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ACIKLAMALAR

ALAN Yiyecek icecek Hizmetleri
DAL Pasta ve Tath Yapimi
MODULUN ADI Baklavalar
MODULUN SURESI 40/21
MODULUN AMACI Blrey'e/ogrenmye baklava hazirlama ile ilgili bilgi ve
becerileri kazandirmaktir.
1. s saglhip1 ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore
baklava hamurunu hazirlayabileceksiniz
2. s saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore
MODULUN OGRENME |sten'|vlgr'1 renk, lezzet ve gomnuste_ gklavadan ¢cekme
teknigi ile baklava hazirlayabileceksiniz.
KAZANIMLARI A N o N i
3. Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore
istenilen renk, lezzet ve goriiniiste tepsiye doseyerek ve
keserek baklava hazirlayabileceksiniz.
EGITIM OCRETIM Ortam: Mutfak pastacilik bolurflu . o
ORTAMLARI VE Donanmim: Elek, calisma tezgahi, késeler, kasiklar, ol¢ii
DONANIMLARI kaplari, terazi, kastrol, baklava tepsileri, tencere, ocak,
merdane oklava, kaziyici 6zel dilimleme bigagi, kepce
Bireysel 6grenme materyali iginde yer alan ve her 6grenme
OLCME VE faaliyetinden sonra verilen Olgme araglari ile kendinizi
DEGRLENDIRME degerlendirebileceksiniz.




GIRIS

Sevgili Ogrencimiz,

Tlrk mutfaginin vazgeg¢ilmez tatlarindan biri olan baklavalar, Tiirk tatli sanatinin en
Oonemli 6gelerinden birini olusturur. Diinyada onemli bir yer edinmeyi basarmus, ustalik
isteyen baklava konusunun kavranmasi size bilyiik katki saglayacak, geleceginiz i¢in dnemli
bir adim olacaktir. Tek basina bir dal olmayi basarmis bu 6nemli tath tiiriinii bilgi ve
becerinizle birlestirdiginizde kariyeriniz icin blylk bir adim atmis olacaksiniz.

Ozel bir hamura sahip, suruplu tathlarm en giizel drnegi olan baklava ve gesitlerini
istenilen niteliklere uygun hazirlamay1 6grenirken ayn1 zamanda yufka ile yapilan tim Tirk
mutfag tiriinlerinin hazirlanmasinda beceri kazanacaksiniz. Dolayistyla da turizm sektoriiniin
en onemli gelir kaynaklarindan olan mutfakta yerinizi alarak hem Glkemiz mutfaginin bas taci
tatlis1 olan baklavay1 diinyaya tanitacak, hem de tilke ekonomisine katkida bulunacaksiniz.

Ogrenme materyali iizerinde calisirken, dikkatli ve 6zenli ¢alismaniz size basariyi
getirecektir. Bu 6grenme materyali ile bilgi ve becerinizi gelistirerek baklava hamuru ile
yapilan Dbiitiin driinleri istenilen nitelikte hazirlamay:r basaracak ve yeni urlinler elde
edeceksiniz. Sonucta, otellerin pastane mutfaklarinda, ¢evrede yaygimn bir sekilde yer alan
pastane isletmelerinde is bulma olanagina sahip olacaksiniz.



OGRENME FAALIYETi-1

OGRENME KAZANIMI

Is saghgt ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore baklava hamurunu
hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

»  Cevrenizdeki otel, restoran ve pastane mutfaklarinda baklava hamurunun
malzemelerini ve yapilig sekillerini arastiriniz.

> Internet’ten baklava hamuru hazirlama gesitlerini ve yapim yontemlerini
arastiriniz.

> Yo6renizde uygulanmakta olan baklava hamuru yapim yontemlerini aragtiriniz.

> Edindiginiz bilgileri 6gretmeninizle ve arkadaslarinizla paylasiniz.

1. BAKLAVA HAMURU HAZIRLAMA

1.1. Tiirk Tath Kiiltiiriinde Baklavanin Yeri ve Onemi

Baklavanin tarihi Asurlara kadar uzanmir ancak bu tath, iki hamur arasina kuru
meyvelerin serpistirilip firmda pisirilmesiyle yapiliyordu. Bu baklava diinyanin ¢esitli uluslari
tarafindan ¢ok sevilmis ve degisik sekillerde yapilmistir. Baska bir kaynakta; baklavay1 ilk
yapanlarin Siryani olduklar1 bilgisi verilmektedir. Ancak Suryanilerin bunu Turklerden mi
ogrendikleri yoksa kendilerine ait bir yemek mi oldugu belli degildir. Birgok tarihgiye gore
gore iki yufka arasina malzeme konup ateste kizartilan yemekler (borekler) Turk
yemekleridir. Baklava da bu tanima uymaktadir.

Halk arasinda ¢ok sevilen baklava Osmanli sarayinda da bayram, digin ve 0Ozel
kutlama sofralarinda mutlaka yer almistir. Hatta baklava yapim o kadar ciddiye alinmus ki 17.
yiizyll sonlarinda sarayda baklava alay1r olusturulmustur. Sarayda baklavanin Onemi,
konaklardaki gibi sadece zenginlik ve ince zevk alameti sayilmasindan degil, ayn1 zamanda
devlet torelerine girmis olmasindandi. 17. yiizyilin sonlarinda veya 18. yiizyilin baglarinda
ortaya ¢ikmis olan baklava alayr gelenegi, bunun en belirgin Ornegidir. Ramazan ayinin
ortasinda, padisahin askere iltifati olarak saraydan yenigeri ocagina baklava giderdi. Her on
askere bir sini baklava hazirlanir ve saray mutfagi 6niinde dizilirdi. Silahtar aga, bir numarali
yenigeri olan padisah adina ilk siniyi teslim aldiktan sonra diger sinilerin her birini ikiser
asker nizami olarak yiiklenirdi. Her boliigiin amirleri 6nde, baklava sinilerini tasiyanlar
arkada, agilan kapilardan disar ¢ikarak kislalara dogru yiiriiyiise gegerlerdi.



Baklavanin kayitlara gectigi ilk tarih 1473’tiir. Fatih Sultan Mehmet’in mutfak
defterlerinde bu tatlinin bes alt1 ¢esidine rastlanmaktadir. Tiirk tath kiltiiriinde baklavanin
0zel bir yeri vardir ve halen de bu yerini korumaktadir. Topkap1 Sarayi’nda bir dénem tiim
tathilar helva diye isimlendirilmis, saraya baklavacilarin girmesiyle diger tathilar da kimlik
kazanmugtir. Baklavayr Osmanli saltanatinin bir sembolii haline getiren bu gelenek, yenigeri
ocagi ile birlikte tarihe karisti. En son baklava alayi, yenigeri ocagmin kaldirilmasindan
yaklagik iki ay 6nce, hicri 15 Ramazan 1241 (miladi 21 Nisan 1826) tarihinde yapilmisti.

Guniimuzde baklavalar, Tiirk mutfaginda 6nemini korumakta ve giiniimiiz kosullarinda
daha cok ¢esitlenmektedir. Zahmetli ve maharet gerektiren bir tatli olmasi sebebiyle ehil
ellerden ¢ikan baklava makbuldiir.

Fotograf 1.1: Baklava

1.2. Baklava Cesitleri

Kendine has icerik ve Uretim yontemi ile Turk baklavasinin tarifi TSE standardinda
sOyle yer almaktadir:

"Sert bugday unu veya 6zel amacli un, yumurta, tuz ve su karisimindan elde edilen sert
hamura; sert bugdaydan elde edilen bugday nisastasi serpilerek hamurun teknigine uygun
olarak ac¢ilmasi; icine ve/veya arasina kaymak, tereyagi veya tereyagimin eritilerek saf hale
getirilmis sadeyagi, cesnisine gore Antep fistig1 i¢i, ceviz i¢i veya bolgesine gore findik igi
veya badem ig¢inin eklenmesinden sonra; mevzuatlarda katilmasma izin verilen katki
maddelerinin bir veya birkaginin katilarak veya katilmadan ¢esidine gore dilimlendikten sonra
uygun sicaklik ve siirede pisirilip toz sekerinin su ile kaynatilmasiyla (limon suyu veya limon
tuzu eklenmis) elde edilen serbet ilave edilmis mamul."

Tirk mutfaginda baklavalar; oklavadan ¢cekme ve tepsiye doseyerek, keserek olmak
tizere iki teknikte hazirlanir.



Baklava tatlisinin hepsi yufka esaslidir. Yufka ne kadar ince agilirsa baklava, damaga o
kadar hos gelir. Baklava ve benzeri yufka esasli tatlilarin yapiminda en 6nemli husus,
hamurun hazirlanmasi ve ag¢ilmasidir. Baklavanin pek ¢ok ¢esidi mevcuttur.

1.2.1. Baklava Cesitlerinin Ozellikleri

>

Sade baklava: icerigi toz seker, icme suyu, bugday unu, sade yag, strelize siit,
bugday nisastasi, yumurta, irmik ve sofra tuzundan olusur.

Arasina irmik kaymag: siiriiliir. Kaymagin {istliine bol erimis tereyagi dokdiliir.
Butdn shtlii iiriinlerde oldugu gibi kisa siirede tiiketilmesi tavsiye edilir.

Cevizli baklava: Ortalama 40 kat yufka kullanilarak hazirlanir, arasina ceviz
konur.

Cevizli ev baklavasi: Nisasta yerine unla agilir. Déseme esnasinda, aralara kat
kat ceviz atilarak hazirlanir.

Cevizli saray baklavasi: 30 kat yufkadan agilir. Hamur orani, diger baklavalara
gore daha azdir. Igine, iri kiyilmis bol ceviz i¢i konulur. 170 derecede 45 dakika
pisirilir. 110 derece civarinda kaynatilan serbet ilave edilir.

Cikolatalh baklava: Hamuru, bol miktarda kakao orani olan unla yogurulur.
Acildiktan sonra arasina findik piralin siiriiliir.

Findikh baklava: 40 kat yufkadan acilir. Icine iri kiyilmis findik i¢i konulur.
170 derecede 45 dakika pisirilir. 110 derece civarinda kaynatilan serbet ilave
edilir.

Fistikh baklava: Ortalama 40 kat yufka kullanilarak hazirlanir. Boz fistik diye
bilinen yesil fistik kullanilir. 160 derece firinda 45 dakika pisirilir. 110 derece
civarinda kaynatilan serbet eklenir.

Fistikh kuru baklava: Fistikli baklavadan farkli olarak daha koyu serbet (briks)
kivamma ve daha az serbet oranma sahiptir. Icerisindeki fistik oram1 normal
klasik fistikli baklavadan daha fazladir.

Hekimbag1 baklavasi: 40 kat yufkadan agilir. Igine ceviz ici, zencefil, tarcin,
havlucan, damla sakizi, ¢6rekotu, kegiboynuzu tohumu gibi 6zel baharat karigimi
konulur. 170 derecede 45 dakika pisirilir. 110 derece civarinda kaynatilan serbet
ilave edilir.

Hurmah cevizli: Ortalama 40 kat yufka kullanilarak hazirlamir. Iran’da 6zel
olarak hazirlanan hurma sirast ile tatlandirilmigtir. Rafine seker kullanmak
istemeyen miisteriler i¢in uygundur.

Kestaneli baklava: Yufkalarin i¢ine biitiin halde kestane sekeri konularak
yapilir. Yuvarlanarak sekil verildikten sonra tepsiye dizilerek hazirlanir.

Cevizli kuru baklava: Cevizli baklavadan farkli olarak daha koyu serbet
kivamina (briks) ve daha az serbet oramna sahiptir. Icerisindeki ceviz orani,
klasik cevizli baklavadan biraz daha fazladir. Toz seker, igme suyu, bugday unu,
sade yag, ceviz, bugday nisastasi, yumurta, sofra tuzu 40 kat yufkadan olusur.
Serbetinin %30’u suttlir. Harc olarak bol miktarda ceviz kullanilir.

Yuvarlak tepsi havuc¢ dilim: 30 kat yufkadan yapilir. Yuvarlak tepside
hazirlanir. Igerisinde iri kiyilmus bol fistik bulunur. Dilimlenis seklinden dolayt,
havug dilimi adin1 almastir.



Cevizli gelin bohgasi: 6 kat yufkadan acgilir. Her kat arasina ¢ekilmis ceviz ici
serpilir. 7x7 c¢m olarak kesildikten sonra arasina bol iri ceviz ile karistirilmig
irmik ve siitten yapilan irmik kaymagi konulur, bohga sekli wverilir. Sut
kullanildig: igin kisa siirede tiiketilmelidir. icinde, toz seker, icme suyu, bugday
unu, sade yag, sterilize siit, Antep fistik ici, bugday nisastasi, irmik, yumurta,
sofra tuzu bulunur.

Fistikh gelin bohcasi: 6 kat yufka ile acilir. Her kat arasina fistik serpilir. Daha
sonra 7x7 cm seklinde kesilir ve arasina, iri fistikla karigtirtlmig irmik kaymagi
konur, bohga sekli verilir. GUnlik tuketilmelidir.

Bademli saray sarma: 3 kat yufkaya ¢ekilmis badem i¢i serpilir. Yufka,
yuvarlanarak sekil verilir ve kesilir. Tepsiye dizilip yaglandiktan sonra firma
verilir.

Cevizli saray sarma: 3 kat yufkaya ceviz serpilerek yapilir. Yufka, yuvarlanarak
sekil verilir ve kesilir. Icinde bol miktarda ceviz vardir ve {istii toz fistik ile
suslenir. iginde toz seker, icme suyu, bugday unu, sadeyag, ceviz ici, bugday
nisastasi, yumurta, sofra tuzu bulunur.

Fistikli saray sarmasi: 3 kat yufkanin arasina fistik atilir. Ince oklava ile sarilip
kesildikten sonra yuvarlak sekil verilerek hazirlamir. icinde bol miktarda fistik
bulunur.

Bademli dolama 12 kat yufkadan agilir. Diirim seklinde sarilir. Harcinda
cekilmis bademici bulunur. Diger baklavalara gore yufka sayisi daha az
oldugundan, pisirme siiresi de diger baklavalara gore daha azdir.170 derecede
pisirilir.

