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ACIKLAMALAR

ALAN Yiyecek icecek Hizmetleri
DAL Ascilik /Pasta ve Tath Yapimi Dal
MODULUN ADI Mayah Hamurlardan Uriinler Hazirlama
MODULUN SURESI 40/36 ders saati
Bireye/ogrenciye, is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak
MODULUN AMACI mayali hamurlardan tiriinler hazirlama ile ilgili bilgi ve
becerileri kazandirmaktir.

1. Is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak recete ve
kalite  Olgiitlerine  uygun  mayali  hamur
hazirlayabileceksiniz.

2. Is saghgr ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye
gore istenilen renk, tat ve Ozellikte mayal
hamurlardan cesitli pastane trtinleri
hazirlayabileceksiniz.

MODULUN OGRENME 3. Is saghgl ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye
KAZANIMLARI o S . 11
gore istenilen renk, tat ve Ozellikte mayali
hamurlardan cesitli yoresel iriinler
hazirlayabileceksiniz.

4, 1Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye
gore istenilen renk, tat ve Ozellikte mayal
hamurlardan uluslararasi trtinler
hazirlayabileceksiniz.

Ortam: Sinif, mutfak atolyesi, pasta ve tath atolyesi.

Donanim: Muhtelif kaplar, siizgegler, kaseler, oklava,
EGITIM OGRETIM merdane, 6l¢ii kaplar1, hamur kesme araglari, mutfak tartis
ORTAMLARI VE yumurta firgasi, tepsiler, bigak, dograma tahtasi, krema
DONANIMLARI torbasi, spatula, hamur kaziyici, mermer tezgéah, firin,

hamur yogurma makinesi, ocak, rulet, pizza kesici, borek

bigagi, el blenderi.

Bireysel 6grenme materyali i¢cinde yer alan ve her 6grenme
OLCME VE faaliyetinden sonra verilen &lgme araglari ile kendinizi
DEGERLENDIRME degerlendirebileceksiniz.




GIRIS

Sevgili Ogrencimiz,

Modern yasamin getirdigi bos zaman ve gelirde artis, kadinin is hayatina girmesi,
eglenceye olan bakis agisinin degismesi gibi faktorlerle birlikte yemek aliskanliklari da
degismis, ev disinda yemek yeme olgusu gelismistir. Bu degisimle birlikte yiyecek-igecek
sektorl hizli bir gelisme igine girmistir.

Sektorde yasanan bu gelismeyle birlikte her gecen giin bu alana hizmet eden isletme
sayisinda artis yasanmistir. Sayist hizla ¢cogalan bu isletmeler arasinda rekabet yasanmaya
baslamistir. Her isletme asil amaci olan kér etme diirtiisiiyle daha fazla konugu nasil ¢ekerim
kaygisi tagimis ve tercih edilebilmek igin farklar yaratma ¢abasina girmistir.

Yiyecek icecek sektoriinde yer alan isletmeler, tercih edilmek igin kaliteli {iriin ve
hizmet sunmak durumundadirlar. Uriin ve hizmet kalitesini dogrudan etkileyen ise
isletmenin calisanlaridir. Calisanlarin meslegini seven, alaninda yeterli, iilke ve diinya
mutfagini taniyan, yenilige agik kisiler olmasi diginda insan iliskilerinde de iyi olmahidir. Bu
nitelikteki bir ¢alisan ise iyi bir egitim siirecinden ge¢mis olmalidir.

Yiyecek igecek sektoriine egitimli eleman yetistirmek icin faaliyet gosteren kurum ve
kuruluslarda egitim alan sizler sektoriin vazgegilmez kalifiye elemanlar1 olma yolundasiniz.
Bulundugunuz durumu degerlendirmeli, mesleginizle ilgili kendinizi en iyi sekilde
yetistirmelisiniz.

Elinizdeki bireysel 6grenme materyali ile alaninizda 6nemli bir yere sahip olan mayali
hamurlar1 taniyacak ve mayali hamurlardan hazirlanan {riinleri 6greneceksiniz. Elde
ettiginiz bilgiler dogrultusunda yapacaginiz uygulamalarla kendinizi gelistirecek, bu bilgileri
ihtiya¢ duydugunuz zamanlarda rahatlikla kullanabileceksiniz.



OGRENME FAALIYETIi-1

( OGRENME KAZANIMI )

Is saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak recete ve kalite dlgiitlerine uygun mayal
hamur hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

>

Hamur yapiminda kullamlan maya cesitlerini internet’ten arastirnmz. Elde
ettiginiz bilgileri slayt sekline getirerek sinifta anlatiniz.

Cevrenizde bulunan firin ve pastaneleri ziyaret ederek mayali hamur
hazirlamada kullanilan araglar1  &greniniz.  Edindiginiz  bilgileri  slayt
hazirlayarak arkadaslarinizla paylasiniz.

Mayalandirmaya etki eden etmenleri arastirarak edindiginiz bilgileri simf
panosuna asiniz.

1. MAYALI HAMURU HAZIRLAMAK

Maya, dogada her yerde bulunabilen, bir¢ok c¢esidi olan, tek hiicreli bir
mikroorganizmadir. Hamur mayasi bu mikroorganizmanin saccharomyces cerevisiae isimli
bir alt grubudur. Ekmek ve diger hamur islerinin mayalanma yoluyla iiretimi, giiniimiizden
binlerce yi1l Oncesine, Misir ve Siimer uygarliklarina kadar uzanmaktadir. Ancak bu
mikroorganizmalarin mayalanmaya neden oldugunu kanitlamak i¢in bilimsel metotlar ilk
olarak 19. yilizyilda Louis Pasteur tarafindan kullanilmigtir. Siai maya iiretimi ise yine 19.
yiizyllda Avusturya'da baslamis ve o giinden bu yana teknolojide ¢ok hizli ilerlemeler
kaydedilmistir.

Maya yiizde 50 oraninda protein, B grubu vitaminler, demir, krom, magnezyum,
fosfor, ¢inko ve selenyum gibi mineraller i¢cermektedir. Maya, hamurda mevcut olan ve
yasayan tek organizmadir. Yasayan organizma olmasi dolayisiyla da 1siya kars1 hassastir.

L .-

Fotograf 1.1: Hamur mayalandirmada yas, kuru ve instant maya
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Mayanin gelismesi igin sekere ihtiyaci vardir. Sekerden alkol ve karbondioksit
olusturur. Bu reaksiyon mayay1 gida endiistrisi i¢in son derece dnemli yapmaktadir. Ayrica
maya hos aroma maddeleri de olusturmaktadir. Bu aroma bilesikleri iiriiniin lezzetinde
6nemli rol oynamaktadir.

1.1. Mayah Hamur Hazirlamada Kullanilan Ara¢ Geregler

1.1.1. Mayah Hamur Hazirlamada Kullanilan Araclar

Mayali hamur hazirlamada kullanilan araclar ve 6zellikleri asagida verilmistir.

VV VYV VvV V¥V

A\

Cesitli boylarda muhtelif kaplar: Celik, cam ve porselen gibi malzemelerden
iiretilmis olan kaplardir.

Mayalama kaplari: Celik, cam, porselen ve benzeri malzemelerden
olabilmektedir. Agz1 kapakli olanlar tercih edilir.

Cirpma telleri: Cesitli boylar1 bulunmaktadir. Celik olanlar tercih edilir.
Mikser: Elde kullanmilmak tizere hazirlanmistir. Celikten iretilmis tiplerinin
yani sira elektrikle calisan c¢esitleri de vardir.

Kasik ve catallar: Paslanmaz celikten tiretilmis olanlar tercih edilir.

Metal ve plastik hamur kesme bigaklari: Hamurun Kesilmesinde,
gizilmesinde, ¢evrilmesinde, unun temizlenmesinde olmazsa olmaz
malzemelerdendir.

Hamur yogurma makinesi: Karigtirma c¢atali ile her ¢esit hamuru
yogurabilecek kapasitede bir makinedir. Hamur yogurmay1 olduk¢a kolay bir
héle getirmistir.

Fotograf 1.2: Hamur yogurma makinesi

Olcii kabr: Hamur mayalandirmada kullanilan gereclerin tam 6lgiisiinde olmasi
i¢in kullanilmalidir.

Mubhtelif siizgecler: Unu eleyerek havalandirmak ve ¢alisma matina homojen
olarak un serpmeyi saglamak igin kullanilan olmazsa olmaz malzemelerdendir.
Birkag boy olmasi gerekmektedir.

Gida termometresi: Suyun, hamurun, firinin i¢ 1s1si1 vb. dlgmede kullanilir.
Zaman zaman ihtiya¢ duyulabilmektedir.



> Mutfak terazisi: Temel aletlerdendir. 2 kg’lik tartilar yeterlidir. l'er g
hassasiyete sahip olanlar tercih edilebilir.

1.1.2. Mayalh Hamur Hazirlamada Kullanilan Geregler
Mayali hamur hazirlamada kullanilan temel geregler ve 6zellikleri asagida verilmistir.

> Un: Bugday, arpa, yulaf vb. hububatin ¢esitli yontemlerle 6giitiilmesi sonucu
elde edilmis tozlarina un denir. Yar1 iglenmis bir gidadir. Undaki ana bilesenler,
gliiten, nisasta, seliilozik igerik, seker (karbonhidrat), yag ve sudur. Genel
olarak iki tlir bugdaydan so6z edilir: Sert bugday ve yumusak bugday. Yumusak
bugday ekmek yapiminda, sert bugday ise makarna yapiminda kullanilir. Hamur
islerinde kullanilan hububat ¢esitli olmasina karsilik aksi belirtilmedikge un
diye bahsedilen bugday unudur.

Fotograf 1.3: Hamur yapiminda en yaygin olarak kullanilan bugday unu

»  Su: Hamur yapiminda su, toplam hamur Kkitlesinin hemen hemen %40’
olusturur. Mayali hamur yapimindaki en 6nemli bilesiklerdendir. Kullanilan
suyun miktar ve bilesimi hamurun kalitesine dogrudan etki eder.

