suyu veya limon suyu
bekletiniz. kullanabilirsiniz.
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I¢i hazirlayimiz:

Elmalar1 soyunuz. 0,5 cm
kalinliginda dilimleyerek dograyiniz.
Tavanin igerisinde hi¢ su ilave
etmeden yumusayincaya kadar
pisiriniz.

Sekeri ilave ederek hafifce
karamellesmesini saglayiniz.

Pisen elmalarin iizerine meyveli
brendy ilave ediniz.

Sogumus elmalara limon suyu ve
baharat1 da ilave ederek karistiriniz.

Tavanin altinin kalin, ¢ok yayvan ve derin olmasina
dikkat ediniz.

Brendy yerine meyve suyu veya limon suyu
kullanabilirsiniz . Sekeri, elmalarin iizerine ekerck
elmalar1 orta harli ateste karamelize ediniz. Seker
elmalarin karamellesip, ¢cok giizel
kahverengilesmelerini ve pismelerini saglayacaktir.
Brendy yerine meyve suyu kullanabilirsiniz.
Soguyan elmali i¢i karistirirken elmalarin
ezilmemesine dikkat ediniz.

Kalibimiz1 yaglayniz.1/2’den biraz
fazla hamuru altlik i¢in yeterince
biiyiikliikte aginiz.

Kalibimiz1 6nceden yaglayip buzdolabina koyunuz.
(Boylece pisen payinizi kaliptan kolaylikla
cikarabilirsiniz.)

» Hamurun altina un serpip merdaneyi
unlayarak hamuru ortadan yukari, ortadan
asag1 dogru ve her defada 45 derece saga
cevirerek, tezgaha ve merdaneye
yapismasini dnleyerek aginiz.

» Unun fazlasi alttan ve istten fircayla
aliniz.

» Merdane yardimu ile kaliba tasiymniz ve
kaliba yerlestirip diizleyiniz. Ag¢ilan
hamurun kalinligi 0.3-0.6cm ’yi
gecmemelidir.

» Kenarlarda kaliptan sarkan 1.5 cm gibi bir
pay birakarak, hamurun fazlasini bir bigak
veya mutfak makasi yardimi ile kesiniz.

» Actigimiz hamurun {izerini
Ortliniiz, kaliba ile
buzdolabina kaldirip

» Actigmiz pay alt hamurunu
dinlendirirseniz , agizda dagilan 6zellikte
pay elde edersiniz.
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dinlendiriniz.

Dinlendirme esnasinda agtiginiz pay
hamurunuzun iizerini stre¢ ile 6rtmeyi
unutmayiniz.

Buzdolabinda
dinlendirdiginiz pay alt
hamuruna meyveli i¢i
koyunuz.

Buzdolabindan ¢ikardiginiz tart hamurunun
iizerine sogumus elmali i¢c malzemeyi esit
sekilde seriniz.

Pay tist hamurunu agip
elmali igi lizerine
yerlestiriniz.

Ust parcasini da daire seklinde acip; ister
biitiin olarak kaliba yerlestiriniz. Isterseniz
1.5 cm eninde kurdelalar seklinde kesiniz
ve payin ustiine sepet gibi Oriip Ortiiniiz.
Ust hamuru biitiin olarak kapattiginizda
catalla degisik yerlerden delikler aginiz ki,
pisme esnasinda buhar1 ¢iksim.

Hamurun kenarlarini ¢imdikleyerek veya
catalla kapatma islemini yapiniz.
Hazirladiginiz paymizi buzdolabina
kaldirmiz. 45 dakika — 1 saat dinlendiriniz.
Dinlendirdiginiz payinizin iizerine ¢irpilmis
yumurta aki veya siit siiriiniiz.

Paymmiz1 bekletmeden
onceden 1sittiginiz firinda
pisiriniz.

Payimzi115 dakika dnceden 1sittiginiz
firinda 6nce 200 C’de 30 dakika ve sonra
da firin 1s1s1n1 175 C’ye diigiirerek 30
dakika daha pisiriniz.

Eger elmalarin yeterince pistidiginden emin
degilseniz ve payin iizerinin kizardigini
gorlirseniz, payin iizerinin yanmamasi i¢in
aliminyum folyo ile kapatarak pisirme
islemine devam ediniz. Payinizin iizeri altin
saris1 renkte olmalidir.

Pisen payinizi tel rafta 2-3
saat sogutunuz.

Payiniz igin kelepgeli derin olmayan kalip
veya flan halkalar kullandiysaniz kaliptan
cikarip tel 1zgarada kolaylikla
sogutabilirsiniz.

Payinizi 1lik veya soguk
olarak dilimleyiniz, vanilyali
dondurma ile servis ediniz.

Payin sogumasini bekleyip dilimlerseniz,
kirtlma riskini ortadan kaldirmis olursunuz.
Dilimlenen payinizi vanilyali dondurma ile
servis edebilirsiniz.




((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

A-Coktan secmeli test
Asagidaki coktan secmeli sorularin dogru sikkini isaretleyiniz.
1. Asagidakilerden hangisi pay hamuru hazirlamada dikkat edilecek noktalardan biridir?

A) Pay hamuru iki parca seklinde hazirlanir.

B) Pay hamurunda altlik hamuru, {ist hamura gore daha biiyiik agilir.