Bulbulyuvast: Ince ve parcasiz acilmig hamur, 15x15 cm Kkareler halinde kesilir.
Bu hamurlar kisa, 6zel ve ince yiizliik oklavasiyla tek tek biikiillip rulo haline
getirilir. Tepsiye dizildikten sonra bol tereyagi dokiiliir. 170 derecede pisirilir.
Firindan ¢ikinca yag: siiziiliir. Sekeri biraz gevsek (derecesi biraz daha diisiik)
eklenir. Cok hafif bir tatlidir. Sogutulduktan sonra iizeri bol elenmis fistikla
stslenir.

Cevizli burma: Bir kat yufkanin arasina ceviz eklenerek hazirlanir, ince oklava
ile sarilir. Kesildikten sonra yuvarlak sekil verilir. Iginde bol miktarda ceviz
vardir ve iizeri tek tek yarim cevizle siislenir.

Cevizli dilberdudag: Ozel bir kalipla sekillendirilerek hazirlamir. Harcinda
¢ekilmis ceviz i¢i kullanilir.

Cevizli kusgozii: 3 kat yufkanin arasina fistik atilip ince oklava ile sarilarak
kesildikten sonra yuvarlak sekil verilerek hazirlanir. Uzerine irmik ve siitten elde
edilen irmik kaymag sikilir ve fistik biiytikliigiinde kirilan cevizler batirilir. Yagi
verildikten sonra 160 derecede pisirilir.

Cevizli sarig1 burma: Ince bir oklava yardimiyla 1 kat yufkanm igine, ¢ekilmis
ceviz serpilerek biikiiliir. Istenilen 6l¢iide dilimlenir.

Cevizli sobiyet: 13 kat yufkadan acilir. I¢inde irmik ve siitten olusan irmik
kaymagi ve bol miktarda ¢ekilmis ceviz bulunmaktadir. Klasik baklavalarin
firnda kalma siiresinden daha az siirede hazir olur. 170 derecede 40 dakika
pisirilir.

Fistikh Kuggozi: 3 kat yufkanmin arasma fistik atilir. Ince oklava ile sarilarak
kesildikten sonra yuvarlak sekil verilerek hazirlanir. Uzerine irmik ve siitten elde
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edilen irmik kaymagi her birine tek tek nohut biiylikliigiinde sikilir ve birer tane
fistik batirilir. Yagi verildikten sonra 160 derecede pisirilir.

>  Sariburma fistikhi: Ince bir oklava yardimiyla 1 kat yufkanm icine, fistik
serpilerek biikuliir. Istenilen 6lciide dilimlenir. icinde toz seker, igme suyu,
bugday unu, sadeyag, antep fistik i¢i, bugday nisastasi, yumurta, sofra tuzu
bulunur.

1.3. Kullamlan Aragclar ve Ozellikleri

»  Calisma tezgahi: Mutlaka iyi kaliteli mermerden ve pliriizsiiz olmasi gerekir.

Fotograf 1.2: Mermer tezgih

> Merdane: Hamur bezelerini oklava ile agilacak hale gelene kadar agmak
amaciyla kullanilir.

Fotograf 1.3: Merdane

»  Oklava: Merdane ile agilmis olan hamurlart incecik yufka haline getirmeye
yarayan bir aragtir. Uzunlugu yaklasik bir metre, ¢ap1 yaklasik 2-3 santimetre
olmalidir.



Fotograf 1.4: Oklava

»  Baklava oklavasi: Hamur agmak i¢in degil, hazirlanan yufkalara i¢ gereci koyup
sekil vermek i¢in kullanilir.

Fotograf 1.5: Baklava oklavasi

> Baklava tepsisi: Tabani ¢ok ince olmayan tepsiler tercih edilir. Yapilacak
baklavalarin ¢esidine gore yuvarlak, kare ve dikddrtgen biciminde olmak (izere
tepsiler kullanilir.

Fotograf 1.6: Baklava tepsisi

> Hamur kesici: Yogrulup rulo haline getirilen baklava hamurunu bezelere
kesmeye yarar.



Fotograf 1.7: Hamur kesici

Kaziyicr: Calisma tezgahi iistiindeki yapismis olan hamurlar1 kazimaya yarar.

Fotograf 1.8: Kaziyici

Elek: Kullanilacak unu ve nisastay1 elemek amactyla kullamlir. Ince delikli
olanlar tercih edilir.

Fotograf 1.9: Ozel dilimleme bigcag
Bunlarin disinda malzemeleri 6lgmek igin 6l¢ii kabi ve tarti, tepside hazirlanan
baklavayr kesmek icin paslanmaz celikten bicak veya O6zel dilimleme bigagi,
surubu hazirlamak i¢in paslanmaz gelikten tencere veya kazan, pisen tatlinin
Uzerine surubu dokmek igin kastrol veya kepce kullanilmaktadir.



1.4. Kullamlan Geregler ve Ozellikleri

>

YV VvV VYV V

Un: Baklava yapimu i¢in kullanilacak unun ekstra cins, 6zI0, kaliteli ve en az iki
ay dinlendirilmis sert bugday unu olmasi gerekmektedir. Ayrica kullanilacak
unun 64-66 randimanli olmasina dikkat edilmelidir.

Nisasta: Yufkalari agma esnasinda kullanilan nisastanin rutubetsiz ve bugday
nisastasi olmasina 6zen gosterilmelidir.

Seker: Ince taneli (¢abuk erimesi igin), katkisiz, parlak beyaz renkte olanlari
tercih edilmelidir.

I¢c gerecler: Ceviz, Antep fistig1, findik, kaymak gibi driinlerdir. Kullanilan ig
gerecler bélimiinde ayrintili olarak agiklanmustir.

Yag: Kullanilan yag, baklavanin kokusuna ve lezzetine onemli olglide etki
etmektedir. Yagmn oOzelligi ve kullanilmasinda dikkat edilecek noktalar
boluminde ayrintili olarak verilmistir.

1.5. BAKLAVA HAMURU HAZIRLAMADA iSLEM
BASAMAKLARI

Olgiiler 40 cm capinda yuvarlak tepsi veya 35x45 cm dikddrtgen tepsiye goredir. Bu da
yaklagik 20-25 kisilik demektir.

>

Hamuru icin

o 800 g ekstra bugday unu
o 300 g su

o 15gtuz

o 3 adet yumurta

Hamuru agmak igin

o 400 g bugday nisastasi

Hamurun hazirlanmasi ve dinlendirilmesi

o Un elenir. Unun ortas1 havuz gibi acilir. I¢ine 300 g su, 3 yumurta ve tuz
konularak ortadan baslanip igten disa dogru karistirilarak yogrulur.

o Hamur sert gelirse biraz daha su katilarak yumusatilabilir fakat sert hamur
iyi sonu¢ verir ve baklava daha gevrek ve lezzetli olur. Yogurma sirasinda
arada bir el 1slatilarak hamurun kurumamasi saglanir.

o El ici ile hamur bir ileri bir geri bastirilarak yayilir, yaklasik 50-60 cm’lik
bir oval olusturulur. Hamur, iki ucundan i¢e dogru katlanir. Uzeri nemli bir
bez ile kapatilip 15-20 dakika kadar dinlendirilir.

o Dinlendirilen hamur, iki elin avuc icleri ile sirekli uzunlamasina,
bastirilarak yogrulur. Tekrar aym sekilde katlanir, nemli bez altinda 15
dakika kadar daha dinlenmeye birakilir.

o Iki kez daha bu islem tekrarlandiktan sonra hamur yuvarlanarak diizgiin,
ince uzun bir silindir haline getirilir. Bigak ile ikiser parmak boyunda 10-
12 esit parca halinde kesilir. Yaklasik 70-75 g olan hamurun kesilen
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taraflar alta ve Uste gelecek sekilde diizeltilir. Uzerlerine nisasta serpilerek
istten bastirilir. Uzeri 6rtiilerek nemli bez altinda 15-20 dakika daha

dinlendirilir.

o Boylece hamurlar agilmaya hazir hale gelir. Dinlendirilen hamur, ¢ok daha
kolay acilir.

o Bu hamurda kullanilacak serbet 6lciisii 1200 g toz seker, 800 g su, yarim
limondur.

1.6. Baklava Hamuru Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

> Sert bugday unu kullamlmalidur.
> Ozdeslestirilerek yapilan hamurdur; gézeneksiz olmali, iyi yogrulmalidir.
»  Dinlendirme iglemi iyi yapilmalidir.

Fotograf 1.10: Hamurun yogrulmasi ve bezelere ayrilmasi



UYGULAMA FAALIYETI

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak baklava hamuru hazirlayimiz.

Gerecler (20-25 Kisilik)

> Hamuru igin
o 800 g ekstra bugday unu
o 300 g su
o 15gtuz
o 3 adet yumurta

islem Basamaklar1

Oneriler

» Calismaya baslamadan Once gerekli
hazirliklarinizi tamamlayiniz.

VVVVY 'V

Is saghigin ve giivenligi tedbirlerini
almalisiniz.

Hijyen kurallarina uymalisiniz.

Guvenlik tedbirlerini almalisiniz.

Zaman ve enerjiyi dogru kullanmalisiniz.

[s énliigii, bone giymelisiniz.

Ellerinizi ve caligma ortamini
temizlemelisiniz.

» Araglari hazirlaymiz.

A\ 4

Oklava, merdane, baklava oklavasi,
kaziyici, 1spatula, bigak kaseler, tepsi, 0lgl
kaplar1, terazi, elek vb. araglar1 tezgaha
calisma sirasina gore hazirlamalisiniz.

» . Gerecleri hazirlayimz.

Baklava hamuru hazirlamada uygun
Ozellikte  malzeme  (unun  Kalitesi)
secmelisiniz.
Malzemeleri tarife uygun olarak dikkatle
olgmelisiniz.

» Hamuru hazirlayimiz.

Unu elemeyi unutmayiniz.

Unu hamur tahtasina veya mermere eleyip
ortasina tuz, yumurta ve suyu koymalisiniz.
Homojen bir hamur elde edinceye kadar
yogurmalisiniz. Hamur sert olursa ellerinizi
1slatarak yogurmaya devam etmelisiniz.
Hamura konan suyun soguk olmasina
dikkat etmelisiniz.

Yogurma islemini avug iginizle
yapmalisiniz.

> Hamuru dinlendiriniz.

>

Dinlendirme sirelerini en az 15-20 dakika
olarak hesaplamalisiniz.
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» Hamuru tekrar yogurup dinlendirdikten
sonra 70-75 cm uzunlukta rulo haline
getirmelisiniz. Hamuru iki ucundan iceri
dogru katlamalisiniz.15 dakika
dinlendirmelisiniz. Bu islemi iki kez
tekrarlamalisiniz.

» Hamuru 70-75 gramlik 10-12 esit pargaya
bélmelisiniz. Kesik taraflar1 alta ve iste
gelecek sekilde diizeltmelisiniz. Uzerlerine
nisasta  ekip  tekrar  dinlendirmeye
birakmalisimiz.  Tekrar  15-20  dakika
dinlendirmelisiniz.

» Hamuru veya hamurlar1 nemli bir bez
altinda dinlendirmeniz gerektigini
unutmayiniz.




OLCME VE DEGERLENDIRME

Osmanli déoneminde ramazan ayinda padisahin askerlere baklava géndermesine verilen
isim asagidakilerden hangisidir?

A) Baklava soleni

B) Alay

C) Baklava téreni

D) Baklava hayiri

E) Baklava alay1

Asagidakilerden hangisi sararak ve biizerek oklavadan ¢cekme teknigi ile yapilan tathilar
grubundadir?

A) Baklava

B) Havug dilimi

C) Fistikli sarma

D) Saray baklavasi

E) Kuru baklava

Baklava cesitlerinin esasi1 asagidakilerden hangisidir?
A) Yufka

B) Serbet

C) Goz nuru

D) Kesim sekli

E) Kuru yemis kullanimi

Baklava yapiminda kullanilan tezglhin 6zelligi asagidakilerden hangisidir?
A) Metal tezgah

B) Mermer tezgah

C) Celik tezgah

D) Ahsap tezgéh

E) Fayans tezgah

Baklava yapiminda kullanilan unun cinsi agagidakilerden hangisidir?
A) Karigik tahil unlar

B) %100 randimanli un

C) Tam bugday unu

D) Sert bugday unu

E) Kepekli un

Baklava oklavasinin kullanim amaci asagidakilerden hangisidir?
A) Hamuru kolay agmak igin

B) Yufkayi inceltmek i¢in

C) Bezeleri buytitmek icin

D) Nisastanin kolay dagilimi igin

E) i¢ gerec koyup sekil vermek icin



7. Baklava i¢in hazirlanan bezeler en az kag dakika dinlendirilir?
A) 15-20 dakika
B) 60 dakika
C) 1gin
D) 10 dakika
E) 5 dakika

8. Baklava hamurundan hazirlanan bezeler ortalama kag g olmalidir?
A) Yumurta biyiikliiginde
B) 70-75¢g
C) Goz karar1
D) 100-150 g
E) 25-30 g

9. Baklava hamurunun iyi dinlendirilmesinin nedeni asagidakilerden hangisidir?
A) Yufkanin rahat a¢ilmasi i¢in
B) Yufkanin rahat kesilmesi veya sekil verilmesi igin
C) Tatlinin lezzetli olmasi igin
D) Tatlinin surubunu iyi gekmesi igin
E) Serbeti dokiince parlamasi i¢in

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilagtirmiz. Yanhs cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin timii dogru ise “Uygulamali Test”e geginiz.



UYGULAMALI TEST
Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak baklava hamuru hazirlayimiz.
Gerecler (20-25 Kisilik)

> Hamuru icin

o 800 g ekstra bugday unu

o 300 g su

o 15gtuz

o 3 adet yumurta
KONTROL LISTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranmiglardan kazandiginiz beceriler igin
Evet, kazanamadiginiz beceriler i¢in Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

1.Is giivenligi ve saghgn kurallarma uygun kiyafetinizi
(gomlek, kep, fular, onlik, pantolon, terlik) eksiksiz giydiniz
mi?