Hamurdaki su ile;

. Unun nigasta tanecikleri siser.

. Bugday proteinleri suyu emerek elastik bir yap1 kazanir.

. Alkol fermantasyonunun baglamasi ve yayilmasi igin gerekli yas ortami
Su saglar.

. Enzim ve mayalar da gerekli biyolojik degisimlerini undan suya gegen ve

suyun yapisinda bulunan maddelerle yapar.

Suda bulunan mineral maddeler hem gliiteni kuvvetlendirici etki yapar hem de maya
icin besin kaynagidir. Ancak mineral maddelerin asirt miktarda bulunmasi da istenmeyen bir
durumdur.

> Tuz: Pratikte tuz katilmis hamurlarin kolay islendigi bilinmektedir. Tuzun
hamur iginde c¢esitli fonksiyonlar1 olmakla birlikte en 6nemli etkisi lezzete
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yoneliktir. Tuz verdigi lezzetin yani sira hamurun fiziksel ozelliklerini de

gelistirir;

o Gliiteni giiclendirerek yumusamay1 Onler, mayanin ¢alismasi iizerinde
etkilidir.

o Farkli mikroorganizmalarin fermantasyonunu da kontrol ettiginden
istenmeyen asitlik ve tadin olusmasini engeller.

. Tuzsuz mayali hamur iriinlerinin kiiflenme siireleri daha kisa olur. Tuz

katilmadan yapilan ekmekler 4. gin, tuzlu ekmekler 7. giin
kiiflenmektedir.

> Seker: Mayali hamur {iriinlerine %2-7 oraninda seker katilabilir. Ortalama
olarak %3 oraninda katilmasi mayanin iiremesine yardimci olur. Seker, mayali
tirtinlerin lezzetini artirdigi gibi kabugunun da daha giizel renk almasini saglar.
Ancak seker miktarinin %10’un {izerine ¢ikmasi hamurun mayalanmasini
yavaslatir.

Sekerin mayali hamurlarda kullanilmasinin yararlart:
o Mayalanmay1 kolaylastirir, yalniz hamura % 6’dan fazla konulmamalidir.
Aksi takdirde hamurun mayalanmasi gecikir.

o Maya hiicrelerinin beslenmesi ve iiremesi i¢in sekerli ortam gereklidir.
Ancak sekerin fazla olmasi da maya faaliyetlerini durdurur.

o Seker ilavesiyle hazirlanan trtinlerin daha beyaz oldugu ve daha geg
bayatladig1 saptanmustir.

° Ev ekmegi, borek ve ¢orek gibi mayali hamur {iriinlerinin {izerine, firina

stirilmeden hemen o6nce siiriilen sekerli su, iiriiniin kabuklarinin pembe
renkte kizarmasini saglar.

> Maya: Unlu mamullerde kabariklik 6nemlidir. Kabaran tirtinler bilyiik hacimli,
yapisal olarak elastik bir i¢ yapiya, kesilirken kolay ayrilma ve goriinlise gore
hafif olma 6zelligine sahiptir. Ulkemizde mayanin fabrika ortaminda iiretimini
yapan ¢esitli markalar vardir. Maya fabrikalarinda modern teknolojiler
kullanilarak yas maya, kuru maya ve instant maya tiretilmektedir.

o Yas maya: Fermantasyon sonucu iiretilir. Ev ve endistriyel kullanimlar
icin farkli gramajlarda paketlenir. Rutubetli ve c¢abuk bozulabilir
sekildedir. %70 su igerigi bulunur. Maya kullanilincaya kadar 0- 4 °C’de
3-4 hafta saklanabilir.

o Kuru maya: Kuru maya, 6zel bir kurutma teknolojisiyle iiretilen, ev
kullanimina uygun bir maya ¢esididir. Yas mayanin dayanma siiresini
arttrmak amaciyla elde edilmistir. Su yiizdesi %7,5-8,3 diizeyine
indirilmistir. Kuru maya, 1lik suda eritildiginde daha verimli olur. Paket
acilmadan, serin ve kuru ortamda bir yil saklanabilir.

. Instant maya: Hemen ¢oziinen maya tipidir. Kurutma teknolojisi ile su
icerigi %>5'e digiiriilmiistlir. Kiicik graniil yapiya sahiptir. Islatmaya
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gerek olmadan dogrudan una katilarak kullanilabilir. Serin, kuru ve
kokusuz ortamda saklanmasi kosuluyla raf émrii iki yildir.

1.2. Mayanin Hamurdaki Etkileri

Suda eritildigi zaman canlanan ve hizla iireyen maya, hamur yapmada kullanilan unun
icerdigi sekerleri ve karbonhidratlar1 yer. Kimyasal siirecte kopiiklenen ve kabaran maya
alkol ve karbondioksit tiretir. Karbondioksit gazi, mayalanma siirecindeki gliitenli hamurun
elastiki ag gibi tel tel saran dokusu iginde sikisir kalir, kurtulamaz. Bunun sonucu hamur
hem esner hem de kabarir. Hamur pisirilirken yiiksek 1s1 mayay1 6ldiiriir ve alkolii de yakar.
Baska bir anlatimla alkol ucgar. Buna karsin, hamurda sikismis karbondioksit gazi sicakta
daha da genisler ve pisen tarafi kabuk baglayarak sertlesen iriiniin bilinen goézenekli
dokusunu olusturur.

Fotograf 1.4: Esnemis ve kabarmis hamur

Hafif, agizda kolay cignenebilen, sakizlasip topaklagsmaksizin yumusak kalabilen,
kolay hazmedilen, iyi bir tat ve aromaya sahip firin trinleri tretimi, ancak mayalanma
sonucu gergeklesmektedir.

1.3. Mayalandirma Yontemleri

Mayalandirma yontemleri yas/kuru maya ile mayalandirma ve instant maya ile
mayalandirma (tepsi mayasi) olarak ikiye ayrilir.

1.3.1. Yas/Kuru Maya ile Mayalandirma
e Kuru maya, kullannmdan 15 dakika oOnce, 1lik suda eritilmelidir. Eritme

isleminde suyun cok sicak veya ¢ok soguk olmasi mayaya zarar verir, su 1lik
olmalidir.



Fotograf 1.5: Kuru maya

Kuru maya ile mayali hamur yapmak icin 6nce uygulanacak tarife gore belirtilen
malzemeler &lgiilerek hazirlanir. Kullanilacak kuru mayanin 3 katt kadar ilik (35-40
°C’deki) su veya siitiin i¢ine bir miktar (8 g) seker ilave edilir ve kuru maya bu sivinin iginde
karistirilarak eritilir. Unun ortasi bir ¢ukur seklinde acilir ve mayali sivi, acilan ¢ukura
dokiiliir. On mayalanma i¢in on dakika beklenir. Daha sonra diger malzemeler ilave edilir ve
hamur kuru héle gelip kendini kabin kenarindan ayirana kadar elle veya hamur yogurma
makinesi ile yogrulur.

. Yas maya, kiip maya olarak da bilinir. 42 gramlik kiipler halinde
satilmaktadir.
Herhangi bir eritme islemi yapilmadan, diger malzemelerle birlikte dogrudan una
katilabilir. Unun disindaki diger kuru malzemelerle uzun siire temas ettirilmemesi tavsiye
edilir.

Fotograf 1.6: Yas maya

Yas maya ile yapilan hamur ve Kuru maya ile yapilan hamur arasinda, yapilan islemler
acisindan ¢ok az fark vardir. Bu farklar sunlardir:

o Verilen tariflerdeki kuru mayanin iki kat1 kadar yas maya kullanmak
gerekir.



o Yas maya dogrudan elle un lizerine ufalanarak kullanilabildigi gibi bir
miktar 1lik su igerisinde eritilerek de kullanilabilir. Kuru maya mutlaka
su ile eritilmelidir.

1.3.2. Instant Maya ile Mayalandirma (Tepsi Mayasi)

Instant kuru maya, ev kullanimmna uygun, yiiksek hamur kabartma giiciinii uzun siire
koruyabilen, ileri bir teknoloji triintidiir. Kullanilmadan 6nce suda ¢6zmeye gerek yoktur.
Diger malzemelerle birlikte unun {izerine dogrudan serpilir veya yogurma basladiktan hemen
sonra hamura katilabilir. Instant kuru maya soguk su ile direkt temas eder ise aktivite
kaybedebilir.

Instant maya ile mayali hamur yapmak igin énce uygulanacak tarife gore belirtilen
malzemeler Glgiilerek hazirlanir. 1 paket (15 g) instant maya dogrudan 500 g unun igine
katilir. Daha sonra diger malzemeler ilave edilir. Hamur kuru hale gelip kendini kabin
kenarindan ayirana kadar elle veya mikserle yogrulur.

Fotograf 1.7: instant maya ve diger kuru malzemeler

1.4. Mayalandirmaya Etki Eden Etmenler

>

Is1: Mayali hamur hazirlanirken ortamin 1sisinin 1lik olmasi gerekir. Cok sicak
ve soguk ortamlarda maya hiicreleri calisamaz ve hamur bozulur.
Mayalandirilarak yapilan hamurlarda ortamin 1sis1  kadar kullanilacak
malzemelerin 1sis1 da 6nemli bir rol oynar. Kullanilan gereglerin buzdolabindan
¢ikarilir ¢ikarilmaz kullanilmamasi, 1lik hale gelene kadar beklenmesi gerekir.
Yogurma: Yogurma siirelerinin iyi ayarlanmamasi sonucunda az yogurma ya
da fazla yogurma hacmin yetersiz olmasina veya dokunun zayif kalmasina
neden olmaktadir. Asir1 yogurma sonrasinda gliitenin fazla gelisimi yapiyi
zayiflatir ve kolayca yikilmasina sebep olur. Bugday harici diger tahillarin
gliiten gelisimleri istenilen seviyede olamayacagindan fazla yogrulmalarinin
geregi yoktur. Hatta az yogurma iiriiniin gevrek olmasini saglayacagindan tercih
edilmektedir.