C) Pay hamuru hazirlama esnasinda ve hazirlandiktan sonra {istii Ortiilerek
dinlendirilir.

D) Hepsi

2. Asagidakilerden hangisi paylarda surup iginde pisirilen meyvelere ilave edilerek
koyulagmay1 saglayan gereglerden biridir?

A) Bugday nisastast
B) Misir nisastasi
C) Kek unu

D) Piring unu

3. Strosel ; yag, un ve sekerle hazirlanan bir hamur ¢esididir.

[Paylarda strosel tek bagina kullanilabilir.
[IStrosel meyvelerin lizerine yigilarak pisirilir
III Paylarda strosel kullanilmaz.

v Tart6letlerde strosel kullanilmaz.

Bu ifadeler 151831inda: asagidakilerden hangisi pay hazirlamada kullanilan stroselin
kullanim seklidir?

Al
B)II
C)Ivell
D) III

4- Asagidakilerden hangisi meyvelerle hazirlanan paylarda paym pistiginden emin
olmadiginizda yapilmasi gereken islemlerden biridir?

A) Payin tizeri aliminyum folyo ile ortiilerek pisirme islemine devam edilir.
B) Pay sadece alttan pisirilmeye devam edilir.

C) Pay ocak iizerinde pisirilir.

D) Pay bir siire bekletilerek pisirime islemine devam edilir.
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5. Asagidakilerden hangisi pigsen paylarin iizerinde kullanilan malzemelerden biri degildir?

A) Pudra seker

B) Meyve soslar1

C) Strosel

D) Meyve regelleri ve marmelatlari

6. Asagidakilerden hangisi paylarin pisirilme 1sisin1 etkileyen etmenlerden birisidir?
A) Paylarda kullanilan meyvelerin cinsi
B) Paylar i¢in meyvelerin hazirlanma sekilleri
C) Paylarm kapal1 veya agik olmasi
D) Hepsi
DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtart ile karsilagtirmiz. Dogru cevap saymizi belirleyerek
kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek arastirarak ya da Ogretmeninizden yardim
alarak tamamlayabilirsiniz.



(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Grup arkadasinizla gerekli arag gere¢ ve ortami
degerlendiriniz.

hazirlayarak birbirinizi

Evet

Hayir

1. Kisisel hijyen

A) Kuyafetinizi eksiksiz giydiniz mi? (gémlek, kep, fular, onliik,
pantolon, terlik)

B) Kiyafetiniz temiz ve iitiilii mii?

C) Kisisel bakimmizi yaptiniz mi? (banyo, tirnak, sag, sakal, el
yikama)

D) Takilarimz1 ¢ikardimiz mi? (yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)

2. Arag gereg secimi

A) Araglarinizi dogru sectiniz mi?

B) Gereglerinizi dogru sectiniz mi?

3. Islem basamaklar1

A) Pay hamurunu hazirladiniz mi?

B) Pay i¢in meyveleri islem basamaklarina uygun hazirladiniz
mi1?

C) Kalibiniz1 yaglayip hamuru teknigindeki islem basamaklarina
uygun yerlestirdiniz mi?

D)Payinizi1 buzdolabinda dinlendirdiniz mi?

E) Paymizin 6zelligine uygun firin 1sisin1 ayarlayip pisirdiniz mi?

4. Uriinii degerlendirme

A) Pisirmeyi zamaninda tamamladiniz mi1?

B) Uriiniin goriintiisii istenilen nitelikte mi?

C) Uriiniin pismisligi istenilen nitelikte mi?

D) Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?

5. Temiz ve diizenli ¢alistiniz m1?

DEGERLENDIRME

» Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadaginizin yardimiyla uygulayiniz.
» Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarinizi tekrar ediniz.
» Cevaplarinizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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MODUL DEGERLENDIiRME

YETERLIK OLCME:

> Yaptiginiz aragtirmalarin kisa bir degerlendirme raporunu hazirlaymiz.

> Kazandiginiz tecriibeleri gdz Oniine alarak: Yemek pisirme atdlyesinde veya
uygun mutfak ortamlarinda degisik tart ve pay tariflerini tek baginiza deneyerek
yapabilirsiniz.

> Tart ve pay tariflerinin tiim Orneklerini denemek miimkiin olmadigindan
secilmis ornek faaliyetlerle degerlendirmeniz yapilacaktir.

DEGERLENDIRME
> Raporun degerlendirilmesi: Icerik, imla kurallari, resimler, arastirma
diriinlerin farkli yerlerdeki yapilislari, cesitleri, goriisme ve miilakatlar olmak
iizere 100 puan {izerinden degerlendirilecektir.
> Uygulamanin degerlendirilmesi: Uygulamalar degerlendirme 6lcegi ile 100
puan iizerinden degerlendirilecektir.

NOT: Her konu baglig1 20 puan iizerinden degerlendirilecektir.

Tart, Tartolet ve Paylar modiiliinii tamamladimz. Bu modiiliin
degerlendirilmesinde 6gretmeniniz sizi degisik 6lcme metotlariyla degerlendirecektir.

Ogretmeninizle iletisime geciniz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi 1 CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar
1 D
2 A
3 C
4 B
5 C
6 C
7 B
8 D

OGRENME FAALIYETIi 2 CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar
1 D
2 B
3 C
4 A
5 C
6 D
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