2.Kiyafetiniz temiz ve ttilii mii?

3. Kisisel bakimmiz1 (banyo, tirnak, sag, sakal, el yikama)
yaptiniz mi?

4, Takilarimzi (yiizik, saat, kolye, bileklik, kiipe) ¢ikardiniz
m1?

5. Araglarinizi dogru sectiniz mi?

6. Gereglerinizi dogru ve 06l¢iilii olarak hazirladiniz m?

7. Recetede belirtilen unu eleyip 6lcull su, yumurta ve tuzu
eklediniz mi?
8. Icten disa dogru karistirarak hamuru yogurdunuz mu?

9. Uygun yeterlilikte dinlendirme yaptiniz mi?

10. Temiz ve diizenli ¢alistiniz mi1?

11. Gerekli giivenlik tedbirlerini aldiniz m1?

12. Zaman ve enerjiyi dogru kullandiniz m?




DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gozden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplarimiz “Evet”
ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.



OGRENME FAALIYETI-2

OGRENME KAZANIMI

Is saghig1i ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gdre istenilen renk, lezzet ve
goriiniiste oklavadan ¢ekme teknigi ile baklava hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki otel, restoran ve pastane mutfaklarinda baklava hamurundan,
oklavadan ¢ekme teknigi ile hazirlanan tatli ¢esitlerini arastiriniz.

> Internet’te baklava hamurundan, oklavadan ¢ekme teknigi ile hazirlanan tath
¢esitlerini ve yapim yontemlerini arastiriniz.

»  Yorenizde uygulanmakta olan baklava hamurundan, oklavadan ¢ekme teknigi ile
hazirlanan hazirlanan tath ¢esitlerini ve yapim ydntemlerini arastiriniz.

> Edindiginiz bilgileri sinifta 6gretmeninizle ve arkadaslarinizla paylasiniz.

2. OKLAVADAN CEKME TEKNIiGI iLE HAZIRLANAN

BAKLAVALAR

2.1. Baklava Hamurunun Ac¢ilmasi ve Dikkat Edilecek Noktalar

Hamur hazirlanir.

Kesik kisimlari alt ve iiste getirilerek hamur pargalar1 nisastalanir, tezgahtan
kaldirilmadan avug ici ile bastirilip bolca nisasta serpilir.

Hamurlar ikiser ikiger {ist liste konulup avug i¢i ile bastirilir, alttaki hamur Uste
¢ikarilip tekrar bastirilir.

Hamurlarin kenarlarindaki nisastalar firca ile temizlenip tzerilerine nemli bir bez
kapatilir. 20 dakika kadar daha dinlendirilir.

Dinlendirilen hamurlar, merdane ile teker teker, stirekli kenarlara bastirilarak 20
cm ¢apinda agilir. Acilan hamurlar, tizerine nisasta serpilip 8-10’ar istiflenir.
Kenarlarindaki nisastalar fir¢a ile alinip hamurlarin tizerine yine nemli bir bez
ortaltr. Hamurlar bu kez 45 dakika kadar dinlendirilir.

Dinlenen hamurlarin her biri tezgdhin lizerine alinip nisasta serpildikten sonra
avug ici ile kenarlarina bastirilarak yassilastirilir. Daha sonra merdane ile yine
kenarlara bastirilarak 60 cm ¢apinda agilir.
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Hazirlanan yufkalar teker teker oklavaya sarilir. Bu ilk sarma sirasinda yufkalarin
arasina bolca nisasta serpilir.

Oklava iki kenarindan ¢ok siki tutulup kuvvetlice ileri-geri silindir gibi
yuvarlanir.

Yufkalar tezgahin istiine teker teker serilir, bu arada yufkalarin {izerine
puskiirtiircesine nigasta serpilir.

Yufkalarin hepsi birden oklavaya sarilir, yine oklava kuvvetle ileri-geri
yuvarlanip yufkalar biiyitllmeye ¢aligilir.

Yufkalarin hepsi birden oklavaya sarilip yuvarlanir ve aralarina piskiirtiircesine
nigasta serpilip teker teker tezgaha serme islemi iki kez daha tekrarlanir. Her
sarigta en alttaki tic yufka en tiste getirilerek yufkalarin hepsinin ayni incelikte
olmasi saglanir.

Yaklasik 80-90 cm ¢apinda kagit inceliginde yufkalar elde edilebilirse, damaga
hos gelecek bir baklava i¢in en 6nemli malzeme hazirlanmis olur.

Hamurun iyi dinlendirilmis olmasi1 gerekir. Iyi dinlendirilmis hamur esnek olur
ve rahat agilir.

Hamur bezelere kesilirken bezelerin gramajlari ayni olmalidir.

Hamur bezeleri 6nce merdane ile tabak biiyiikliigiine gelinceye kadar agilmali,
sonra oklava ile agilmalidir.

Yufkalar tek tek, ya da 6,8,10‘lu gruplar halinde agilabilir. Ag¢ilirken nisasta
kullanilmalidir.

Nisasta miktar1 iyi ayarlanmahdir. Fazla nisasta, riizgar, agir hareket, hamuru
kurutur ve yirtar. Nisasta az olursa yufkalar birbirine yapisir.

Yufkalar acilirken yufkalarin yirtilmamasina 6zen gosterilmelidir.

Incelik, yufkanin her yerinde ayn1 olmalidir.

Nisasta, baklava yufkasinin {izerine savrularak atilmalidir, yufka lzerinde dbek
halinde nisasta bulunmamalidir.
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Fotograf 2.1:Tabak biiyiikliigiinde acilmis hamur

Fotograf 2.2: Baklava yufkasinin acilmasi
12



Fotograf 2.4: Baklava yufkasimin sarilmasi

2.2. Oklavadan Cekme Teknigi ile Hazirlanan Baklava Cesitleri

Bu yontemle hazirlanan tatlilarda, 6nce baklava hamuru hazirlanir, yufkalar acilir.
Sonra yapilacak tatlinin cesidine gore uygun Olgiilerde kesilir, i¢cine har¢ konularak baklava
oklavasina sarilir. Oklavanin her iki ucundan tutularak i¢inde har¢ olan yufka biizdiiriiliir ve
oklavadan ¢ekilerek tepsiye yerlestirilir sonra istenilen sekil verilir. Bu yontemle saray
burma(sarig1 burma),biilbiil yuvasi, fistikli sarma (diiriim) gibi ¢esitler hazirlanir.

2.2.1. Saray Burma (Sarig1 Burma)
Gerecler (10 kisilik)

Olgiiler yaklasik 50-60 cm ¢ap1 olan veya esit biiyiikliikteki yuvarlak bir tepsi icindir.
> Hamuru igin
o 500 g un
. 2 adet yumurta
o Y2 yemek kasig1 tuz
13



o 100-125 g soguk su
> Surubu i¢in
o 800 g seker
. 500 g su
. 2 yemek kagigi limon suyu

ic harci icin
. 250 g ¢ekilmis antep fistigi, ceviz

> Hamuru agmak icin
° 250 g nisasta
o Eritip Uzerine dokmek icin 400 g tereyagi

Fotograf 2.10: Saray burma

> Hamurun Hazirlanmasi
(Ozlestirilerek Acilan Hamurlar materyalini inceleyiniz.)

. Un elenir, ortas1 agilir. Tuz, yumurtalar, suyun %’0 eklenerek tamamen
karistirilir (Hamur sert olursa kalan su ilave edilir). Sonra hamurun zeri
nemli bir bezle ortllerek en az 20-25 dakika dinlendirilir.

o Hamur tekrar yogrulup bir kez daha dinlendirilir. Sonra dizgin ve her
tarafi aym1 kalinlikta olmak iizere 50-60 cm uzunlukta silindir sekline
sokulur.

° 50-60 g’lik 10-12 esit pargaya béliiniir. Uzerlerine nisasta serpilerek iistten
bastirilir. Uzeri ortiilerek nemli bez altinda 15-20 dakika daha dinlendirilir.

. Boylece hamurlar agilmaya hazir hale gelir. Hamur iki tiirlii agilir.

o] 1. yontem (ev tipi): Hamurlar teker teker kurutulmadan daha ¢ok
kenarlarina bastirilarak 85-90 cm ¢apinda oklava yardimiyla agilir.

o] 2. yontem (isletme tipi): Hamurlar teker teker 20-25 c¢cm ¢apinda
acilir. Istenilen sayida (5-8-10) aralarma nisasta serpilerek iist Uste
dizilir. Uzerleri ortiilerek 15-20 dakika daha dinlendirilir. Once
merdane sonra oklava yardimi ile kenarlarina bastirilarak acilir.
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> I¢ gerecin hazirlanmasi
Ceviz, badem veya Antep fistig1 robottan gegirilerek kullanima hazir hale getirilir.

> Surubun hazirlanmasi

800 g seker, 500 g su ile 30-35 dakika kisik ateste kaynatilir, i¢ine 2 yemek kasigi
limon suyu sikilarak 4-5 dakika daha kaynatilir ve hazir hale getirilir.

> Tathnin hazirlanmasi

Acilmis olan yufka mermerin {izerine serilir. Yufkanin 4 ucu bohga katlar gibi yufkanin
tizerine katlanir. Baklava oklavasi, katlanmig yufkanin bir ucuna uzunlamasina yerlestirilir.
Yufkanin ucu, oklavanin iizerine 3-4 cm tasacak sekilde kapatilir. Yufka ile kapali oklavanin
tam Oniine boydan boya fistikl1 har¢ bolca ekilerek oklavayla beraber sikistirilmadan sarilir ve
hamur iki ucundan sikilip ortaya dogru itilerek biiziiliir. Yuvarlak tirtik olmus yufka, boydan
boya oklavadan ¢ekilir. Sonra biiziilmiis hamurlar, 10 c¢cm uzunlugunda kesilip tepsiye
yerlestirilir. Uzerlerine eritilmis (30-35 °C) tereyadi dokiilerek 10 dakika bekletilir. Sonra
sicak firina siiriiliir. Pisme isleminden sonra tepsideki yag siizdiiriilerek almir. Onceden
hazirlanmig olan sicak surup tizerine gezdirilir. Soguyunca iizerine, kullanilan i¢ harcina gore
ceviz, yesil fistik vb. ekilerek servise sunulur.

2.2.2. Bulbulyuvasi

Geregler (10 kisilik)
Olgiiler yaklagik 50-60 cm ¢ap1 olan veya esit biiytikliikteki yuvarlak bir tepsi igindir.

> Hamuru icin
. 500 gun
o 2 adet yumurta
. 2 yemek kasigi tuz
o 100-125 g soguk su

> Surubu i¢in
. 800 g seker
. 700 g su
. 2 yemek kagigi limon suyu

> Ustiine dokmek icin
150 g yesil fistik, ¢cekilmig ceviz vs.

> Hamuru agmak igin
. 250 g nigasta

15



>

Eritip Gzerine dokmek igin

400 g tereyagi

Fotograf 2.11: Bilbulyuvasi

Hamurun hazirlanmasi

Un elenir, ortast agilir. Agilan yere tuz, yumurtalar, suyun %’ konularak

hepsi tamamen karistirilir. Bu sivilar, unla harmanlanarak yogrulur.

Sonra hamurun Gzeri nemli bir bezle Ortulerek en az 20-25 dakika

dinlendirilir.

Hamur tekrar yogrulup bir kez daha dinlendirilir. Sonra dlzgln ve her

tarafi aynm1 kalinlikta olmak iizere 50-60 cm uzunlukta silindir sekline

sokulur.

50-60 g’lik 10-12 esit parcaya boliiniir. Uzerlerine nisasta serpilerek iistten

bastirilir. Uzeri ortiilerek nemli bez altinda 15-20 dakika daha dinlendirilir.

Boylece hamurlar a¢ilmaya hazir hale gelir. Hamur iki tiirlii agilir.

o] 1. yontem (ev tipi): Hamurlar teker teker kurutulmadan daha cok
kenarlarina bastirilarak 85-90 cm ¢apinda oklava yardimiyla agilir.

o 2. yontem (isletme tipi): Hamurlar teker teker 20-25 c¢cm ¢apinda
acilir. Istenilen sayida (5-8-10) aralarina nisasta serpilerek iist Uste
dizilir. Uzerleri ortilerek 15-20 dakika daha dinlendirilir. Once
merdane sonra oklava yardimu ile kenarlarina bastirilarak agilir.

Ust gerecin hazirlanmasi

Ceviz, badem veya Antep fistig1 robottan gegirilerek kullanima hazir hale
getirilir.

Surubun hazirlanmasi
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o 800 g seker, 700 g su ile 30-35 dakika kisik ateste kaynatilir, igine 2
yemek kasig1 limon suyu sikilarak 4-5 dakika daha kaynatilir ve hazir hale
getirilir.

Tathnin hazirlanmasi

o Acilan yufkalar 20x30 cm ebadinda kesilir. Oklavanin kenarina kapanmis
hamur sikilmadan yufka oklavayla beraber sarilir.

. Yufka her iki ucundan sikilarak biiziilir ve mermerin Gzerine oklavadan
cikarilarak dizilir. Yufkanin 2 ucu birlestirilir.

o Biitliin yufkalara aym islem uygulanir. Hazirlanan biitiin yufkalar sikica
tepsiye dizilir. Uzerine sicak (30-35 °C) tereyagn dokilerek 10 dakika
bekletilir. Sonra sicak firma struliir. Pisme isleminden sonra tepsideki yag
siizdiiriilerek almir. Onceden hazirlanmis sicak surup iizerine gezdirilir.
Soguyunca iizerine yesil fistik veya cevizici, badem konarak servise
sunulur.

2.2.3. Fistikli Sarma (Diiriim)

Geregler (10 kisilik)
Olgiler, yaklasik 50-60 cm ¢ap1 olan veya esit bilyiikliikteki yuvarlak bir tepsi i¢indir.