Fotograf 1.8: Mayah hamuru yogurma

Gerek mikser kullanilarak gerekse elde hamur yogrulmasinda istenen, elastik bir yapi,
piiriizsiiz ve parlak bir yiizeyin olusturulmasidir. Hamurun kivami ise yapilacak olan iiriine
gore degisebilmektedir. Ancak sert ve siki bir hamur, hacimsiz ve kati bir {irlinlin; civik,
yayllma egilimi olan bir hamur da ¢okmiis, yayilmis bir iriiniin habercisi olacagindan
dikkatli olunmalidir.

> Maya miktari: Mayali hamurlar hazirlanirken kullanilan maya miktari,
yapilacak {iriiniin ¢esidine, i¢cine konulacak malzemelere ve {irliniin miktarina
gore ayarlanmalidir. Genel olarak 1 kg una 25-30 g yas maya, 10-15 g kuru
maya kullanilmas1 uygundur. Yumurta konularak hazirlanan iriinlerde yas
maya miktar1 kg da 60 grama kadar ¢ikarilabilir. Ancak maya miktarinin
gereginden ¢ok olmasi kadar az olmast da hamurun Kkalitesini olumsuz
etkileyecegi unutulmamalidir. Mayanin fazla olmasi {iriiniin lezzetini de etkiler.

Fotograf 1.9: Hamurda kullanilacak maya miktari



> Seker, tuz, ik siit/su: Mayali hamur hazirlanirken igerisine ilave edilecek
diger geregler de &lgiilii olmalidir. Ornegin mayanin eritildigi su/siit mutlaka 1lik
olmalidir. Su ya da siitiin soguk olmasi durumunda mayalanma gerceklesmez
sicak olmas1 durumunda ise maya hiicreleri 6liir dolayisiyla mayalanma olmaz.
Mayali hamur hazirlamirken kullanilan tuz, una karistirilmali, tuzun mayayla
direkt temasi 6nlenmelidir. Tuz, maya hiicrelerinin 6lmesine ve dolayisiyla
hamurun mayalanmasimi 6nlemeye neden olur. Seker hamurda mayalanmay1
kolaylastirir, yalniz hamura % 6’dan fazla konulmamalidir. Aksi takdirde
mayalanmay1 geciktirir.

> Mayalanma siireci: Mayalanma hamurda iki asamada gerceklesir. Birinci
mayalanma, hamurun yogrulduktan sonra {izerinin ortiiliip yaklasik 1 saat kadar
bekletildigi mayalanma siirecidir. Hamur bu siirenin sonunda énceki hacminin
iki katma cikmustir. Ikinci mayalanma siireci ise {iriiniin sekillendirildikten
sonra tepsiye yerlestirilip tekrar mayalanmasmin saglandigi asamadir. Bu
adimda {rliniin Gzerinin temiz bez ile kapatilmas:t hamurun kurumasini ve
tizerinde kabuk olusmasini onler. Son mayalanmanin siiresi de ilk mayalanma
gibi ¢ok Onemlidir. Zira gereginden az mayalanan iiriin tikiz ve yassi, ¢ok
mayalanan ise tat, sekil, kabuk ve i¢ yapisi itibariyle beklenen kalitenin altinda
olacaktir.

Fotograf 1.10: Mayali hamurun iizerinin strec¢ film ile kaplanmasi

Maya hangi yontemle hazirlanirsa hazirlansin, siirenin gereginden fazla olmasi
hamurun kalitesini olumsuz etkiler. Mayalandirma siiresinin uzatilmasi sonucu
hamurdaki seker de mayalanmaya baslayacagindan hamurdaki seker miktari
azalir. Sekeri azalan hamur iyi kizarmaz. Mayalanma esnasindaki bekletme
stiresine dikkat edilmelidir. Hamur kabarip yumusamigsa hemen bir sonraki
isleme gecilmelidir

1.5. Mayah Hamurun Ozellikleri

Mayalandirilmis hamurun belli bagh 6zellikleri sunlardir:
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Elastik ve yumusak bir dokusu vardir.

Mayadan dolay1 iyice kabarmistir.

Istenilen sekli kolayca alir.

Mayadan dolay1 kendine has bir kokusu vardir.
Yogrulmadan 6nceki hacminin iki kat1 durumundadir.

Fotograf 1.11: Mayali hamurun elastik ve yumusak dokusu

1.6. Hamurun Kalitesine Etki Eden Etmenler

Y

VVVY VYV ¥V ¥V VYVV VY V VY

Mayanin aktivitesi yerinde olmalidir. Kuru veya yas maya yanlis bekletilmis ve
cok eskitilmig olmamalidir.

Mayanin kokusu kotii olmamalidir. Kotii kokan maya, hamurun kalitesini
etkiler.

Maya ihtiyactan fazla veya az kullanilmamalidir. Aksi takdirde mayalanma
gerceklesmez.

Mayali hamur hazirlanirken tuz, una karigtirilmali, mayanin {izerine
konulmamalidir.

Mayali hamurda kullanilacak sivi, 1lik olmalidir.

Mayali hamur yogrulduktan sonra 1lik bir ortamda dinlendirilmelidir.

Mayali hamur fazla bekletilmemelidir. Bu hamurun kabarmasini onler ve
eksimesine neden olur. Bekletilmesi gerekiyorsa buzdolabinda bekletilmelidir.
Hamurun kivami yumusak olmalidir. Sert olan hamurda mayalanma
gerceklesmez.

Mayali hamur hazirlanirken yogurma islemi dikkatli yapilmali, cok uzun siire
yogurmaktan kaginilmalidir.

Mayali hamur hazirlanirtken hamurun elastiki olmasi i¢in mutlaka tuz
kullanilmalidur.

Mayal1 hamur, birka¢ kez dinlendirilerek yogrulmalidir.

Kullanilan esas ve yardimer geregler 1lik olmalidir.

Kullanilan malzemelerin miktarlari iyi ayarlanmalidir.

Mayali hamurlarin pisirilecegi firin, dnceden 180-200 °C’de 1sitilmalidir.
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> Mayali hamur yagda ya da firinda yiiksek 1sida pistiginde 1s1 hamurun diginin
hemen pismesine i¢inin ¢ig kalmasina, yeterince kabarmamasina sebep olur.

> Yumurta sarist, lirlin firina girmeden hemen 6nce siiriilmelidir.

> Mayali hamurdan yapilan iiriinlerin gekil verildikten sonra bir kez daha 1lik bir
yerde bekletilmesi pisme sirasinda daha basarili kabarmasina yardimci olur.

1.7. Hamurun Hazirlanmasi

Mayali hamur yapimi; malzemelerin hazirlanmasi, yogurma, dinlendirme,
sekillendirme gibi dort ana boliimden olusur. Temel mayali hamur yapmak i¢in geregler;
3 su bardagi un
1 su bardagi 1lik su
1 paket instant maya/1 tatli kagig1 kuru maya/ ¥ paket yas maya
1 tath kasig1 seker
Y tath kasig1 tuz

VVVYVYYVY

Once uygulanacak recetede belirtilen malzemeler 6Slgiilerek hazirlamr. Kullanilacak
kuru maya ve 1 tath kasigi seker 35-40 °C’deki sivinin i¢inde karistirilarak eritilir. Unun
ortast bir cukur seklinde acilir ve mayali sivi, unun ortasinda acilan ¢ukura dokiiliir. On
mayalanma i¢in 10 dakika beklenir. Daha sonra diger malzemeler ilave edilir ve hamur kuru
hale gelip kendini kabin kenarindan ayirana kadar elle veya mikserle yogurulur.

Yas maya kullanilacaksa maya parcalanarak diger malzemelerle birlikte
kullanilabildigi gibi siv1 ile karistirilip da kullanilabilir. Instant maya ise dogrudan un ve
diger malzemelerle karistirilir.

Fotograf 1.12: Malzemelerin sirayla ilave edilerek hamurun yogurulmasi

Hazirlanan hamur, {izeri ortiilerek sicak bir yerde kabarmak iizere dinlenmeye
birakilir. Bu sirada hamurun ylizeyinin diizgiin olmasma, catlaklar olmamasma dikkat
edilmelidir. Dinlenme siiresi, hamur iki kat1 biiyiikliige ulasana kadar sicaklikla dogru
orantili olarak 15-60 dakika arasinda degisir. Yani hamurun bekledigi yer ne kadar sicaksa
mayalanma siiresi o kadar kisalir. Mayalanma islemi sirasinda olusan gazlarin disar
¢ikartilmast i¢in mayalanmanin sonuna dogru hamurun tizerine yumrukla 3-4 Kkez
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bastirilmalidir. Mayalanma isleminin tamamlanip tamamlanmadigini anlamak i¢in hamura
parmakla bastirilir. Hamur kisa bir siire i¢inde eski halini aliyorsa mayalanma islemi
tamamlanmamig demektir. Eger parmak izi aynen kaliyorsa yeterince mayalandigi anlagilir.
Kuru maya yerine yas maya kullamldiginda tariflerdeki kuru maya miktarinin iki kati
kullanilmalidir.

Fotograf 1.13: Onceki hacminin iki katina ulasan hamur

1.8. Ii¢ ve D1s Gereclerin Hazirlanmasi

Mayali hamur yapiminda ve yapilan hamurun firiine doniistiiriilmesi asamasinda
kullanilan i¢ geregler:

VVVVVVVY VYV YV VVVVVYVY

Siit, yogurt

Yumurta

Yag

Krema

Cesitli otlar (maydanoz, feslegen, kekik, biberiye, nane, dereotu)

Kuru meyve, yemis ve c¢ekirdekler (ceviz, badem, findik, yer fistigi, ay
cekirdegi, kabak ¢ekirdegi)

Cesitli baharatlar (karabiber, kimyon, safran, kisnis, mahlep, tar¢in,
kirmizibiber, anason, kakule, sarimsak tozu, kakao, haghas tohumu)

Peynir cesitleri (beyaz peynir, kasar peyniri, hellim peyniri, tulum peyniri ve lor
peyniri)

Marmelatlar

Tahin

Cesitli sebzeler

Cesitli meyveler

Zeytin gesitleri

Fiime dil

Salam, sucuk, pastirma

Cikolata

13



Mayali hamurlardan hazirlanan tiriinlerde kullanilan dig geregler:

Corek otu
Susam
Hashas
Anason
Yumurta
Galeta unu

VVVYYYVY
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Ortam hijyenini saglamada kullanilan deterjan ve diger kimyasallar dogru 6lciide ve
amacina uygun olmayan sekilde kullanildiginda ortamda bulunan kisiler acisindan ciddi
saglik sorunlarina yol acabilmektedir!

Bir restoranin yoneticisi oldugunuzu digiinerek personelinizin yiyecek iiretim

alanlarinda dikkatini ¢ekmek amaciyla “ dogru kimyasalin dogru alanda kullanilmasi”
gerektigini igeren uyari levhalart hazirlayip simif ortaminda arkadaglarimizla paylasiniz.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak recete ve kalite él¢iitlerine uygun mayah
hamuru hazirlayimmz.

Islem Basamaklan Oneriler

> Is kiyafetlerinizi giymelisiniz.

> Is sagh@ ve giivenligi tedbirlerini
» Kisisel hazirliginiz1 yapiniz. almalisiiz.

Onliik giyip bone takmalisiniz.

Kisisel hijyen kurallarina uymalisiniz.

V|V V

Sanitasyon ve  hijyen  kurallarina
uymalisiniz.

» Temiz ve diizenli ¢alismalisiniz.

Meslek etigine uymalisiniz.

» Caligma ortamimizi hazirlayimz.

Hamur yogurma kabin1 hazirlamalisiniz.
Mayalandirma kabini hazirlamalisiniz.
Olgii kaplarmi hazirlamalisiniz.

Unu elemek i¢in elegi hazirlamalisiniz.

» Gerekli araglart hazirlayiniz.

Y VYV

» Hazirlanacak iiriiniin 6zelligine uygun ve
olgilii olarak geregleri hazirlamalisiniz.
Unu elemelisiniz.

» Gerekli geregleri hazirlaymiz.

» Mayayi, 35-40 °C'deki sivinin igine 1 tath
kasig1 seker ile karistirmalisiniz.

A\

Mayayi kullanima hazirlayiniz.

» Suyun 1lik olmasina dikkat etmelisiniz.
» Hamuru yogurunuz. » Tuzu, una karigtirmalisiniz.
Yumusak bir hamur hazirlamalisiniz.

» Hamurun mayalanmasi i¢in uygun ortam
hazirlamalisiniz.

» Hamuru mayalandiriniz. » Hamurun {izerini nemli bir bez veya streg

filmle kapatarak hamurun kurumasini

Onlemelisiniz.

» Calisma tezgahini, kullanilan araglar1 ve
» Calisma ortamini temizleyiniz. caligma atOlyesini hijyen ve sanitasyon
kurallarina uyarak temizlemelisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimleleri dikkatle okuyarak bos birakilan yerlere dogru sézciikleri
yaziniz.

1 dogada her yerde bulunabilen, bircok cesidi olan, tek hiicreli
bir mikroorganizmadir.

2. Mayalarin gelismesiigin .................... ihtiyaglar1 vardir.

3. Mayali hamur yapimi; ..................... e, L et ve

....................... gibi dort ana béliimden olusur.
4, Dinlenme siiresi, hamur ......................... kat1 biiyiikliige ulasana kadar sicaklikla

dogru orantili olarak 15-60 dakika arasinda degisir.

5. Hamur iglerinde genellikle ..................... unu kullanilir.

6. katilmig hamur kolay islenir.

T 0zel bir kurutma teknolojisiyle iiretilen, ev kullanimima uygun bir
maya ¢esididir.

8. Corek otu mayali hamurlarda ......... gereg olarak kullanilir.

9.  Mayali hamurda kullanilacak sivi1 ............. olmalidir.

10. Yasmaya.................. maya olarak da bilinir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarinizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETI-2

OGRENME KAZANIMI

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen renk, tat ve 6zellikte
mayali hamurlardan ¢esitli pastane iiriinleri hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Pogacalarda kullanilan i¢ ve dis geregleri arastirimiz. En ¢ok tercih edilen
gerecleri 6grenip arkadaslarinizla ve 6gretmeninizle paylasiniz.

> Cevrenizde bulunan firin ve pastaneleri ziyaret ederek mayali hamurla yapilan
pogaga, agma ve simit ¢esitlerini arastiriniz. Atélyede ornek bir iiriin ¢aligmasi
yapiniz.

> Mayali hamurlarla yapilan pastane triinlerini arastirarak edindiginiz bilgileri

arkadaglarinizla ve 6gretmeninizle paylasiniz.

2.MAYALI HAMURLARDAN PASTANE URUNLERI
HAZIRLAMA

Kullanim alani genis olan hamur gruplarindan biri de mayali hamurlardir. Mayali
hamurlarla ekmekten borege kadar birgok tiriin hazirlamak miimkiindiir.

2.1. Uriin Cesitleri

Pogaga, agma, sandvi¢ ve simitler mayali hamurlarla hazirlamp giintin her 6giintinde
ozellikle de kahvalti meniisiinde tercih edilen yiyeceklerdir. I¢ gerecinde ve seklinde yapilan
degisikliklerle birgok farkli ¢esit elde edilir.
2.1.1. Pogacalar

Pogaca, ¢esitli gereclerle zenginlestirilmis mayali hamurun igerisine herhangi bir i¢

gereg yerlestirerek sekillendirilmis bir yiyecek cesididir. Peynirli, zeytinli, kiymali, sebzeli,
sosisli gibi birgok ¢esidi mevcuttur.
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Fotograf 2.1: Farkh sekillerde pogaca hazirlama
2.1.2. A¢ma

Hazirlanan mayali hamurun, margarin yardimiyla agilip burulmasiyla simit sekline
getirilen bir hamur isi ¢esididir.

2.1.3. Sandvigler ve Hamburger Ekmegi

Sandvi¢, mayali hamurla hazirlanmis oval veya yuvarlak sekillendirilerek pisirilmis
bir ekmek ¢esididir. Igerisine yerlestirilen ¢esitli yiyeceklerle soguk olarak servis edilir.

Fotograf 2.2: Yuvarlak ve oval olarak hazirlanan sandvi¢ ekmegi

Hamburger ekmegi, mayali hamurdan hazirlanip yuvarlak sekillendirilerek uygun
1s1da pigirilmis bir ekmek ¢esididir.

2.1.4. Simit

Simit, gliniin her saatinde tiiketilebilen ancak daha ¢ok kahvaltida tercih edilen
oldukea lezzetli bir yiyecektir. Yapiminda genellikle mayali hamur kullanilir. Simit gesitleri;

> Kandil simidi

Bu simit ¢esidi genellikle kandillerde hazirlanip misafirlere ikram edilir. Mayali
hamurdan hazirlanan bu simidin hamuruna mutlaka mahlep katilir.
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Susamli simit

Fotograf 2.3: Kahvaltilarimizin vazgecilmez yiyecegi susamh simit

Susamli simit, susamla kapli yuvarlak bi¢imli gevrek ekmeklere verilen genel addir.
Tirkiye ve Yunanistan’da yaygin olan simide, Yunanistan’da koulouri (kuluri) ad1 verilir.
Kiiltiirlere gore degiskenlik gosterse de simidin gevrek olmasi tercih edilir. Genellikle sade
olmakla beraber igerisine ¢esitli malzemeler (beyaz peynir, kasar peyniri, zeytin, salam gibi)
konularak yapilan simitler de mevcuttur.

> Yoresel simitler

Ulkemizin genelinde sevilen ve tiiketilen simidin, bolgelere 6zgii farkli cesitlerine
rastlamak da miimkiindiir. Yoresel simitlerin, Beypazar1 simidi (Ankara simidi), Karadeniz
bolgesinde yapilan susamsiz simit, Zonguldak yoresine ait Devrek simidi gibi birgok ¢esit
bulunmaktadir.

2.2. Hazirlamada Kullanilan Arag¢ Gerecler

» Araclar: Cesitli boylarda muhtelif kaplar, kasik ve catallar, metal ve plastik hamur
kesme bigaklari, hamur yogurma makinesi, 6l¢ii kaplari, muhtelif siizgecler, gida
termometresi, mutfak terazisi, merdane, hamur kaziyici, tepsiler, spatula, merdane,
oklava, yumurta firgasi, mermer tezgah, firin ve ocaklar kullanilir.

» Gerecler: Un, su, tuz, maya temel malzeme olarak Kkullanilir. Ayrica iriiniin
ozelligine gore ¢esitli i¢ ve tist malzemeler kullanilir.

2.3.I¢ ve Ust Malzemeler

Uriinler hazirlarken birgok farkli i¢ malzeme kullanmak miimkiindiir. Bunlarin icinde
en ¢ok tercih edilenler, peynirli, kiymali, 1spanakli, patatesli, tavuklu, mantarl, sebzeli
i¢lerdir. Ayrica agmalarda ¢ikolata ve marmelat da i¢ olarak kullanilir. Bu i¢ malzemeler
kullanilirken iriiniin 6zeligine ve verilecek sekle dikkat edilir. Simitler hazirlamirken igine
peynir cesitleri, zeytin c¢esitleri, salam, sucuk, sosis, cikolata gibi farkli i¢ gerecler de
konulabilir. Bu i¢ geregler simit pisirilmeden 6nce ilave edilebilecegi gibi pistikten sonra da
kesilip igerisine eklenebilir.
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Hazirlanan iriinler firmlanmadan 6nce rengi ve goriintiisii daha iyi olsun diye bir
takim gereglere bulanarak pisirilir. Uriinlerin {izerinin iyi kizarmasi ve iist malzemenin
(susam, anason, hashas, ¢orek otu vb.) yapigmasi i¢in firma vermeden Once su, yumurta
sarisi-seker, yumurta sarisi-siit karigimlari siiriilebilir. Simitlerde bu islem igin genellikle
pekmezli su tercih edilir. Baz1 yoresel simitler ise kaynayan pekmezli suda 1-2 dakika
haslanir, istenirse bol susama bulanarak firinlanir.