>

Hamuru icin

o 500 g un

o 2 adet yumurta

. ¥ yemek kasigi tuz
o 100-125 g 1lik su

Surubu i¢in

. 800 g seker

. 500 g su

. 2 yemek kagigi limon suyu

I¢ harer icin
o 750 g ¢ekilmis Antep fistigi,

Hamuru agmak icin
o 250 g nisasta

Eritip Uzerine dokmek icin
o 400 g tereyagt
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Fotograf 2.12: Fistikh sarma (durim)

> Hamurun hazirlanmasi

o Un elenir, ortas1 agilir. Agilan yere tuz, yumurtalar, suyun %’ konularak
hepsi tamamen karigtirilir. Hamurun tzeri nemli bir bezle ortllerek en az
20-25 dakika dinlendirilir.

o Hamur tekrar yogrulup bir kez daha dinlendirilir. Sonra dizgln ve her
tarafi ayni kalinlikta olmak iizere 50-60 cm uzunlukta silindir sekline
sokulur.

. 50-60 gr’lik 10-12 esit pargaya boliiniir. Hamurun kesilen taraflari alta ve
iiste gelecek sekilde diizeltilir. Uzerlerine nisasta serpilerek {istten
bastirilir. Uzeri 6rtiilerek nemli bez altinda 15-20 dakika daha dinlendirilir.

. Boylece hamurlar agilmaya hazir hale gelir. Hamur iki tiirlii agilir.

o] 1. yontem: Hamurlar, teker teker kurutulmadan daha c¢ok
kenarlarina bastirilarak 85-90 cm ¢apinda oklava yardimiyla agilir.

o 2. yontem: Hamurlar teker teker 20-25 cm ¢apinda agilir. Istenilen
sayida (5-8-10) aralarma nisasta serpilerek ist Uste dizilir. Uzeri
ortilerek 15-20 dakika daha dinlendirilir. Once merdane sonra
oklava yardimu ile kenarlarina bastirilarak agilir.

> I¢c gerecin hazirlanmas:
Antep fist1g1 robottan ¢ekilip hazirlanir.

> Surubun hazirlanmasi

800 g seker, 400 g su ile kaynatilir, icine 2 yemek kasigi limon suyu sikilarak 4-5
dakika daha kaynatilir ve hazir hale getirilir, sogumaya birakilir.

18



> Diiriimlerin hazirlanmasi

. Acilan yufkalar 20x30 cm’lik dikdortgenler halinde kesilir. Ust Uste
dizilen yufkalarin arasina bol miktarda fistikli harg¢ ekilir. Yufkalar
oklavaya sarilir. Hamur oklavanin iki tarafindan sikistirilarak buzulUr.
Tepsi igine, siyrilarak yerlestirilir.

o Daha sonra tepsi icindeki diriimler 3 cm'lik dilimlere ayrilir. Uzerine
eritilmis sicak tereyagi (30-35 °C) dokulerek 10 dakika bekletilir. Tepsinin
iizerine yagli kagit ortiilir. Onceden 170-180 °C‘de 1sitilmus firnda
pisirilir. Uzerine sicak surup gezdirilir. Soguyunca servise sunulur.

2.3. Baklavada Kullanilan I¢c Gerecler

Baklava ve baklava hamurundan yapilan tatlilarda kullanilan i¢ geregler ¢esitlidir.
Bunlar; ceviz ici, Antep fistigi, kaymak, hurma, badem, findik, Hindistan cevizi ve
meyvelerdir.

Kuru yemisler kabuklar1 soyulmus ve ince ¢ekilmis olarak kullanilir. Farkl bolgelerde
farkl i¢ geregler de kullanilmaktadir (Fethiye yoresinde yapilan susamli baklava gibi).

Baklavacilikta kullanilan cevizin ve fistigin gesitleri vardir. Ceviz; kelebek ceviz, siyah
ceviz ve kirik ceviz olarak kalite kalitedir. Bunlarin i¢inden en kalitelisi kelebek cevizdir.
Fistik ise baklavacilikta kirmizi fistik, boz fistik, yesil fistik ve 6zel fistik olarak siniflandirilir.

Meyveli i¢ gereglerde ise kullanilacak meyvelerin sularinin iyi sikilmasit gerekir. Bunun
nedeni yufkalarin birbirine yapismasini 6nlemektir. Eger meyveli harglar sulu kalirsa hem
yufkalar iyi pismez hem de surubunu verince yufka lapa gibi olur. Uriiniin sekillendirilmesi
ise sekillendirmede dikkat edilecek noktalar boliimiinde verilmigtir.

Kaymak dendigi zaman akla, siit kaymagi gelmemelidir. Burada kastedilen kaymak,
irmik ve sitin karistirilarak pisirilmesinden elde edilen bir i¢ gerectir. Baklavacilikta buna
kaymak denir. Standart kaymak olcist, 1 litre kaynar sut ve 120 g irmikle karistirilip
pisirilendir.

Degisik iglerle zenginlestirilen baklavaya son yillarda cikolatalisi da eklenmistir.
Hurma kullanilirken ¢ekirdekleri ¢ikartilir ve blendirdan gegirildikten sonra kullanilir.
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Fotograf 2.6: I¢ gereclerden findik ve hurma

Fotograf 2.7: Cikolatah baklava

20



Digerler i¢ cesitleri

Bunlar yorelere gore farkliliklar gostermekle birlikte ¢ok fazla kullanilmayan ig
gereclerdir (portakal, elma, kiraz, ananas, susam, tatli kabak ve benzerleriyle hazirlanan ig
gerecler gibi). Meyveli i¢ gereglerde ¢ig meyveler kullanilabildigi gibi bu meyvelerin kuru
sekerlemeleri de kullamilabilir. Cig meyveler kullanilirken rendelenip sulari sikilir, pudra
sekeri ile karigtirthir. Kuru meyve sekerlemeleri kullanilirken haglanarak yumusatilir. Bir
miktar pudra sekeri konularak pire haline getirildikten sonra i¢ gere¢ olarak kullanilir. Tath
kabagi i¢ gereg olarak kullanilirken genelde ceviz igi ile karistirilarak kullanilir.

2.4. Oklavadan Cekme Teknigi ile Sekillendirmede Dikkat Edilecek
Noktalar

Sekillendirme isleminde mutlaka baklava oklavasi kullanilmalidir.

Kullanilacak oklava iiriiniin ¢esidine uygun incelikte olmalidir. Ornegin
biilbiilyuvasinda kullanilacak baklava oklavasi kalem inceliginde olmalidir.
Baklava yufkasi piiriizsiiz olmalidir.

Baklava yufkasi yaglanirken 1sisia dikkat edilmelidir. Yag sicak olursa yufkay1
biizlistiiriir, yagin 1s1s1 30-35 °C olmalidir.

Kullanilan i¢ malzemeler, yufkanin her yerinde esit miktarda bulunmalidir.

I¢c konmus baklava yufkas: oklavaya sarilirken ¢ok siki ya da gevsek olmamasina
dikkat edilmelidir.

Icine i¢ gere¢ konularak sarilan tathilarin fazla sikistirilmamasimin nedeni, i¢
gerecin belli bir noktaya toplanmamasi, surubunu iyi emmesi ve pistikten sonra
citir ¢itir olmasidir.

Sarilmis baklava yufkasi oklavadan gekilirken yirtilmamasina dikkat edilmelidir.
Dilimleme islemi esit oranda yapilmalidir.

Ayrica bu tiir tathilar, tepsiye yerlestirilirken de ¢ok sikisik yerlestirilmemelidir.

YV VYV VV VYV

YV VYV

2.5. Kullamlan Yagin Ozelligi ve Kullamlmasinda Dikkat Edilecek
Noktalar

Kullanilacak yag agisindan en Onemli nokta yagin acimamis, tuzsuz, susuz, taze ve
katkisiz olmasidir. Tercihen sadeyag kullanilmalidir. Sadeyag kisik ateste eritilen tereyaginin
ylizeyine ¢ikan ayran ya da siit kopiigli denilen (aslinda adi “kazein” olan) beyaz kisimlarinin
itina ile alinmasiyla elde edilir. Tereyaginin kdptigii alindiktan sonra geriye altin sarisi renkte
berrak bir yag kalir. Tath yapilirken bu yag kullanmilmalidir, saglik i¢in daha yararhdir.
Piyasada baklava yagi olarak ¢esitli firmalarin {rettikleri kullanima hazir yaglar
bulunmaktadir. Baklava iiretiminde kullanilan yag, baklava kokusuna ve lezzetine dnemli
6lclde etki etmektedir. Bu koku ve lezzet, yoresel ve kisisel olarak degismektedir. Sadeyag,
tereyagl ve Ozel iiretim baklavalik yaglar disindaki yaglar baklavanin {izerinde benekli bir
goriiniim olusturacagindan tercih edilmez.
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Tatlilarda kullanilacak yag, el yakmayacak derecede (30-35°) 1sitip eritilir.

Baklava tepsisi yaglanir, bundan sonra her 4 katta bir eritilmis hafif sicak yag gezdirilir.
Tim yufkalar arasindan deforme olmamus en ince katlar ayrilir, buna nisan denir. Nisan
baklavanin en iist katina dosenir. En iiste dosenecek olan 7 kat yufkada ise her kat mutlaka
yaglanir. Yufkalar yaglandiktan sonra hemen firina verilmez. En az 10 dakika yagi icine
cekmesi icin beklemek gereklidir.

2.6. Baklava Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

YV VVVVY VYV

Hazirlanan baklavalar sicak firina konmalidir ( 170-180 °C).
Altmn saris1 renk alincaya kadar pisirilmelidir. Eski ustalar, buna 24 ayar altin
rengi derlerdi.
Baklavanin rengi altin saris1 ve parlak olmalidir (beyaz baklava harig).
Yufkalar piserken kabarmis olmalidir.
Baklavanin i¢i hamur kalmamalidir.
Baklavanin alt1 ve iistii ayni sekilde kizarmalidir.
Beyaz baklavada, firin sadece alttan isitilir. Beyaz baklava yapilirken tepsinin
tizeri yagh kagitla orttlmelidir.
Tas firinda pisirilen baklavalar, daha olumlu sonug verir.

Fotograf 2.8: Hazirlanan baklavanin firia verilmesi

2.7. Baklava Surubu Hazirlarken Dikkat Edilecek Noktalar

>

>
>
>

Surup, toz seker ve su bir tencerede kaynatilarak elde edilir. Cabuk erimesi igin
ince seker kullanilmalidir.

Ocaga alindiktan sonra toz seker eriyene kadar karistirilir. Sonrasinda bir daha
ellenmez. Aksi takdirde seker kesilir.

Seker ve su miktarlari, hamur 6lculerine ve tariflere gore farkl: olabilir.

Sekerle su kaynadiktan sonra sekerlenmeyi dnlemek i¢in limon suyu ilave edilip
4-5 dakika daha kaynatilir. Sadece kuru baklavanin surubuna limon suyu
konmaz.
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Surubun kivami, tathnmin ¢esidine gore degisir. Kivam, surup kagiktan
damlatilarak anlasilabilir. Damla hafif uzarsa, kivam tutturulmus demektir.

Eger yirmi katli, kirk katli bir baklava yapiliyorsa, biraz orta kivamli surup
kullanilmali ki tiim katlar surubu iyice igine alsin.

Az yufka kati olan bir baklava, biraz daha kivamli bir surup ister, yoksa hamur
olur.

2.8. Baklavanin Suruplanmasinda Dikkat Edilecek Noktalar

>

Serbetin tad1 ve 1s1s1, baklavanin lezzetini etkiler. Isletmelerde baklavanin surubu
sicak olarak tathi firindan ¢ikinca verilir. Baklava sicak, serbet soguk olursa
baklava sertlesir. Baklava soguk olursa serbeti igine ¢gekmez.

Disaridan satin aldigimiz baklavalarin yufkasi ¢ok ince oldugu i¢in firindan ¢ikan
sicak tathiya sicak serbet dokiiliir. Hatta Ozel ocaklar iizerine alinan tatlinin
serbeti bu sekilde ¢ektirilir. Ama bu evde yapilirsa tatlt hamurlasir.

Surubun verilmesiyle baklavadan ¢ikan ses duyulmalidir. Serbetin direkt
tencereden dokilmesi yerine kepce kullanilarak serbetin tatliya esit bir sekilde
yayilmasina dikkat edilmelidir.

Baklavanin serbeti az olursa sonradan ekleme yapilmaz, ekleme yapilirsa
baklavada sekerlenmeye neden olur.

Baklava tepsisinin bosalan yerlerinde fazla serbet birikmisse baklavanin agir
cekmesi igin gereginden fazla serbet verilmis olabilir. Iyi baklavada serbet
kararinda olmali, baklavay1 hem kilo olarak hem tat olarak agirlagtirmamalidir.

Fotograf 2.9: Baklavanin serbetlenmesi
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak fistikl1 sarma tatlis1 hazirlaymiz.