Fotograf 2.4: Cesitli i¢c gerecler kullamlarak hazirlanan simitler

2.4. Mayahh Hamurun Uriine Déniistiiriilmesi

Hazirlanan mayali hamur, iiriin &zelligine gore varsa i¢ malzemelerle birlikte
sekillendirilir, uygun yontemle pisirilir ve servise hazirlanir.

2.4.1. Uriin Cesidine Uygun Hamurlarin Hazirlanmasi

»  Pogaca hamuru (12 adet)

2,5 bardak un

1 yumurta

Yarim tath kasigi tuz

1 gorba kasig1 seker

15 g yas maya/1 tath kasig1 instant kuru maya/1 tath kasig1 kuru maya
150 gram margarin

Ceyrek (“4) bardak soguk su

Hazirlanisi

Oncelikle kullamlacak mayaya gore 6n hazirhik yapilir. Kuru maya kullanilacaksa 1lik
su ve sekerle karistirildiktan sonra diger malzemelere eklenir. Ancak instant ve yas maya
kullanilacaksa un, tuz ve seker genis bir kaba alinir, igerisine dylece ilave edilir. Diger
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malzemeler de yogurma kabima eklendikten sonra yogurma islemine baglanir. Hamur
plirtizsiiz elastik bir kivama gelince yogurma islemine son verilir. Yogrulmus olan hamur
agz1 kapali bir kaba alinip mayalanana kadar 1lik bir ortamda bekletilir.

>

Acma hamuru (12 adet)

3 bardak beyaz un

Ceyrek (74) bardak s1v1 yag

1 ¢orba kasig1 seker

1 silme tath kasig1 tuz

2 tatli kasi81 instant kuru maya veya yarim kiip yas maya
1 bardak su

Hazirlanmisi

Un, tuz, seker ve kuru maya genis bir kapta karistirilir. Oda sicakligindaki su ve sivi
yag karigima ilave edilip karisim yogurulur. Hamur, yumusak ve kolay sekil verilecek
kivamda olunca agzi kapali bir kaba alinip mayalanana kadar oda sicakliginda bekletilir.

>

>

Sandvi¢ ekmegi (10 adet)

3 bardak

1 tath kasi81 tuz

1 dolu tath kagig1 instant kuru maya veya ¢eyrek kiip yas maya
1 gorba kasig1 seker

6 gorba kasig1 zeytinyag1 veya sivi yag

1 bardak su

Hazirlamisi

Un, tuz, seker ve kuru maya genis bir kapta karistirilir. Oda sicakligindaki su ve
zeytinyagl karisima ilave edilip yogurulur. Hamur, yumusak ve kolay sekil verilecek
kivamda olunca agzi kapali bir kaba alinip 1 saat oda sicakliginda bekletilir.

Hamburger ekmegi (8 adet)

2 bardak beyaz un

% tath kasig1 tuz

2 dolu tath kasig1 seker

% tath kas1g1 instant kuru maya

1 yumurta

2 ¢orba kasig1 zeytinyagi veya bagka sivi yag
2 tath kagig1 yogurt

V4 bardak su

Hazirlamis
Un, tuz, seker ve kuru maya genis bir kapta karistirtlir. Oda sicakligindaki yumurta,
yogurt, yag ve su karigima ilave edilip 5 dakika kadar yogurulur. Eger gerekirse bu asamada
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1-2 kasik su ilave edilebilir. Hamur, yumusacik ve kolay sekil verilecek kivamda olunca agz
kapali bir kaba alinip 2 saat oda sicakliginda bekletilir.

> Simit hamuru

Malzemeler (5 adet)

2,5 ¢ay bardag 1lik su (200 ml)

1,5 gorba kasig1 kuru toz maya (yas maya kullanilacaksa bir paket, 42 g)
3 su bardagi un

1-2 tutam tuz

1 ¢orba kasigi toz seker

1 su bardagi susam

Uzerine:

Hazirlanisi

Bir ¢ay bardagi su
1,5 ¢orba kasig1 pekmez

Oncelikle 1lik suda maya eritilir, 1 corba kasig1 seker eklenir ve karistirilir. Karigimin
kabarmas: i¢in biraz beklenir. Un, hamur yogurulacak kaba elenip tuz eklenerek karistirilir.
Karisimin ortasi havuz gibi acilir. Mayali suyu ilave edilip yogrulmaya baglanir. Yumusak
ve hafif ele yapisan ama elde kalinti birakmayan bir hamur elde edilince yogurma birakilarak
iizeri Ortiiliir ve 30 dakika mayalanmasi i¢in bekletilir.

2.4.2. Uriin Cesidine Uygun Sekillendirilmesi

> Pogacamin sekillendirilmesi

Hazirlanan hamur iyice unlanan mutfak tezgahina alimp 1-2 dakika kadar
elle yogurulup 12 esit bezeye ayrilir. Bezeler, tezgdh iizerinde
yuvarlanarak diizgiin yuvarlaklar olusturulur.

Her bir beze, el ayasiyla hafifce yassiltilip iistlerine i¢ konulur. Hamur,
iki elle ikiye katlanip el ayasiyla iistiine bastirilarak kapatilir.

Pogagalar iyice yaglanmig bir tepsiye aralikli olarak yerlestirilip 30
dakika kadar 1lik bir yerde bekletilir, tekrar mayalanip kabarmalar
saglanir.

Mayalanmig pogacalarin {izerine sekerle cirpilmis yumurta sarist
yumusak hareketlerle siiriiliir. Onceden 1sitilmis 180 °C’de firinda {istii
iyice kizarana kadar pisirilir.

» Ac¢manin sekillendirilmesi

Hamur 12 esit pargaya ayrilir. Arada el sivi yag ile yaglanarak pargalar
mutfak tezgahi iizerinde tek elle yuvarlanarak diizgiin bezeler yapilir.

23



Bezelerin istlerine margarin esit miktarda yerlestirilir. Hamur, parmak
uclariyla yassiltilip gerekirse kenarlardan cekistirilerek tatl tabagi (15-20
cm ¢apinda) biiyiikliigiinde agilir.

Hamur, bir rulo seklinde sarilip iki elle burgu sekline getirilir. Burgunun
iki ucu agilmayacak sekilde saglamca birlestirilir.

Acgmalar, firin tepsisine aralikli olarak yerlestirilip 30 dakika kadar 1lik
bir yerde bekletilip tekrar mayalanip kabarmalari saglanir.

Mayalanmig agmalarin iizerine ¢irpilmis yumurta sarisi, nazik
hareketlerle siiriiliir. Onceden 1sitilmis firnda 180 °C’de iistii iyice
kizarana kadar pisirilir.

Fotograf 2.5: A¢manin hazirlanma asamalari

» Sandvi¢c ekmeginin sekillendirilmesi

Hamur 10 esit pargaya ayrilir. Her bir par¢a, mutfak tezgahi tizerinde tek
elle yuvarlanarak diizgiin birer beze yapilir. Pisirme kagidi serilmis firin
tepsisine yerlestirilir.

Nemli bir mutfak bezi sandviglerin tizerine serilir ve 1 saat 1lik bir yerde
bekletilip tekrar mayalanmalar1 saglanir.

Mayalanmis sandviclerin {izerine nazik hareketlerle yumurta sarisi
strdlir.

Onceden 1sitilmus firda 180 °C’de iistleri pembelesinceye kadar pisirilir.

» Hamburger ekmeginin sekillendirilmesi

Hamur, 8 esit pargaya ayrilir. Her bir parg¢a, mutfak tezgahi lizerinde iki
elle yuvarlanarak altta kalacak kismi bohga yapar gibi biiziilip
kapatilir. Pisirme kagidi serilmis firmn tepsisine yerlestirilir. Ustlerine
parmakla hafifce bastirilir.

45 dakika 1lik bir yerde bekletilip tekrar mayalanmalar1 saglanir.
Mayalanan ekmeklerin iistiine iki parmakla hafifge bastirilir ve firgayla su
stiriiliip biraz susam serpilir.

Onceden 1sitilmis firinda 190 °C’de iistii iyice kizarana kadar pisirilir.

» Simidin sekillendirilmesi
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Hamur mayalanirken bir kapta su ve pekmez karistirilir. Susamlar genis ve diiz bir
tabaga alinir. Firin, 175 °C’de ayarlanir. Hamurun mayalanma siiresi bitince hamur, tezgaha
almip cok az un ilavesiyle hafif¢e yogurulur ve yapiskanligi alinir. Hamur bes esit parcaya
ayrilip her biri top haline getirilir. Toplar, teker teker ele alinip parmakla ortasina bir delik
acilir ve hamur parmaklarin etrafinda hafifce dondiiriilerek deligi genisletilir ve iiriine uygun
sekil verilir.

2.4.3. Uriin Cesidine Uygun Pisirilmesi

Mayali hamur yapiminda en énemli unsur; hamurun, pismeden once yeterli derecede
mayalanmis olmasidir. Mayalanmig ve sekillendirilmis iiriin bir siire daha tepside
mayalandirildiktan sonra pisirilmeye hazirdir.

> Pogagalar, agma, sandvi¢ ekmegi Onceden isitilmig 180 °C firinda kizarana
kadar pisirilir.

»  Hamburger ekmegi 190 °C firinda pisirilir.

> Hazirlanip sekillendirilen simitler, pekmezli suda haslandiktan sonra (veya
sadece batirilip ¢ikarildiktan sonra) onceden 1sitilmig 170-175 °C firinda
kizarana kadar pisirilir.