Fistikli sarma taths1 hazirlama (10 Kisilik)

Malzemeler

> Hamuru icin

o 500 g un

o 2 adet yumurta

. 2 yemek kasigi tuz
. 100-125 g1ilik su

> Surubu i¢in
. 800 g seker
. 500 g su

. 2 yemek kagigi limon suyu

> i¢ harai igin

. 350 g ¢ekilmis Antep fistig

> Hamuru agmak igin
o 250 g nisasta

> Uzerine eritip dokmek igin

o 400 g tereyagi

islem Basamaklar1 Oneriler
Calismaya baglamadan ©6nce gerekli| > Is sagh@ ve giivenligi tedbirlerini
hazirliklarinizi tamamlayiniz. almalisiniz.
» Hijyen kurallarina uymalisiniz.
» Gulvenlik tedbirlerini almalisiniz.
» Zaman ve enerjiyi dogru kullanmalisimniz.
> Is onliigii, bone giymelisiniz.
» Ellerinizi ve caligsma ortamini
temizlemelisiniz.
Aragclar1 hazirlayiniz. » Oklava, merdane, baklava oklavasi,
kaziyici, sipatula, bigak, kaseler, tepsi,
Ol¢ii kaplari, terazi, elek vb. araglar
tezgaha caligma sirasina gore
hazirlamalisiniz.
Gerecleri hazirlayiniz. » Malzemeleri tarife uygun sekilde dlgerek
hazirlamalisiniz.
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Surubu hazirlayiniz. » Sekeri su iginde eriyene kadar
» Sekeri su ile birlikte tencere i¢inde ocaga karigtirmalisiniz.
koyunuz. » Kaynamaya bagladiktan sonra atesi
> Indirmeye yakm igine limon suyunu kismay1 unutmayiniz.
koyunuz.
> Surubu 4-5dakika sonra atesten aliniz.
I¢ini hazirlaymiz. » Antep fistigim ¢ekmelisiniz.
> I¢ harci hazirlarken tarifedeki olgilerin
disina ¢ikmayiniz.
Tatli hamurunu hazirlayiniz. » Unu ve nisastay1 elemeyi unutmayiniz
» Unu hamur tahtasina veya mermere|» Yogurma islemini avug igiyle bastirarak
eleyip ortasmna tuz, yumurta ve suyu yapmalisiniz.
koyunuz. » Hamura konan suyun 1lik olmasina
» Homojen bir hamur elde edinceye kadar dikkat etmelisiniz.
yogurup dinlendirmeye birakiniz. » Dinlendirme sirelerini en az 20 dakika
» Hamuru tekrar yogurup dinlendirdikten olarak hesaplamalisiniz.
sonra 50-60 cm uzunlukta rulo haline|» Hamuru veya hamurlart nemli bir bez
getiriniz. alinda  dinlendirmeniz =~ gerektigini
» Hamuru 70-75 gramlik 10-12 esit unutmayiniz.
parcaya boluniz. Hamurn Kesik taraflari| » Homojen bir hamur elde etmek icin
alta ve iste gelecek sekilde diizeltip hamuru  keserek  bosluklar  olup
tizerlerine nigasta serpiniz ve tekrar olmadigina bakmay1 unutmayiniz.
dinlendirmeye birakiniz. » Bezeleri acarken yufkalarm kurumamasi
» Bezeleri acip sekil veriniz. icin seri ¢aliginiz.
» Bezeleri nisasta ile tek tek ya da. » Yufkalar1 acarken yirtmamaya dikkat
» 5-8-10’lu gruplar halinde agimiz. ediniz.
» Bezeler tek tek acgilacak ise oklava ile | » Nisasta artiklarimi yumusak bir firga ile
daha ¢ok kenarlarina bastirarak 80-90 cm almiz.
capinda aciniz.
» Diger yontemde ise 6nce bezeleri teker
teker 20-25 cm ¢apinda agimiz.
> Istenilen sayida aralarma nisasta serperek
ust Oste dizip 20 dakika daha
dinlendiriniz.
> Once merdane sonra oklava yardimiyla
dolayiniz, kenarlarina bastirarak aciniz.
> Her acista alttan bir tanesini iiste

kaydirarak boyutlarinin ayni olmasina
Ozen gosteriniz.
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Yagini hazirlayiniz.

» Kazeini

ve  kopiikleri  alinmadan

» Tereyagini eriterek kazeinini ve {izerinde kullanilan yagm tath iizerinde lekeler ve
olusan kopiiklerini aliniz. tortular birakacagini unutmayiniz.
» Sicak halde bekletiniz. » Yagi erititken yakmamaya  dikkat
etmelisiniz.
» Yag  erititken  gerekli  tedbirleri
almalisiniz.
Tatliya sekil veriniz. » Yufkalari  dikdortgenlere  keserken
» Boylece 6’sarli 2 grup yufka elde etmis hepsinin ayn1 boyutta olmasina 6zen
olacaksiniz. gostermelisiniz.
» Acilan  yufkalan 20x30 cm’lik | » Dikdortgen yufkalarin arasina harglart
dikdortgenler halinde kesiniz. esit  olarak  paylastirmaya  0zen
> Ust iiste dizilen yufkalarin arasma fistikl1 gostermelisiniz.
har¢ ekiniz. » Yufkalar1 bilizerken ¢ok sikistirmamaya
» Fistikli har¢ ekilmig yufkalart kursun ayni zamanda da ¢ok bol birakmamaya
kalem kalinligindaki baklava oklavasina dikkat etmelisiniz.
sarmiz. » Biiziilmiis yufkalar1 keserken hepsinin
» Oklavanin her iki tarafindan sikistirarak ayni boyutta olmasina dikkat etmelisiniz.
yufkay1 buzin(z. » Bu bekletme islemi ile tatlinin daha giizel
» Tepsi icine siyirarak yerlestirip 3’er pisecegini ve daha lezzetli olacagim
cm’lik dilimler halinde kesiniz. unutmayiniz.
» Ik yagi (30-35 °C) tepsinin (zerine
gezdiriniz. Tepsiyi firina vermeden 10
dakika bekletiniz.
Tatliy1 pisiriniz. » Firin 1sisia ve pisirme siiresine dikkat
» Tatliyr 170-180 derece firm 1sisinda 40- etmelisiniz.
45 dakika tizeri altin saris1 renk alincaya | » Firin eldiveni kullanmay1 unutmayiniz.
kadar pisiriniz.
» Tatliy1 firindan ¢ikardiktan sonra tepsiyi
egerek yagin fazlasini siiziiniiz.
Tatliy1 suruplandiriniz. » Sicak tathmin {izerine sicak surup
» Firindan ¢ikan sicak tatlinin tizerine sicak dokiilmesi gerektigini unutmayiniz.
surubu dokiiniiz. » Serbeti dokerken gereken tedbirleri
almalisiniz.
Servise hazirlayiniz. > Uzerine Antep fistig1 ekebilirsiniz.
» Fistikhi sarma, surubunu emip | » Dondurma ile servise sunabilirsiniz.

soguduktan sonra servise sununuz.

26




OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidakilerden hangisi sararak ve biizerek oklavadan ¢ekme teknigi ile yapilan tatlilar
grubundadir?

A) Baklava

B) Havug dilimi

C) Fistikli sarma

D) Saray baklavasi

E) Kuru baklava

Ticarl mutfaklarda baklavacilikta en kiymetli yutkanimn adi nedir?
A) Nisan

B) Giizel yufka

C) Emegim

D) G6z nuru

E) 1. siuf

Baklava yufkas1 agilirken neden nigasta kullanilir?
A) Hamurun iyi pismesi igin

B) Hamurun birbirine yapigsmamasi i¢in

C) Hamurun kat kat olmasi i¢in

D) Hamurun daha kitir olmast igin

E) Hamurun oklavaya yapismamasi i¢in

Hangi baklava ¢esidi pisirilirken firin sadece alttan yakilir?
A) Beyaz baklava

B) Sobiyet

C) Sarig1 burma

D) Havug dilimi

E) Sutlinuriye

Baklavanin surubu sulu olursa asagidakilerden hangi durum goriiliir?
A) Tatlh giizel olur.

B) Tatli yumusar.

C) Tatli cabuk sekerlenir.

D) Tatli daha hafif olur.

E) Hamur, serbeti daha kolay geker.

Baklava hamurunun iyi dinlendirilmesinin nedeni asagidakilerden hangisidir?
A) Yufkanin rahat agilmasi i¢in

B) Yufkanin rahat kesilmesi veya sekil verilmesi i¢in

C) Tatlinin lezzetli olmasi igin

D) Tatlinin surubunu iyi ¢gekmesi igin

E) Serbeti dokiince parlamasi i¢in
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7. Icine i¢c gere¢ konularak sarilan tathilarin  fazla sikistirilmamasinin  nedeni
asagidakilerden hangisidir?
A) Daha kolay pisimesi i¢in
B) Sertlesmesini engellemek i¢in
C) Daha lezzetli olmasi igin
D) i¢ gerecin belli bir noktaya toplanmamasi igin
E) Rahat sekil vermek i¢in

8.  Baklavada kullanilan kaymak asagidakilerden hangisidir?
A) Manda kaymagi
B) Koyun kaymagi
C) Siit ve irmikle hazirlanan kaymak
D) Siit kaymagi
E) Siit kremasi

9.  Asagidakilerden hangisi oklavadan ¢ekme teknigi ile yapilan tathilarda dikkat
edilmesi gereken noktalardan degildir?
A) Baklava yufkasi piiriizsiiz olmalidir.
B) Kullanilan yag, el yakmayacak sicaklikta olmalidir.
C) i¢ malzeme esit dagitilmalidar.
D) Dilimleme esit olmalidur.
E) Oklavaya sikica sartlmalidir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastirmmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konulan faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarmizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-3

OGRENME KAZANIMI

Is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen renk, lezzet ve
goriiniiste tepsiye doseyerek ve keserek baklava hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

>

>

Cevrenizdeki otel, restoran ve pastane mutfaklarinda baklava hamurundan
tepside keserek, Kkatlayarak ve sekillendirerek hazirlanan tath cesitlerini
arastiriniz.

Cevrenizdeki otel, restoran ve pastane mutfaklarinda baklava hamurundan
tepside keserek, katlayarak ve sekillendirerek hazirlanan tathilarin yapim
tekniklerini aragtiriniz.

Internet’te baklava hamurundan tepside keserek, katlayarak ve sekillendirerek
hazirlanan tath ¢esitlerini ve yapim yontemlerini aragtiriniz.

Yorenizde uygulanmakta olan baklava hamurundan tepside keserek, katlayarak
ve sekillendirerek hazirlanan tath ¢esitlerini ve yapim yontemlerini arastiriniz.

Edindiginiz bilgileri arkadaslarinzla ve 6gretmeninizle paylasiniz.

3. TEPSIDE DOSEYEREK VE KESEREK HAZIRLANAN

BAKLAVALAR

3.1. Baklava Hamurunun Ac¢ilmasi ve Dikkat Edilecek Noktalar

>

>

Kesik kisimlar alt ve tste getirilerek hamur pargalari nisastalanir. Tezgahtan
kaldirilmadan avug ici ile bastirilip bolca nisasta serpilir.

Hamurlar ikiser ikiser Ust Uste konulup avug i¢i ile bastirilir, alttaki hamur Uste
cikarilip tekrar bastirilir.

Hamurlarin kenarlarindaki nisastalar firca ile alimp Uzerilerine nemli bir bez
kapatilir. 20 dakika kadar daha dinlendirilir.

Dinlendirilen hamurlar, merdane ile teker teker, siirekli kenarlara bastirilarak 20
cm ¢apinda agilir. Actilan hamurlar, lizerine nisasta serpilip 8-10’ar istiflenir.
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Kenarlarindaki nigastalar firga ile alinip hamurlarin iizerine yine nemli bir bez
ortaltr. Hamurlar bu kez 45 dakika kadar dinlendirilir.

Dinlenen hamurlarin her birini tezgahin {izerine alinip nisasta serpildikten sonra
avug ici ile kenarlara bastirilarak yassilagtirilir. Daha sonra merdane ile yine
kenarlara bastirilarak 60 cm ¢apinda agilir.

Hazirlanan yufkalar teker teker oklavaya sarilir. Bu ilk sarma sirasinda yufkalarin
arasina bolca nisasta serpilir.

Oklava iki kenarindan ¢ok siki tutulup kuvvetlice ileri geri silindir gibi
yuvarlanir.

Yufkalar tezgdhin iistiine teker teker serilir; bu arada yufkalarin iizerine
puskiirtiircesine nisasta serpilir.

Yufkalarin hepsi birden oklavaya sarilir, yine oklava kuvvetlice ileri geri
yuvarlanir yufkalar biyuttlmeye ¢alisilir.

Yufkalarin hepsi birden oklavaya sarilip yuvarlanir ve aralarina piiskiirtiircesine
nigasta serpilip teker teker tezgaha serme islemi iki kez daha tekrarlanir. Her
sarigta en alttaki li¢ yufka en iiste getirilerek yufkalarin hepsinin aynmi incelikte
olmasi saglanir.

Fotograf 3.1: Acilmus yufkanin kesilerek diizeltilmesi Fotograf 3.2: Tepsiye dosenmeye hazir

A\

YV VvV YV VY

baklava yufkasi

Yaklasik 80-90 cm c¢apinda kagit inceliginde yufkalar elde edilebilir. Damaga
hos gelecek bir baklava i¢in en 6nemli malzeme hazirlanmig olur. Hamurun iyi
dinlendirilmis olmasi gerekir. Iyi dinlendirilmis hamur esnek olur ve rahat acilir.
Hamur bezelere kesilirken bezelerin gramajlari ayni olmalidir.

Hamur bezeleri 6nce merdane ile tabak buyiikligiine gelinceye kadar agilmali,
sonra oklava ile agilmalidir.

Yufkalar, tek tek, ya da 6,8,10lu gruplar halinde agilabilir. Agilirken nisasta
kullanilmalidir.

Nisasta miktar1 iyi ayarlanmalidir. Fazla nisasta, riizgar, agir hareket, hamuru
kurutur ve yirtar. Nisasta az olursa yufkalar birbirine yapisir.

Yufkalarin yirtilmamasina 6zen gosterilmelidir.
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> Incelik yufkanin her yerinde ayni olmalidir.
»  Nisasta baklava yufkasinin {izerine savrularak atilmalidir, yufka (izerinde 6bek
halinde nisasta bulunmamalidir.

Fotograf 3.3: Zar inceliginde baklava yufkasi Fotograf 3.4: Yufkanin sekillendirilmesi

Fotograf 3.4: Nisan adi verilen yufka Fotograf 3.5: Tepsiye dosenmeye hazir baklava yufkasi

3.2. Tepsiye Doseyerek Keserek Hazirlanan Baklava Cesitleri

Bu yontemle yapilan tatlilarda, 6nce baklava hamuru hazirlanir. Sonra yufkalar agilir,
aralarina harg konularak tepsiye yerlestirilir. Daha sonra yapilacak tatlinin 6zelligine uygun
olarak dilimlenir. Baklava ve havug¢ diliminde oldugu gibi ya da uygun 6lgiilerde kesilip igine
uygun harglar konur ve katlanarak sekillendirilir. Bu yontemle baklava, kuru baklava, ev
baklavasi, saray baklavasi, havug dilimi, sobiyet, sutlinuriye gibi ¢esitler hazirlanir.
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3.2.1. Baklava

Bu yontemle hazirlanan tathlarda, 6nce baklava hamuru hazirlanir. Sonra yufkalar
acilir, aralarina harg¢ konularak tepsiye yerlestirilir. Daha sonra yapilacak tathinin 6zelligine
uygun olarak dilimlenir. Baklava ve havu¢ diliminde oldugu gibi ya da uygun olgiilerde
kesilip icine uygun harclar konulur ve katlanarak sekillendirilir (sObiyette ve saray
baklavasinda oldugu gibi).

Kullanilan malzemelerin kalitesi lezzeti etkilediginden, malzeme se¢iminde ¢ok hassas
davranilmalidir. Baklava hamuru klasik bir hamur ¢esididir. Baklavanin hangi ¢esidi olursa
olsun kullanilan temel hamur aynidir, sadece iriiniin sekli ve i¢ gerecler farklidir. Gelin
bohgasi, ¢ikolatali baklava buna birer drnektir.

Not: Baklavaya fistik yerine ceviz konulursa cevizli baklava, fistik veya ceviz konulup
kaymak konmazsa kuru baklava, kesim sekline gore kare kesilirse kare baklava, dikdortgen
kesilirse dikddrtgen baklava, havug dilimi gibi kesilirse havug dilimi adlarini alir.

Fotograf 3.6: Kare dilimlenmis baklava Fotograf 3.7: Dikdortgen dilimlenmis baklava

Gerecler (20-25 Kisilik)

Olgiiler 40 cm capinda yuvarlak tepsi veya 35x45 cm dikdértgen tepsiye goredir. Bu da
yaklagik 20-25 kisilik demektir.

> Hamuru icin
o 800 g ekstra bugday unu
o 300 g su
. 15gtuz
. 3 adet yumurta
> Hamuru agmak icin
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400 g bugday nisastasi

> Surubu i¢in

1200 g seker
800 g su
2 yemek kasig1 limon suyu

> ic harc icin

300 g ¢ekilmis Antep fistig1, ceviz

> Uzerine eritip dokmek igin

500 g tereyagi

> Hamurun hazirlanmasi ve dinlendirilmesi

Un elenir. Unun ortas1 havuz gibi agilir. Igine 300 g su, 3 yumurta ve tuz
konularak ortadan baslanip igten disa dogru karistirilarak yogrulur.

Hamur sert gelirse biraz daha su katilarak yumusatilabilir fakat sert hamur
daha iyi sonug verir, baklava gevrek ve lezzetli olur. Yogurma sirasinda
arada bir el 1slatilarak hamurun kurumamasi saglanir.

Ellerin ici ile hamur bir ileri bir geri bastirilarak yayilir, yaklasik 50-60
cm’lik bir oval olusturulur. Hamur iki ucundan i¢e dogru katlanir, (izeri
nemli bir bez ile kapatilip 15-20 dakika kadar dinlendirilir.

Dinlendirilen hamur, iki elin avug¢ icleri ile uzunlamasina surekli
bastirilarak yogrulur, tekrar ayni sekilde katlanir, nemli bez altinda 15
dakika kadar daha dinlenmeye birakilir.

Iki kez daha bu islem tekrarlandiktan sonra hamur yuvarlanarak diizgn,
ince uzun bir silindir haline getirilir. Bigak ile ikiser parmak boyunda 10-
12 esit parga halinde kesilir. Yaklagsik 70-75 gramlik hamur bezeleri,
kesilen taraflar1 alta ve iiste gelecek sekilde diizeltilir. Uzerlerine nisasta
serpilerek iistten bastirilir. Uzeri ortiilerek nemli bez altinda 15-20 dakika
daha dinlendirilir.

Boylece hamurlar a¢ilmaya hazir hale gelir. Dinlendirilen hamur ¢cok daha
kolay agilir.

o 1. yontemde (ev usulti): Hamurlar teker taker, kurutulmadan daha
cok kenarlarina bastirilarak 85-90 c¢cm capinda oklava yardimiyla
acilir.

o 2. yontemde (isletme usulii): Hamurlar teker teker 20-25 cm
capinda acilir. Istenilen sayida (5-8-10) hamur, aralarina nisasta
serpilerek st Uste dizilir. Uzerleri ortiilerek 15-20 dakika daha
dinlendirilir. Hamurun kalinlig1 her yerde ayni olmalidir.

> i¢ gerecin hazirlanmasi
Ceviz veya Antep fistig1 robotta ¢ekilerek hazir hale getirilir.
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> Surubun hazirlanmasi

1200 g seker, 800 g su ile kaynatilip i¢ine 2 yemek kasig1 limon suyu sikilir, 4-5 dakika
daha kaynatilir ve sogumaya birakilir.

»  Baklavanin yapimi

° Agilan hamurlar kullanilacak tepsiye gore diizeltilir ve iki gruba ayrilir.

° Yaris1 tepsiye dosenir. Kii¢lik pargalar varsa esit sekilde dagitilir. Tam
yaris1 yerlesince arasina hazirlanan i¢ gere¢ konulur. Diger katlar da tizerine
yerlestirilir. Kenarlar1 igeri dogru itilerek yerlestirilir. istenilen biyiklik ve
sekilde dilimlenir. 500 g tereyag: eritilerek kazeini ayrilir. Dilimlenen
baklavanin iizerine dokulur. 10 dakika daha dinlendirildikten sonra nceden
1stilmis 170-180 °C firinda 40-45 dakika pisirilir.

o Firindan ¢ikan sicak baklavanin iizerine sicak surup dokiiliir. Surubu

cektikten sonra soguk servis yapilir.

3.2.2. Saray Baklavas1
Olgiiler yaklasik 50-60 cm ¢ap1 olan veya esit biiyiikliikteki yuvarlak bir tepsi icindir.

> Hamuru icin

750 gun

1 tath kasig1 pudra sekeri
20 gtuz

Y5 kahve fincani s1viyagi
2 adet yumurta

1 adet yumurta sarisi
200 g su

400 g tereyagi

> I¢ malzemesi
. 350 g ¢ekilmis yesil fistik, badem, ceviz

> Surubu
. 1.5 kg toz seker
o 750 g su

> Gerecler (12 kisilik)
o Y limon suyu

>  Uzerine siirmek igin
o 2 adet yumurta
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Islem basamaklar:

Un elenir, unun ortasi havuz gibi ag¢ilir. Butln malzemeler ilave edilerek
hamur yapilir.

Nemli bir bez altinda 20 dakika dinlendirilir.

Rulo hamur, her biri 70-75 g olacak sekilde 10-12 parcaya kesilir.
Hamurlar kiigiik toplar haline getirilerek yaglanmis bir tepsiye dizilir.
Uzeri nemli bir bezle ortiliir, 20 dakika daha dinlendirilir.

Hamurun bir tanesi alimir. Merdane ile 2-3 mm inceliginde agilir,
tereyagindan ceviz biiyiikligiinde alinip hamurun tizerine yedirilerek
stvanir.

Uzunlamasina hamurun bir yarist tam ortadan digerinin iizerine katlanir.
Diger hamurlar da ayni sekilde hazirlanir. Hamurlar buzdolabinda yarim
saat dinlendirildikten sonra sivi yag ile yaglanmis mermerde merdane ile 1
mm kalinliginda aglir.

1 mm kalinliginda agilan her bir hamur bir kurdele gibi uzatilir, ucundan
baslanarak yuvarlana yuvarlana dirdlir ve tepsiye dizilir.

Biitiin hamurlara ayni1 islem uygulanir. Nemli bir bez altinda buzdolabinda
20 dakika dinlendirilir.

Dinlenen her bir hamur, merdane ile 3 mm inceliginde kiigtik, yuvarlak bir
tabak gibi acilir. Ortasma (fistik, ceviz, Hindistan cevizi, toz seker, su)
harg konulur. Yarim ay seklinde hamur kapatilir. Hamurun uglar1 parmakla
bastirilarak kapatilir.

Biitiin hamurlar aynmi sekilde hazirlandiktan sonra yaglanmis tepsiye
yerlestirilip iizerlerine (kenarlarina akitmadan) yumurta sarisi siiriiliir.
Firinda pisirilir.

Firindan ¢ikarildiktan sonra sicak olarak surup dokiiliir. Soguyunca servise
almnir.

3.2.3. Kuru Baklava

Az yapilan, uzun siire dayanan klasik bir baklava tiridir. I¢ gerecine alisilagelmisin
Otesinde bol miktarda pudra sekeri eklenir ve ceviz, badem ya da fistik i¢i ile karigtirtlir. Kuru
baklava hazirlanirken icine kaymak konulmaz. Ayrica bu baklavanin surubuna limon suyu
konmaz. Bu baklava yogun kivamli surubu verildikten sonra serin bir ortamda kurutulup
icindeki sekerin kristallesmesi ile elde edilir. Diger agilardan ayni olan kuru baklava pistikten
birkac saat sonra surubunu emer ve kuru sifatin1 hak edecek bir kivama ulasir.

35



Olculer yaklasik 50-60 cm cap1 olan veya esit biiyiikliikteki yuvarlak bir tepsi icindir.

Fotograf 3.8: Fistikh kuru baklava

2 adet yumurta
Y yemek kasig81 tuz
100-125 g 1lik su

o 250 g ¢ekilmis Antep fistig1, ceviz vb.

> Gerecler (12 Kkisilik)
> Hamuru igin
o 500 g un
[ ]
[ ]
[ ]
»  Surubuicin
. 800 g seker
. 300 g su
> i¢c harci icin
> Hamuru agmak icin
. 250 g nisasta
>

Uzerine dokmek igin

. 400 g tereyagi

Fotograf 3.19: Fistikh kuru baklava
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>

>

>

Fotograf 3.20: Cikolata kaph fistikli kuru baklava

Hamurun hazirlanmasi

Un elenir. Unun ortasi agilir. Agilan yere tuz, yumurtalar, suyun ¥2’U
konularak hepsi tamamen karistirtlir. Bu sivilar unla harmanlanarak
yogrulur.

Hamurun Gzeri nemli bir bezle ortllerek en az 20-25 dakika dinlendirilir.
Hamur tekrar yogrulup bir kez daha dinlendirilir. Sonra dizgin ve her
tarafi ayni kalinlikta olmak iizere 50-60 cm uzunlukta silindir sekline
sokulur.

70-75 gr'lik 10-12 esit pargaya bolinir. Hamur pargalarmin kesilen
taraflar alta ve iiste gelecek sekilde diizeltilir. Uzerlerine nisasta serpilerek
iistten bastirtlir. Uzeri ortiilerek nemli bez altinda 15-20 dakika daha
dinlendirilir.

Boylece hamurlar agilmaya hazir hale gelir. Hamur iki tiirli agilir.

o] 1. yontemde (ev usult): Hamurlar teker teker kurutulmadan daha
cok kenarlarma bastirilarak 85-90 cm ¢apinda oklava yardimiyla
acilir.

o] 2. yontemde (isletme usulii): Hamurlar teker teker 20-25 cm
capinda acilir. Istenilen sayida (5-8-10) hamurlar aralara nisasta
serpilerek st Gste dizilir. Uzerleri ortiilerek 15-20 dakika daha
dinlendirilir. Once merdane sonra oklava yardimi ile dolanarak
kenarlarina bastirilarak agilir. Hamurun kalinligi her yerde aymi
olmalidir.

I¢c gerecin hazirlanmasi
Ceviz, badem veya Antep fistig1, robotta ¢ekilerek kullanima hazir hale getirilir.

Surubun hazirlanmasi
800 g seker, 300 g su ile kaynatilip hazir hale getirilir ve sogumaya birakilir.

Baklavanin yapimi

Acilan hamurlar kullanilacak tepsiye gore diizeltilir ve iki gruba ayrilir.
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o Yarist tepsiye dosenir. Kiigiik pargalar varsa esit sekilde dagitilir. Tam
yarist yerlesince arasina hazirlanan i¢ gere¢ konur. Diger katlar da tizerine
yerlestirilir. Kenarlar1 igeri dogru itilerek yerlestirilir. istenilen biyuklik
ve sekilde dilimlenir. 400 g tereyag eritilerek kazeini ayrilir. Dilimlenen
baklavanin tlizerine gezdirilir.10 dakika daha dinlendirildikten sonra
onceden 1stilmig 170-180 °C derecelik firinda 40-45 dakika pisirilir.

. Firindan ¢ikan sicak baklavanin iizerine sicak surup dokiliir. Surubu
cektikten sonra soguk servis yapilir.

3.2.4. Ev Baklavasi

Ev baklavasini igletmede yapilan baklavalardan ayiran en biiylik 6zellik, her katinda i¢
kullanilmasi ve seklinin baklava dilimi olarak bilinen sekilde kesilmesidir.

Fotograf 3.9: Cevizli ev baklavasi

3.2.5. Havug Dilimi

Baklava yuvarlak tepsiler iginde bilinen klasik sekilde hazirlandiktan sonra tiggen
dilimler halinde kesilir. Bu baklava tlrtune havug dilimi denmesinin nedeni, tiggen seklindeki
dilimlerin havuca benzetilmesidir.
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Fotograf 3.10: Havug dilimi

Geregler (10 Kisilik)
Olgiiler yaklasik 50-60 cm ¢ap1 olan veya esit biiyiikliikteki yuvarlak bir tepsi i¢indir.

> Hamuru igin

500 g un

2 adet yumurta

Y yemek kasi81 tuz
100-125 g 1lik su

»  Surubuicin

800 g seker
400 gsu
2 yemek kagig1 limon suyu

> i¢c harc icin

250 g ¢ekilmis Antep fistigi, ceviz vb.

> Hamuru agmak icin

250 g nigasta
(tzerine eritip dokmek icin) 400 g tereyagi

> Hamurun hazirlanmasi

Un elenir. Unun ortas1 agilir. Agilan yere tuz, yumurtalar, suyun 4’0
konularak hepsi tamamen karigtirilir.

Hamurun tzeri nemli bir bezle ortllerek en az 20-25 dakika dinlendirilir.
Hamur tekrar yogrulup bir kez daha dinlendirilir. Sonra diizgiin ve her
tarafi aym1 kalinlikta olmak iizere 50-60 cm uzunlukta silindir sekline
sokulur.