Fotograf 2.6: Pisen iiriiniin iizeri

Pisirmede dikkat edilecek bazi hususlar vardir. Bunlar;

e Uriin firnlanmadan 6nce yumurta sar1s1 siiriiliir.

e Uriin firmdayken firinin kapag kabarma olmadan agilmaz. AKsi
takdirde kabarmasi tamamlanmamus iiriin hizla ¢oker.

e Biiyiik hacimli {iriinler daha diisiik sicakliklarda, ancak daha uzun
stirelerde pisirilir. Kiigiik hacimli {irinler ise bunun tersine islem goriir.

e Zengin igerikli ve tath hamurlarin pisirilmesi de diisiik sicakliklarda
yapilir. Aksi takdirde hamurun iginde bulunan yag, seker ve siitlii
bilesenler, hamurun renginin daha hizl bir sekilde kahverengilesmesine
neden olur.
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e Kizartilarak yapilan iiriinlerde de kizartma yag1 dnceden 1sitilmali ancak
1s1s1 iyi ayarlanmalidir. Disiik 1s1l1 yagda iiriin, igerisine yag ¢eker; ¢ok
yiiksek 1s1l1 yagda ise {iriiniin dis1 hemen piser ancak i¢i hamur kalir.

e Mayali iiriinler pistikten sonra kesinlikle {ist iiste konmamalidir.

2.4.4. Pisen Uriinde Aramilan Ozellikler

Pigme iglemi tamamlandiktan sonra firindan ¢ikan firiin dinlendirilerek sogumaya
birakilir. Bu esnada mayalanma siirecinde olusan nem ve alkol fazlas1 disartya atilir. Uriin,
sicak firinda sogumaya birakilirsa tiriiniin kabugu kurur, sertlesir. Tepsiden ¢ikarilmaz ya da
sogutma esnasinda hava alamazsa terler ve yumusar. lyi pisen iiriin;

Elle bastirilip ¢ekildikten sonra hemen eski halini almalidir.
Gozenekler her yerde esit olmalidir.

Yapilmak istenen {irliniin goriintiisii ile ayn1 olmasi gerekir.
Giizel bir kokusu olmalidir.

Lezzeti iyi olmali, herhangi bir gerecin tad1 agir basmamalidir.
Aromas1 giizel olmalidir.

Cok sert veya ¢ok yumusak olmamali, gevrek olmalidir.
Rengi kizarmis olmali, ¢ig bir goriintii vermemelidir.

VVVVVVYY

Fotograf 2.7: Karadeniz bolgesinde yapilan susamsiz simit

2.5. Servise Hazirlanmasi

Pisen iiriin gerekli dinlendirme islemi yapildiktan sonra sunuma hazirdir. Uriin, sicak
veya soguk nasil servis edilecekse ona gore bekletilir. Uriin 6zelligine gore son diizenlemeler
yapilir, varsa yardimci geregler ilave edilir. Uygun servis tabagi ve servis takimlar
hazirlanir. Son kontroller yapilir, eksiklikler tamamlanarak sunum gergeklestirilir.

2.6. Ornek Uriin Calismalar:

> Pastane pogacasi
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Malzemeler (12 adet)

. 2,5 bardak beyaz un

. 1 yumurta

o Yarim tath kagig1 tuz

° 1 ¢orba kasig1 seker

o 15 gram (1/3 kiip) yas maya veya 1 dolu tatli kasig1 instant kuru maya
o 150 gram yumusak margarin

o Ceyrek (%4) bardak soguk su

I¢i igin;

. Y bardak beyaz peynir, tulum veya rendelenmis kasar peyniri (125 gram)
Uzeri i¢in;

o 1 yumurta saris1

o 1 fiske seker

Hazirlanisi:

o Un, tuz ve seker genis bir kaba alinip yas maya (nohut biiyiikliigiinde
parcalara kirip) veya kuru maya ilave edilir. Su, yag ve yumurta ilave
edildikten sonra 7-8 dakika kadar yogurulur. Hamur, dnce ele yapisan bir
kivamda olabilir ancak yogurma igleminin sonuna dogru, kulak memesi
yumusakligindan ¢ok az daha sert ve kolay sekil verilecek kivamda
olacaktir.

o Yogrulmus olan hamur agzi kapali bir kaba alinip 1 saat ilik bir yerde
bekletilir.

o Hamur, iyice unlanan mutfak tezgahina alinip 1-2 dakika kadar elle
yogurulup 12 esit bezeye ayrilir. Bezeler, tezgah iizerinde yuvarlanarak
diizgiin yuvarlaklar olusturulur.

Fotograf 2.8: Firin tepsisine dizilmis pogaca

o Her bir beze el ayasiyla hafifce yassiltilip iistlerine i¢ konulur. Hamur
fotograftaki gibi iki elle ikiye katlamip el ayasiyla iistiine bastirilarak
kapatilir. Goriildigi gibi elle pogaganin tam kenarina degil, kenardan 1
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cm kadar igeriye bastirilir. Boylece pogaganin kenar1 hafifce agikmig gibi
gOrlniir.

. Pogagalar, iyice yaglanmis bir tepsiye aralikli olarak yerlestirilip 30
dakika kadar 1lik bir yerde bekletilir ve tekrar mayalanip kabarmalari
saglanir.

. Mayalanmig pogacalarin iizerine sekerle c¢irpilmis yumurta sarisi
yumusak hareketlerle siiriiliir.

. Onceden 1sitilmis 180 °C firinda yaklasik 20 dakika ya da iistii iyice
kizarana kadar pisirilir.

Pastane agmasi1 (12 Adet)

Malzemeler

. 3 bardak beyaz un

. Ceyrek (%4) bardak s1v1 yag
. 1 ¢orba kasig1 seker

. 1 silme tath kas1g1 tuz

. 2 tatl1 kag181 instant kuru maya veya yarim kiip yas maya
o 1 bardak su

I¢i igin;

. 75 gram yumusak margarin
Ugzeri igin;

. 1 yumurta sarist

Fotograf 2.9: Firindan ¢ikmis acma

Hazirlams1

. Un, tuz, seker ve kuru maya genis bir kapta karigtirthr. Oda
sicakligindaki su ve sivi yag karigima ilave edilip 5 dakika kadar
yogurulur. Hamur, yumusak ve kolay sekil verilecek kivamda olacaktir.

o Hamur, agzi kapali bir kaba alinip 20 dakika oda sicakliginda bekletilir.
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Hamur 12 esit parcaya ayrilir. Arada el, sivi yag ile yaglanir ve pargalar
mutfak tezgahi tlizerinde tek elle yuvarlanarak diizgiin bezeler yapilir.
Bezelerin iizerine margarin esit miktarda yerlestirilir. Hamur, parmak
uglariyla yassiltilip gerekirse kenarlardan gekistirilerek tath tabagi (15-20
cm ¢apinda) biiyiikliigiinde agilir.

Hamur, ince bir rulo seklinde sarilip iki elle burgu sekline getirilir.
Burgunun iki ucu agilmayacak sekilde saglamca birlestirilir.

Acgmalar, firin tepsisine aralikli olarak yerlestirilip 30 dakika kadar 1lik
bir yerde bekletilir ve tekrar mayalanip kabarmalar1 saglanir.
Mayalanmis agmalarin {izerine ¢irpilmig yumurta saris1 nazik hareketlerle
strtiliir.

Onceden 1sitilmis 180 °C firmnda yaklasik 15 dakika ya da {istii iyice
kizarana kadar pisirilir.

> Hamburger ekmegi

Malzemeler (8 adet)

[ ]
Ugzeri igin;
[ ]

2 bardak beyaz un

% tath kasig1 tuz

2 dolu tath kasi81 seker

% tath kasig1 instant kuru maya

1 yumurta

2 gorba kas181 zeytinyag1 veya siv1 yag
2 dolu tath kasig1 yogurt

Ya bardak su

1 corba kasi81 susam

Fotograf 2.10: Firindan ¢ikmis hamburger ekmegi

Hazirlamis1
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Un, tuz, seker ve kuru maya genis bir kapta kanistinlir. Oda
sicakligindaki yumurta, yogurt, yag ve su karisima ilave edilip 5 dakika
kadar yogurulur. Eger gerekirse bu asamada 1-2 kasik su ilave edilebilir.
Hamur, yumusacik ve kolay sekil verilecek kivamda olacaktir.

Hamur, agz kapali bir kaba alinip 2 saat oda sicakliginda bekletilir.
Hamur 8 esit parcaya ayrilir. Her bir parga, mutfak tezgahi tizerinde iki
elle yuvarlanarak altta kalacak kismi bohca  yapar gibi bizilip
kapatilir. Pisirme kagidi serilmis firn tepsisine yerlestirilir. Ustlerine
parmaklarla hafif¢e bastirilir.

45 dakika 1lik bir yerde bekletilip tekrar mayalanmalar1 saglanir.
Mayalanan ekmeklerin iistiine iki parmakla hafifge bastirilir ve firgayla su
stiriiliip biraz susam serpilir.

Onceden 1sitilmis 190 °C firnda yaklasik 20 dakika ya da {istii iyice
kizarana kadar pisirilir.

> Mayah sandvi¢

Malzemeler (10 adet)

4 bardak beyaz un

1 yumurta

1 tath kasi81 tuz

1% tath kasig1 instant kuru maya
2 silme gorba kasig1 seker

Va bardak zeytinyag1

2 ¢orba kasig1 tereyagi

1 bardak siit

Uzeri igin;

Hazirlanisi

Catalla ¢irpilmis 1 yumurta sarisi
1 gorba kasig1 susam

Un, tuz, seker ve kuru maya genis bir kapta kanstirilir. Oda
sicakligindaki siit, yumurta, zeytinyagi ve tereyagi karisima ilave edilip 5
dakika kadar yogrulur. Hamur, yumusak ve kolay sekil verilecek kivamda
olacaktir.

Hamur, agz kapali bir kaba alinip 1 saat oda sicakliginda bekletilir.
Hamur, 10 esit par¢aya ayrilir. Her bir par¢a, mutfak tezgahi tizerinde iki
elle yuvarlanarak altta kalacak kisim bohga yapar gibi biiziiliip kapatilir.
Pigirme kagid1 serilmis firin tepsisine yerlestirilir.

45 dakika 1lik bir yerde bekletilip tekrar mayalanmasi saglanir.
Mayalanan sandviglerin iizerine fir¢ayla yumurta sarisi siiriiliip susam
serpilir.
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Onceden 1sitilmis 190 °C firnda yaklagik 20 dakika ya da iistleri
pembelesinceye kadar pigirilir.

»  Mayal hamur boregi

Malzemeler

4 su bardagi un

1,5 su bardag: 1lik siit

1 tath kasig1 tuz

1 ¢orba kasig1 kuru maya
1 tath kasig1 seker

I¢i igin;

3 adet patates
1 adet sogan
Tuz, karabiber ve pul biber

Ustii igin;

3 ¢orba kasig1 yogurt

o Yarim cay bardagi sivi yag
o 1 adet yumurta
o Susam veya ¢orek otu
Fotograf 2.11: Giil sekli verilmis mayali hamur boregi
Hazirlanisi

1 su bardag 1lik siite seker ve maya ilave edilip kabarmasi beklenir.

Un ve tuz karigtirthp kabaran maya, bunun i¢ine dokiiliir ve yogrulur.
Hamur 6zlesene kadar 1lik siit azar azar ilave edilerek yogrulur. Ozlesen
hamur, 1lik bir yerde 20 dakika mayalandirilir.

Patates hagslanir, iyice yumusayinca ezilir. Bir tavaya sogan ince ince
kiytlir ve pembelestirilir. Patates ilave edilip biraz daha kavrulur. igine
tuz ve baharatlar katilip sogumaya birakilir.

Mayalanmis hamur bezelere ayrilir ve unlanan zeminde servis tabagi
bityiikliigiinde agilir. Igine patatesli har¢ konulup sarilir, rulo haline
getirilip giil sekli verilir.
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. Yaglanmis tepsiye dizilir. Yumurta, yag ve yogurt cirpilir. Yapilan
boreklerin tistiine siriiliir. Susam veya ¢orek otu serpilir. 20 dakika kadar
bekletilir. 200 °C firinda istleri kizarana kadar pisirilir.

Karakdy pogagasi, kasarli patatesli pogaca, katmer pogaca, zeytinli pogaca, bulgurlu
ve kiymali pogacga, zeytinli agma, peynirli agma, Kaymakli sandvi¢ ekmegi gibi birgok

Ornekleri vardir.

> Camlica simidi

Fotograf 2.12: Camlica simidi

Malzemeler

5 su bardagi un

2 ¢ay bardagi siv1 yag

1 su bardagi 1lik siit

2 adet yumurta

1 ¢orba kasig1 aktif kuru hamur mayasi
1,5 tatli kas1g1 mahlep

1 ¢orba kasig1 toz seker

1 tath kasi81 tuz

Hazirlanisi

o 1 su bardag: 1lik siitte toz seker ve 1 ¢orba kasigi kuru hamur mayasi
eritilip 10 dakika kadar bekletilir.

o Un, derin bir kabin igine bosaltilip tizerine mahlep ve tuz ilave edilerek
karistirilir.

. Unun ortast havuz seklinde agildiktan sonra eritilen aktif kuru hamur

Mayas1, yumurta ve sivi yag eklenip karistirilir.

Kulak memesi yumusakliginda bir hamur olana kadar yogurulur.

Mayasinin gelmesi i¢in 1lik bir ortamda 45 dakika dinlendirilir.

Hamurdan cevizden biraz daha biiyiik bezeler koparilir.

Kalin olmayan uzun gubuk yapilip ikiye katlanarak hamur kivrilir ve

sonra simit sekli verilir.

o Simitler 6nce hafifce suya ardindan susama batirilir.
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. Yaglanmis veya yagl kagit serilmis bir tepsiye yerlestirilir.
. Tepside mayalanmasi i¢in 20 dakika daha dinlendirilir. Onceden 1sitilan
firnda 170 °C’de 20 dakika pisirilir.

> icli simit

Malzemeler

1 su bardagi 1lik siit

Yarim su bardagi 1lik su

1 yemek kagig1 toz seker

1 paket yas maya (42 g)

2 yemek kasi81 aycicegi yagi

1 yumurta

1,5 tath kasig1 tuz

4-4.5 su bardagi tam bugday unu
I¢ harci igin:

. 150 gram kasar peyniri

. Yarim su bardagi kiip dogranmis sucuk
Uzeri i¢in:

. 2 yemek kasig1 pekmez

. 2 ¢ay bardagi susam

Hazirlanisi
. Maya, 1lik siit ve suyun iginde eritilir.
Seker, yag, yumurta, tuz ve azar azar unu eklenerek yogurulur.
Ugzeri ortiilerek 1 saat mayalanmaya birakilir.
Kasar peyniri rendelenip sucuk ile harmanlanir.
Hamurdan pargalar kopartilip unlanmis tezgahta elle bastirilarak agilir.
I¢ine sucuklu peynirden bir miktar yerlestirilip kapatilr.
Her birini 6nce pekmezli suya daha sonra bolca susama bulanip yagh
kagit serili tepsiye dizilir.
. 180 °C’de ayarlanmis firinda kizarincaya kadar pisirilir.

Fotograf 2.13: Kasarh-sucuklu simit
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> Kandil simidi

Malzemeler

5 su bardagi un

1 cay bardagi 1lik su

1 tath kasig1 kuru maya

1 yemek kasig1 tozseker
125 g tereyag (oda 1s1sinda)
1 yemek kasig1 toz mahlep

1 tath kasig1 tuz

2 adet yumurta

Uzeri i¢in;

1 su bardag1 susam
Corek otu

1 gay bardagi su

1 yemek kasig1 pekmez

Hazirlanisi

Ilik suyun iginde maya eritilip toz sekerle karistirilir.

Diger malzemeleri yogurma kabina alinip igerisine mayali karigim da
ilave edilerek ¢ok kati olmayan bir hamur yogurulur.

Hamur mayalaninca ceviz kadar koparilip 6nce c¢ubuk sonra uglart
birlestirilerek simit sekli verilir.

Once pekmezli suya daha sonra susama batirilip yaglanmis tepsiye
aralikli olarak dizilir.

180 °C’de alt1 istii kizarana kadar pisirilir.

Beypazar1 simidi, haghagl simit, sokak simidi, sucuklu simit, kasarli simit, sosisli
simit, zeytinli simit vb. birgok 6rnek vardir.
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DEGERLER ETKINLIGi-2

Asagida verilen tasarruf 6rneklerini okuyunuz. Siz de evinizde, okulunuzda ve
cevrenizde alabileceginiz tasarruf tedbirlerini asagida bulunan bosluga yazimz.

Tasarruf Ornekleri

» Bayatlamig ekmeklerinizi kizartip kahvaltida yiyebilirsiniz ya da kofte igine
koyabilirsiniz.

» Bulagiklarinizi ve ¢amasirlarimizi elde degil de makinada yikayarak daha az su
harcamis olursunuz.

» Celik tabanli tencereler daha ge¢ sogudugu icin pisirdiginiz besin maddesine gore
ocagimizi 3-5 dakika once kapatarak enerji tasarrufu yapabilirsiniz.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen renk, tat ve
ozellikte mayali hamurlardan cesitli pastane iiriinleri hazirlayiniz.

Islem basamaklar

Oneriler

» Kisisel hazirliginiz1 yapiniz.

Is kiyafetlerinizi giymelisiniz.
Onliik giyip bone takmalisiniz.
Kisisel hijyen kurallarina uymalisimz.

» Calisma ortamimizi hazirlayiniz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uymalisiniz.
Temiz ve diizenli ¢aligmalisiniz.

» Gerekli araglar1 hazirlayiniz.

Hamur yogurma kabini hazirlamalisiniz.
Mayalandirma kabini hazirlamalisiniz.
Olgii kaplarmi hazirlamalisiniz.

Unu elemek i¢in siizge¢ hazirlamalisiniz.

»  Gerekli geregleri hazirlaymiz.

Hazirlanacak iirinliin 6zelligine uygun ve
Olgilii olarak hazirlamalisiniz.
Unu eleyerek kullanmalisiniz.

> I¢ gerecleri hazirlaymiz.

VIV V|VVVVIVV|VVY

Rendelenmis peynir cesitlerini
karistirmalisiniz.

» Hamuru yogurunuz.

Yumusak bir hamur hazirlamalisiniz.

» Hamuru mayalandiriniz.

Hamuru 1lik bir ortamda dinlendirmelisiniz.

> Uriinii firmlayimz.

Onceden 1sitilmis 180 °C firinda yaklasik 20
dakika ya da fustii iyice kizarana kadar
pisirmelisiniz.

> Uriinii servise hazirlayimiz.

» Uygun tabak ve takim kullanmalisiniz.

» Caligsma ortamini temizleyiniz.

» Caligma tezgdhii, kullanilan araglart ve

calisma atdlyesini hijyen ve sanitasyon
kurallarina uyarak temizlemelisiniz.

>
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OLCME VE DEGERLENDiRME

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen
bilgiler dogru ise D, yanhs ise Y yazimz.
) Pogaca hamuru mayalandirilmis hamura ilave geregler yapilarak hazirlanir.
) Sandvi¢ ekmegi sadece yuvarlak olmalidir.
) Hamburger ekmegi hazirlandig1 giin icerisinde tiiketilmelidir.
) Uriin firinlandiktan sonra ¢ok sik kapag1 agilmamalidir.
) Simit yapiminda mutlaka susam kullanilir.
) Kandil simidinin hamurunda mahlep kullanilir.

) Pisirilmis simit ¢ok yumusak olmalidir.

L N o g K~ DR
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) Karadeniz simidinde susam kullanilmaz.

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

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarinizin tiimii dogru ise uygulamal teste geciniz.
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UYGULAMALI TEST

Is saghig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen renk, tat ve 6zellikte
mayal1 hamurlardan pastane pogacasi hazirlayimniz.