70-75 gr’lik 10-12 esit pargaya boliniir. Hamurun Kkesilen taraflar: alta ve
iiste gelecek sekilde duzeltilir. Uzerlerine nisasta serpilerek iistten
bastirilir. Uzeri ortiilerek nemli bez altinda 15-20 dakika daha dinlendirilir.
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Boylece hamurlar a¢ilmaya hazir hale gelir. Hamur iki tiirlii agilir.

o] 1. yontem (ev usull): Hamurlar teker teker kurutulmadan daha ¢ok
kenarlarina bastirilarak 85-90 cm ¢apinda oklava yardimiyla agilir.

o] 2. yontem (isletme usulii): Hamurlar teker teker 20-25 c¢cm ¢apinda
acilir. Istenilen sayida (5-8-10) hamur, aralarma nisasta serpilerek
Ust Uste dizilir. Uzerleri ortilerek 15-20 dakika daha dinlendirilir.
Hamurun kalinlig1 her yerde ayni olmalidir.

> I¢ gerecin hazirlanmasi
Ceviz, badem veya Antep fistig1, robottan ¢ekilerek kullanima hazir hale getirilir.

> Surubun hazirlanmasi

800 g seker, 400 g su ile kaynatilip igine 2 yemek kasig1 limon suyu sikilir,
4-5 dakika daha kaynatilip hazir hale getirilir.

> Havug diliminin yapim

3.2.6. Sobiyet

Acilan hamurlar kullanilacak tepsiye gore diizeltilir ve iki gruba ayrilir.
Yaris1 tepsiye dosenir. Kiiciik parcalar varsa esit sekilde dagitilir. Tam
yarisi yerlesince arasina hazirlanan i¢ gerec¢ konur. Diger katlar da iizerine
yerlestirilir. Kenarlar1 igeri dogru itilerek yerlestirilir. Hamur, tepsinin
disindan ortasina dogru tiggen dilimler halinde kesilir (Havuca benzer bir
sekil olusturacak bicimde). 400 g tereyagi eritilerek kazeini ayrilir.
Tepside havuglara benzer sekilde olusan hamurun iizerine tereyagi
gezdirilir. 10 dakika daha dinlendirildikten sonra 6nceden 1stilmis 180-200
derecelik firinda 40-45 dakika pisirilir.

Firindan ¢ikan sicak tatlinin {izerine sicak surup dokiilir. Surubunu
cektikten sonra soguk servis yapilir.

Baklava hamuru diger baklava tiirlerinde oldugu gibi hazirlanarak yufkalar acilir.
Acilan yufkalar 10’ar santimlik kareler halinde kesilir. i¢lerine fistik, ceviz vb. ile kaymak
konur. Sobiyetin diger baklavalardan farki, igine siitten elde edilen kaymak degil,
baklavacilikta kaymak tabir edilen irmik ve sitiin pisirilmesi ile hazirlanan karigimin konmasi
ve muska seklinde kapatilmasidir.
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Fotograf 3.11: Sobiyet

Geregler (10 Kisilik)
Olgiiler yaklasik 50-60 cm ¢ap1 olan veya esit biiytikliikteki yuvarlak bir tepsi icindir.
> Hamuru igin
o 500 g un
o 2 adet yumurta
. Y yemek kasig1 tuz
. 100-125 g soguk su
»  Surubuicin
. 800 g seker
. 400 gsu
. 2 yemek kasig1 limon suyu
> i¢ harci icin
o 250 g ¢ekilmis antep fistigi, ceviz vb.
o Yarim litre sut
. 60 g irmik
> Hamuru agmak icin
. 250 g nisasta
>  Uzerine eritip dokmek igin
. 400 g tereyagi
> Hamurun Hazirlanmasi

. Un elenir. Unun ortasi agilir. Agilan yere tuz, yumurtalar, suyun ¥4’0
konularak hepsi tamamen karigtirilir.
o Hamurun tizeri nemli bir bezle 6rtlilerek en az 20-25 dakika dinlendirilir.
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o Hamur tekrar yogrulup bir kez daha dinlendirilir. Sonra diizgiin ve her
tarafi aym1 kalinlikta olmak iizere 50-60 cm uzunlukta silindir sekline
sokulur.

o 70-75 g’lik 10-12 esit par¢aya boliiniir. Hamurun Kesilen taraflari alta ve
iiste gelecek sekilde diizeltilir. Uzerlerine nisasta serpilerek iistten
bastirilir. Uzeri ortiilerek nemli bez altinda 15-20 dakika daha dinlendirilir.

o Boylece hamurlar agilmaya hazir hale gelir. Hamur iki tiirli agilir.

o] 1. yontemde (ev usulti): Hamurlar teker teker kurutulmadan daha
cok kenarlarma bastirilarak 85-90 cm ¢apinda oklava yardimiyla
acilir.

o] 2. yontemde (isletme usulii): Hamurlar teker teker 20-25 cm
capinda acilir. Istenilen sayida (5-8-10) hamur, aralarina nisasta
serpilerek st Uste dizilir. Uzerleri ortiilerek 15-20 dakika daha
dinlendirilir. Hamurun kalinlig1 her yerde ayn1 olmalidir.

> i¢ gerecin hazirlanmasi
Yarim litre kaynar siit, 60 g irmik ile karistirilarak 5 dakika pisirilir. Siit kaymagindan
farkli irmik ve siitten hazirlanan karisim baklavacilikta kaymak adini alir.

> Surubun hazirlanmasi

800 g seker, 400 g su ile kaynatilip icine 2 yemek kasigi limon suyu sikilarak 4-5
dakika daha kaynatilir ve hazir hale getirilir.

> Sobiyetin yapim

Agcilan yufkalarim her biri 10 em'lik kareler halinde kesilir. Hazirlanan kaymak, bir
koseden diger koseye yerlestirilir. Uzerine Antep fistigi ekilir. Tiim yufkalar bu sekilde tek tek
hazirlanir. Sonra mektup zarfi seklinde hepsi kapatilir. Tepsiye dizilir. 400 g tereyagi
eritilerek kazeini ayrilir. Hazirlanan so6biyetlerin iizerine gezdirilir. 10 dakika daha

dinlendirildikten sonra énceden 1stilmig 170-180 derecelik firinda 40-45 dakika pisirilir.

Firindan ¢ikan sicak sobiyetin iizerine sicak surup dokiiliir. Surubunu g¢ektikten sonra
soguk servis yapilir.

3.2.7. Sutlunuriye

Serbetinde siit ve su karisimi kullanilan baklava cesididir. I¢ olarak findik kullanilir.
Siitlii serbeti sebebiyle kisa siirede tiikketilmesi tavsiye edilir.
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Fotograf 3.12: Sutliinuriyenin serbeti

Hamuru igin

o 500 g un

. 2 adet yumurta
. 10gtuz

. 150 g soguk su
Surubu igin

. 2 kg seker

o 1 kg sut

i¢ harci igin
. 250 g file findik

Ust stisleme igin
. 50 g toz findik

Hamuru agmak icin
. 250 g nisasta

Uzerine eritip dékmek igin
. 400 g tereyagi

Hamurun hazirlanmasi

. Un elenir. Unun ortas1 agilir. Agilan yere tuz, yumurtalar, suyun %.’i
konularak hepsi tamamen karigtirilir.
Hamurun tzeri nemli bir bezle ortllerek en az 20-25 dakika dinlendirilir.

o Hamur tekrar yogrulup bir kez daha dinlendirilir. Sonra dizgiin ve her
tarafi aym1 kalinlikta olmak iizere 50-60 cm uzunlukta silindir sekline
sokulur.
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o 70-75 g’lik 10-12 esit pargaya boliiniir. Hamurun kesilen taraflar alta ve
iiste gelecek sekilde diizeltilir. Uzerlerine nisasta serpilerek iistten
bastirilir. Uzeri értiilerek nemli bez altinda 15-20 dakika daha dinlendirilir.

o Bdylece hamurlar agilmaya hazir hale gelir. Hamur iki tiirli agilir.

o] 1. yontemde (ev usult): Hamurlar teker teker kurutulmadan daha
cok kenarlarma bastirilarak 85-90 cm c¢apinda oklava yardimiyla
acilir.

o 2. yontemde (isletme usulii): Hamurlar teker teker 20-25 cm
capinda acilir. Istenilen sayida (5-8-10) arlarmna nisasta serpilerek
ustste dizilir. Uzerleri ortllerek 15-20 dakika daha dinlendirilir,
Hamurun kalinlig1 her yerde ayn1 olmalidir.

> Surubun hazirlanmasi
2 kg seker, 1 kg sit ile kaynatilip hazir hale getirilir.

»  Sutlinuriye yapim

o Agilan hamurlar kullanilacak tepsiye gore diizeltilir ve iki gruba ayrilir.

. Yarist tepsiye dosenir. Kiiglik pargalar varsa esit sekilde dagitilir. Tam
yaris1 yerlesince arasina hazirlanan i¢ gere¢ konur. Diger katlar da iizerine
yerlestirilir. Kenarlar igeri dogru itilerek yerlestirilir. Hamur kare dilimler
halinde kesilir. 400 g tereyag eritilerek kazeini ayrilir. Hamurun Gzerine
tereyag1 gezdirilir. 10 dakika daha dinlendirildikten sonra 6nceden 1sitilmig
170-180 °C firinda 40-45 dakika pisirilir.

o Firindan ¢ikan sicak tatlinin {izerine sicak surup dokiilir. Surubunu
cektikten sonra soguk servis yapilir. Uzerine toz findik serpilir.

3.2.8. Digerleri

Tadi ve goOriinimii baklavaya benzemekle birlikte yaprak hamurundan hazirlanan
baklavalar da vardir. Bu tathilar, baklava adi altinda anilmakla birlikte tadlar1 baklavadan
oldukga farklidir.

Bu konuda gercek olan sudur ki ustalar tepside doseyerek keserek, hazirlama teknigi ile
farkli sekiller {ireterek farkli isimler altinda piyasaya ¢ok ¢esitli iriinler sunmuslardir.

Ulkemizin farkli yorelerinde farkli i¢ gereclerle hazirlanan baklava cesitleri vardir.
Ornegin yesil fistikli ve kaymakli baklava Gaziantep basta olmak {izere Giineydogu Anadolu
Bolgesinde, kestaneli baklava Bursa yoresinde, kaymak baklavasi Kiitahya ve yoresinde,
findikl1 baklava Karadeniz Bolgesinde susamli ve targinli baklava Ege ve Akdeniz Bolgesinin
bazi yorelerinde yoresel malzemelerle ve tekniklerle yapilmaktadir.

Bu grupta hazirlanan diger tatlilar saray sarmasi, hanimgobegi baklava (Bazi yorelerde
gil burma olarak gecer.), dilberdudagi baklava, gubuk baklavasi (vezirparmagi) vb.dir.
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Yaprak hamurundan samsa koroglu sarmasi, samsa bilbllyuvas: gibi baklava cesitleri de
yapilmaktadir (Milféy Hamuru materyalini inceleyiniz).

Fotograf 3.13: Sutlinuriye

Fotograf 3.14: Gelin bohcasi Fotograf 3.15: havug dilim

3.3. Tepsiye Doseyerek Keserek Hazirlanan Baklavalarin Dilimleme

Cesitleri

YV VvV VY V¥V

Baklavada kare, dikdorgen veya yuvarlak tepsiler kullanilabilir (Koseli tepsiler
kesim kolaylig1 agisindan tercih edilir.).

Baklava koseli tepsilerde hamur, 3x3 kareler halinde veya 4x3 dikdortgenler
halinde kesilebilir.

Yuvarlak tepsilerde 6nce uzunlamasina kesilir sonra tepsi hafif¢e yan ¢evrilip
egik bir sekilde verevlemesine kesilir.

Yuvarlak tepsilerde bir baska baklava kesim seklinde tepsi Once 4 esit pargaya
kesilir. Sonra her bir parga icten disa dogru A seklinde kesilerek tamamlanir. Her
bir ug karsisindaki uglarla birlestirilerek kesim tamamlanir. Bu anlatilan orjinal
baklava kesim seklidir.

Havug diliminde, yuvarlak tepsiler kullanilir, yufkalar distan i¢e dogru iiggen
dilimler seklinde kesilir. Tepsi buyUk ise ortada yuvarlak bir parca birakilabilir.
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> Sobiyette ise acilan yufkalar yaklasik 10 cm kareler halinde kesilir. Bir koseden
diger koseye kadar i¢ gere¢ konur, fazla bastirilmadan tiggen seklinde kapatilir.
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Fotograf 3.16: Baklava kesim ve katlama sekilleri

Fotograf 3.18: Sutlinuriye ve havug dilimi

3.4. Tepsiye Doseyerek Keserek Hazirlanan Baklavalar: Dilimlerken
Dikkat Edilecek Noktalar

> Sekillendirmede ilk dikkat edilecek nokta, yufkalarin kurumasina firsat
verilmeden hemen kesilmesidir.
»  Yufkalarin inceligi her yerde ayni olmalidir.
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Tepsinin en istindeki yufka yirtiksiz ve muntazam olmalidir (nisan yufkasi).
Bicagin tersi ile baklavanin kenarlari, tepsinin i¢ kenarindan asagiya dogru,
yufkalar1 pargcalamadan bastirilmalidir.

Kullanilan bigak keskin olmalidir veya 6zel dilimleme bicagi kullanilmalidir.
(yufkalarin parcalanmadan kesilmesi igin).

Kesilen dilimlerin biiyiikliigii birbirine esit olmalidir.

3.5. Baklavay: Siisleme Servise Hazirlama ve Saklama

>

Baklavalar genel olarak hazirlanirken Antep fistigi, Hindistan cevizi, ceviz,
badem, findik, kaymak (irmikli sttlii karisgim) ile hazirlandiklart igin
servislerinde bunlar lizerlerine ekmeye gerek kalmayabilir. Baklava ve bu tip
hazirlanan tatlilar krem santi, siit kaymagi, dondurma ¢esitli meyvelerle, eritilmis
cikolata ile servise alinabilir.

Bekledikge 0zelligini kaybeder. Bu tiir tatlilar buzdolabina konmaz.
Buzdolabinda bekletilirlerse yumusayarak lezzetlerini yitirir.

Tepside keserek, katlayarak ve sekillendirerek hazirlanan tatlilar en fazla 2-3
gun, sararak ve biizerek oklavadan ¢ekme teknigi ile hazirlanan tatlilar 3-4 gline
kadar tazeliklerini koruyabilir. Bunun icin de uygun ortamlarda bekletilmeleri
gerekir. Baklavalar daha sonra bayatlayarak lezzetini yitirir. Samsa baklavasi
turd, yaprak hamurundan yapilan baklavalar ayrica iginde kaymak olan sobiyet
bekletilmemeli, glinliik olarak tiketilmelidir.
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DEGERLER ETKINLIiGi-1

Ben Hangisini Beslersem

Yagh kizilderili reisi, kuliibesinin 6niinde torunuyla oturmus az o6tede birbirleriyle
bogusup duran iki kurt képegini izliyorlardi. Kopeklerden biri beyaz, digeri siyaht1 ve on iki
yasindaki ¢ocuk kendini bildi bileli o kopekler slrekli dedesinin kuliibesinin 6niinde bogusup
duruyordu.

Dedesinin siirekli g6z 6niinde tuttugu, yanindan ayirmadig iki kurt kdpegi idi bunlar.
Gocuk kulubeyi korumak igin bir kopegin yeterli olabilecegini disiiniiyor, dedesinin iki
kdpege ni¢in ihtiyact oldugunu ve renklerinin neden siyah beyaz seklinde zit renkler oldugunu
merak ediyordu. Merakla dedesine sordu. Yasli reis bilgece, torununun sirtin1 sivazlayarak:

-Onlar benim igin iki simge evlat, dedi.

-Neyin simgesi, diye merakla sordu ¢ocuk.

-lyilik ve kotiiliigiin simgesi, aynen su gordiigiin kopekler gibi iyilik ve kétiiliik
icimizde devamli miicadele eder durur. Ben bunlar seyrettik¢e hep bunu diisiiniiriim onun igin
yanimda tutarim onlari, dedi yasli reis.

Cocuk so6ziin burasinda “Miicadele varsa kazanani mutlaka olmali.”, diye diislindii ve
ekledi:

-Dede peki sence hangisi kazanir miicadeleyi iyilik mi? Koétiiliik mii?
-Hangisi mi evlat ben hangisini iyi beslersem...

1. Kizilderili reisinin, kopeklerini siyah ve beyaz renklerde segmesinin nedeni nedir?
2. Kdpeklerin renkleri neyin simgesidir?
3. Sizce hikayede anlatilmak istenen nedir?
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UYGULAMA FAALIYETI

Is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak baklava hamurundan sobiyet tatlisi
hazirlayiniz.

Malzemeler (10 Kisilik)
> Hamuru igin
o 500 g un
o 2 adet yumurta
. % yemek kasigi tuz
o 100-125 g 1lik su
> Surubu i¢in
o 800 g seker
o 400 gsu
o 2 yemek kagig1 limon suyu
> i¢ harci icin
. 250 g ¢ekilmis Antep fistigi, ceviz
o Y litre sut
. 60 g ¢orba kasig1 irmik
> Hamuru agmak igin
. 250 g nisasta
> Uzerine eritip dokmek icin
. 400 g tereyagi

Islem Basamaklar1 Oneriler

» Calismaya baslamadan once  gerekli Is sagh@g ve giivenligi tedbirlerini
hazirliklarinizi tamamlayiniz. almalisiniz.

Hijyen kurallarina uymalisiniz.

Guvenlik tedbirlerini almalisiniz.

Zaman ve enerjiyi dogru

kullanmalisiniz.

[s énliigii, bone giymelisiniz.

Ellerinizi ve c¢alisma ortamini

temizlemelisiniz.

VV VYVV VY

A\ 4

Oklava, merdane, baklava oklavasi,
kaziyici, bigak, tepsi, ol¢ii kaplari,
terazi, elek vb. araglari tezgaha
calisma sirasina gore
hazirlamalisiniz.

» Araglari hazirlaymiz.

» Geregleri hazirlaymiz. » Baklava hamuru hazirlamada uygun
Ozellikte malzeme (unun Kkalitesi)
secmelisiniz.
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Malzemeleri tarife uygun olarak
dikkatle 6l¢melisiniz.

» Surubunu hazirlaymz.
e Sekeri su ile birlikte tencere iginde
ocaga koyunuz.
e Kaynaynca i¢ine limon suyunu
koyunuz.
e Surubu 4-5 dakika sonra atesten aliniz.

Sekeri su iginde eriyene kadar
karistirmalisiniz.

Kaynamaya basladiktan sonra atesi
kismay1 unutmayiniz.

Serbeti hazirlarken dikkatli
olmalisimiz  giivenlik  tedbirlerini
almalisiniz.

> I¢ini hazirlayimz.
e Kaynamus siitiin i¢ine irmigi koyup
karigtiriniz.
e 4 dakika pisiriniz.
e Sogumaya birakiniz.

Siitli kaynatmay1 unutmayiniz.
Pigirirken tencerenin dibini
tutturmamaya dikkat etmelisiniz.

» Tath hamurunu hazirlaymiz.

e Unu hamur tahtasina veya mermere
eleyip ortasina tuz, limon suyu, siviyag
ve suyu koyunuz.

e Homojen bir hamur elde edinceye kadar
yogurup dinlendirmeye birakiniz.

e Hamuru tekrar yogurup dinlendirdikten
sonra 50-60 cm uzunlukta rulo haline
getiriniz.

e Hamuru 70-75 gramlik 10-12 esit
parcaya boliniz. Kesik taraflari alta ve
iiste gelecek sekilde diizeltip tizerlerine
nisasta ekip tekrar dinlendirmeye
birakiniz.

vV Vv VvV VYV V

Unu ve nisastay1 elemeyi
unutmayiniz.

Yogurma islemini avug igiyle
bastirarak yapmalisiniz.

Hamura konan suyun ilik olmasina
dikkat etmelisiniz.

Dinlendirme strelerini en az 20
dakika olarak hesaplamalisiniz.
Hamuru veya hamurlart nemli bir
bez altinda dinlendirmeniz
gerektigini unutmayiniz.

Homojen bir hamur elde etmeniz
icin hamuru keserek bosluklar olup
olmadigina bakmay1
unutmamalisiniz.
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» Bezeleri acip sekil veriniz.

e Bezeleri nisasta ile ister tek tek,
isterseniz 5-8-10’lu gruplar halinde
aciniz.

e Bezeler tek tek agilacak ise oklava ile
daha ¢ok kenarlarina bastirarak 80-90
cm c¢apinda aginiz.

e Diger yontemde ise dnce bezeleri teker
teker 20-25 cm ¢apinda aginiz.

e Aralarma nisasta serperek istenilen
sayida bezeyi Ust Uste dizip 20 dakika
daha dinlendiriniz.

e Once merdane sonra oklava yardimiyla
dolanarak kenarlarina bastirarak aginiz.

e Her acista alttan bir tanesini iiste
kaydirarak boyutlarinin ayni1 olmasina
0zen gostererek agimniz.

>

>

>

Bezeleri acarken yufkalarin
kurumamasi i¢in seri ¢aligmalisiniz.
Yufkalar1  agarken  yirtmamaya

dikkat etmelisiniz.
Nisasta artiklarin1 yumusak bir firca
ile almalisiniz.

» Yagim hazirlaymz.
e Tereyagmi eriterek kazeinini ve
tizerinde olusan kopiiklerini alimiz.
e Sicak halde bekletiniz.

Kazeini

kullanilan
lekeler ve
unutmayiniz.
Yagi eritirken yakmamaya dikkat
etmelisiniz.

Yagm sicak  halde
gerektigini unutmayimniz.
Yagi eritirken giivenlik tedbirlerini
almalisiniz.

ve kopiikleri alinmadan
yagin tath {lizerinde
tortular birakacagini

beklemesi

» Tathya sekil veriniz.

o Bodylece 6’sarl1 2 grup yufka elde etmis
olacaksiniz. Her bir grup yufkay1 10
cm’lik karelere kesiniz.

e Karelerin igine kdseden kdseye kaymak
harcin1 koyup Antep fistig1 ekleyiniz,
ticgen seklinde kapatiniz.

e Sicak bekleyen yagi, tatlinin {izerine
gezdiriniz.

e Tepsiyi firmna vermeden 10 dakika
bekletiniz.

Yufkalar1 karelere keserken her
birinin ayni1 boyutta olmasina dzen
gostermelisiniz.

Kare yufkalarin igine harglart esit

olarak paylastirmaya 0zen
gostermelisiniz.

Sicak  yag1  tathmin  {izerine
gezdirdikten sonra 10 dakika

beklemesi gerektigini unutmayiniz.
Bu bekletme islemi ile tatlinin daha
giizel pisecegini ve daha lezzetli
olacagini unutmayiniz.

» Tathy pisiriniz.
e Tatliy1 170-180 derece firin 1s1sinda 40-
45 dakika tizeri altin sarist renk alincaya
kadar pisiriniz.

Firin 1sisma ve pisirme siiresine
dikkat etmelisiniz.

Firin kullanirken mutlaka eldiven
kullanmalisiniz.
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e Tathy1 finndan ¢ikardiktan sonra tepsiyi
egerek yagin fazlasin siizdiiriiniiz.
» Tathy: suruplandirimiz. » Sicak tatlinin iizerine sicak surup
e Firindan ¢ikan sicak tatlinin (izerine dokiilmesi gerektigini unutmayiniz.
sicak surubu dokiiniiz.
» Servise hazirlayniz. > Uzerine Antep fistig1 ekebilirsiniz.
e Sobiyet tatlisini, surubunu emip » Dondurma ile servise sunabilirsiniz.
soguduktan sonra servise sununuz. >
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular1 dikkatle okuyarak dogru se¢enegi isaretleyiniz.
Kaymak asagidaki tatlilarin hangisinde kullanilir?

A) Baklava

B) Sarig1 burma

C) Sobiyet

D) Biilbilyuvasi

E) Beyaz baklava

Kuru baklavayi, baklavadan ayiran 6zellik asagidakilerden hangisidir?
A) Sekil farklilig

B) I¢ gerecine pudra seker konmasi

C) Yapilis yontemindeki farklilik

D) Hamur kalinliginin farkli olmasi

E) Surubuna limon suyu konmamasi

Asagidakilerden hangisi, tepside kesilerek katlanarak ve sekillendirilerek hazirlanan
tatlilar grubuna girmez?

A) Baklava

B) Havug dilimi

C) Bulbilyuvast

D) Sobiyet

E) Kuru baklava

Asagidaki tatlilardan hangisinin lizerine yumurta sarisi siiriilerek pisirilir?
A) Saray baklavasi

B) Fistikli sarma

C) Saray burma

D) Kuru baklava

E) Sobiyet

Baklava oklavasinin gérevi asagidakilerden hangisidir?
A) Agilan yufkalara sekil vermek

B) Yufkalar1 daha rahat agmak

C) Bezeleri agarak yufka haline getirmek

D) Yufkalar yirtmadan agmak

E) Nisastanin kolay dagilmasini saglamak

Asagidaki tatlilardan 6zellikle hangisinde yuvarlak tepsi kullanilir?
A) Baklava
B) Havug dilimi
C) Nemse baklavasi
D) Sobiyet
E) Fistikli sarma
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7. Yufkalar agilirken yufkalarin kuruyup yirtilmasinin nedenlerinden degildir?
A) Fazla nisasta
B) Rizgar
C) Agir hareket etme
D) Acemilik
E) Yufkalarin kalin agilmasi

8.  Asagidakilerden hangisi milfoy hamurundan yapilan tatli ¢esitlerinden biridir?
A) Saray sarma
B) B) Sobiyet
C) C) Kuru baklava
D) D) Biilbiilyuvasi
E) E) Samsa

9.  Seker eriyene kadar karigtirildiktan sonra serbeti tekrar karigtirmamamizin
sebebi asagidakilerden hangisidir?
A) Parlak olmasi i¢in
B) Sekerlenmemesi i¢in
C) Daha tatli olmasi i¢in
D) Serbetin koyulagmasinin ¢abuk olmasi i¢in
E) Serbetin daha kolay ¢cekmesi i¢in

DEGERLENDIRME
Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise “Modiil Degerlendirme”’ye geginiz.
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MODUL DEGERLENDIiRME

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak asagida verilen malzemeler ile cevizli baklava
hazirlayiniz.

Malzemeler:

> Hamuru icgin

800 g ekstra bugday unu
300 g su

15gtuz

3 adet yumurta

> Hamuru agmak icin
o 400 g bugday nisastas1

> Surubu i¢in
o 1200 g seker
o 800 g su
o 2 yemek kasig1 limon suyu

> I¢ harct igin
° 300 g ¢ekilmis ceviz

> Uzerine eritip dokmek icin
o 500 g tereyagi

KONTROL LiSTESI

Asagida listelenen davraniglardan kazandigimiz becerileri Evet, kazanamadiginiz
becerileri Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

A\ 4

Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun olarak hazirliginiz
yaptiniz mi?

Uygun araglar sectiniz mi?

Uygun gerecleri sectiniz mi?

I¢ gerecleri hazirladiniz mi1?

Baklava hamurunu hazirladiniz mi?

Baklava hamurunu dinlendirdiniz mi?

Baklava hamurunu agtiniz mi?

Baklavada kullanilacak i¢ malzemeyi hazirladiniz mi?

V|V|V|V|V| V|V
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» Acilan baklava yufkalarini tepsiye dosediniz mi?

» Baklavayi tepside ¢esidine gore dilimlediniz mi?
» Firii 6nceden 1sittiniz m1?

» Baklavayi pisirdiniz mi?

» Baklavay1 surupladiniz mi?

» Baklavayi servise hazirladiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gézden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormuyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz “Evet”
ise bir sonraki bireysel 6grenme materyaline gegmek i¢in 6gretmeninize basvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI-1’iN CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETIi-2’NiN CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETI-3'UN CEVAP ANAHTARI
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