>

Pastane pogacas1 malzemeleri

2,5 bardak beyaz un

1 yumurta

Yarim tath kasig1 tuz

1 gorba kasig1 seker

15 gram (1/3 kiip) yas maya veya 1 dolu tathi kasig1 instant kuru maya
150 gram yumusak margarin

Ceyrek () bardak soguk su

I¢i igin:

V4 bardak beyaz peynir, tulum veya rendelenmis kasar peyniri (125 gram)
Ugzeri icin:

1 yumurta sarist

1 fiske seker

KONTROL LiSTESI

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

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

Kisisel hazirligimizi yaptiniz mi1?

Gerekli araglar1 hazirladiniz mi?

Gerekli geregleri hazirladimz mi1?

I¢ gerecleri hazirladiniz mi1?

Hamuru yogurdunuz mu?

Hamuru mayalandirdiniz m1?

Pogacayi sekillendirdiniz mi?

Sekillendirdiginiz pogacayi tepsiye yerlestirdiniz mi?

©| @ N o g & W N E

Mayalanan pogacalarin {ist gereclerini tamamladiniz m?

10.

Uriinii uygun sicaklikta firmladiniz m?
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11.  Uriinii uygun sekilde servise hazirladiniz mi1?

12.  Calisma ortamini, kullanilan ara¢ gereci temizlediniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda Hayir seklindeki cevaplarimizi bir daha gézden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormilyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplarimz Evet
ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-3

OGRENME KAZANIMI

Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore istenilen kivam, renk, lezzet ve
goriiniimde ¢irpilarak yapilan hamurlardan iiriinler hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Bulundugunuz bdlgede hazirlanan yoresel c¢orekleri arastiriniz. Bu coreklerin
hazirlanisini 6grenerek 6gretmeninizle ve arkadaslarinizla paylasiniz.
> Yoresel borek gesitlerini internet’ten arastirarak slayt hazirlayimiz. Slayti smifta

arkadaglarinizla paylaginiz.

3. MAYALI HAMURLARDAN YORESEL URUNLER

HAZIRLAMA
3.1. Uriin Cesitleri

Mayali hamurlarla ¢ok cesitli yoresel borek ve ¢orek cesitleri hazirlanmaktadir.
3.1.1. Corekler (Tahinli, Hashasl)

Tiirk mutfaginda mayali hamurlardan yapilan ¢orekler yagli, gevrek, bazen tatli bazen
de tuzlu olarak hazirlanan hamur isidir. Ozellikle kahvaltilarda gay ile birlikte tiiketilir.
Corekler, birer parca halinde hazirlandiklart gibi tepsiye dosenerek iizerine yumurta
stirtildiikten sonra bol susam, ¢orek otu ekilip firinda pisirilerek de hazirlanir.

Yoresel g¢orekler grubunda yer alan tahinli ¢orek, igerisine zeytinyagi ilavesiyle
yapilan mayali hamurun agilip tahin pekmez karisiminin siiriilmesiyle hazirlanir. Rulo
halinde tepsiye yerlestirilerek pisirilen bir ¢orek ¢esididir.

Hashasli ¢orek, tipki tahinli ¢orek gibi hazirlanir. Mayali hamur bezeleri, sivi yagla

elle genisletilir ve aralarina hashas serpistirilir. Ust iiste konan hamurdan kesilen kiigiik
seritler kendi etrafinda burularak firinlanip pisirilir.

3.1.2. Borekler

Borekler Tirk mutfagimin geleneksel lezzetlerindendir. Hazirlanan mayali hamur
farkl sekillerde acilip istenilen hargla zenginlestirilerek servise sunulur.
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3.2. Hazirlamada Kullanilan Arag¢ Gerecler

» Araclar: Cesitli boylarda muhtelif kaplar, mayalama kaplari, hamur yogurma
makinesi, kasik ve catallar, metal ve plastik hamur kesme bigaklari, 6l¢ii kaplari,
mubhtelif siizgecler, hamur sekillendirme kaliplari, gida termometresi, mutfak tartisi,
merdane, oklava, mermer tezgah, firin ve ocaklar

» Gerecler: Un, su, tuz, maya temel malzeme olarak kullanilir. Ayrica {irliniin
ozelligine gore ¢esitli i¢ ve list malzemeler kullanilir.

3.3. Uriinlerde Kullamlan i¢c Malzemeler

Uriin hazirlanirken birgok farkli i¢ malzeme kullanmak miimkiindiir. Bunlarin iginde
en ¢ok tercih edilenler, peynirli, kiymali, i1spanakli, patatesli, tavuklu, mantarli, sebzeli
iglerdir.

Ayrica ¢oreklerde tahin, haghas, pekmez, ceviz, findik, fistik vb. kullanilmaktadir.

3.4. Mayah Hamurun Uriine Déniistiiriilmesi
> Corek hamurunun hazirlanmasi
Malzemeler (10 adet)

2% bardak beyaz un

1 silme tatl kagig1 instant kuru maya
% tath kasig1 tuz

4 corba kasig1 seker

Ceyrek (Y4 bardak) siit

50 gram yumusatilmis tereyagi

2 yumurta

Un, tuz, seker ve kuru maya genis bir kapta karistirilir. Oda sicakligindaki siit,
yumurta ve tereyagi ilave edilerek hamur 4-5 dakika yogurulur. Hamur, yumusacik ve kolay
sekil verilecek kivamda olacaktir. Hamur bir beze haline getirilip agz1 kapali bir kaba alinir
ve hacmi iki katina ¢ikana kadar mayalanmasi i¢in bekletilir.

> Borek hamurunun hazirlanmasi
Malzemeler

4 su bardagi un

1 paket instant maya
1 cay bardagi s1v1 yag
1 su bardag1 yogurt

1 adet yumurta

2 ¢ay kasi81 tuz
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Hazirlanisi

1 cay kasig1 toz seker

Un yogurma kabina alinip igerisine maya, toz seker ve tuz eklenerek karigtirtlir. Daha
sonra igine yogurt ve sivi yag ilave edilip yogurulur. Mayalanmast igin 1lik bir ortamda 45
dakika dinlendirilir.

3.5. Uriin Cesidine Uygun Acma ve Sekillendirme

> Coregin sekillendirilmesi

Hazirlanan hamur mutfak tezgadhina alinip 2-3 dakika yogurulur ve 10
esit parcaya ayrilir.

Tahinli ¢orekte kullanilan i¢ gereg (tahin, pekmez/seker ve yag) agilan
hamurun {izerine sirilir. Daha sonra hamuru rulo yapilip kendi
cevresinde cevrilerek hazirlanir.

Hashasl ¢orek i¢in hamur, tabak biiyiikligiinde sivi yagla agilip hamurun
lizerine ezilmis hashas siriiliir. Birkag kata yapilan bu islem
tamamlaninca Kkatlar, st tiste konularak bir parmak kalinhiginda seritler
kesilir ve simit sekli verilir.

Hazirlanan ¢orekler 1lik bir yerde 30 dakika mayalanmaya birakilir.
Mayalanan c¢oreklerin lizerine iyice ¢irpilmig yumurta sarist yumusak
hareketlerle siiriiliir.

»  Boregin sekillendirilmesi

Hazirlanan hamur mutfak tezgahina alinip 4 esit bezeye boliiniir. Her
beze 0,5 cm kalinhiginda merdane yardimu ile dikdortgen seklinde agilir.
Aralarina harg yerlestirilerek tepsinin igerisine dizilir.

Farkli sekillerde de boérek hazirlamak miimkiindiir. Bazi boreklerin
hazirlanmasinda agilan hamur rulo yapilip etrafinda dolandirilirken bazi
driinlerde ise kat Kkat tepsiye dizilen yufkalarin arasina i¢ gereg
yerlestirilir.

Hazirlanan boregin iizerine yumurta sarist siiriilerek iiriiniin 6zelligine
gore ¢orek otu, susam vb. eklenir.

Onceden 1sitilmis 180 °C firinda kizarana kadar pisirilir.

3.6. i¢ Malzemelerin Kullanim

Coreklerde i¢ malzeme agilan hamurun {izerine siiriiliir. Boreklerde ise yapilan borek
¢esidinin tiirline gore hamurun i¢ine ya da katlarin arasina yerlestirilir.
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3.7. Pisirilmesi

Mayali hamur ile hazirlanmig borek ve ¢orek yapiminda en 6nemli unsur hamurun,
pismeden Once yeterli derecede mayalanmis olmasidir. Mayalanmis ve sekillendirilmis tiriin
bir siire daha tepside mayalandirildiktan sonra pisirilmeye hazirdir.

> Corekler onceden 1sitilmig 190 °C firinda yaklasik 20 dakika ya da iistii iyice

kizarana kadar pisirilir.

> Borekler ise dnceden 1sitilmis 180 °C’de alt {ist kizarana kadar pisirilir.

3.7.1. Pisirilmesinde Dikkat Edilecek Noktalar

Firin 6nceden uygun derecede 1sitilmis olmalidir.

Uriin firinlanmadan dnce yumurta sarisi siiriiliir.

Pisirme esnasinda firinin kapagi ¢ok sik agilmamalidir.

Pisirme islemi tamamlanmus {irliniin i¢i tam olarak pismis, kabuk ise arzu edilen
rengi almig olmalidir.

Kizartilarak yapilan tirtinlerde de kizartma yagi onceden 1sitilmali ancak 1s1s1 iyi
ayarlanmalidir. Diisiik 1s11 yagda {irtin, icerisine yag g¢eker; ¢ok yiiksek 1sili
yagda ise iiriiniin dis1 hemen piser ancak i¢i hamur kalir.

»  Mayali triinler pistikten sonra kesinlikle iist iiste konmamalidir. Aksi takdirde
hamurlasir ve sekli bozulur.

YV VVVYVY

3.7.2. Pisen Uriinde Aramlan Ozellikler

Iyi pisen iiriiniin,

Rengi kizarmis olmali, yanik veya ¢ig bir goriintii vermemelidir.
Elle bastirilip ¢ekildikten sonra hemen eski halini almalidir.
Yapilmak istenen {irliniin goriintiisii ile ayn1 olmalidir.

Giizel bir kokusu olmalidir.

Lezzeti iyi olmali, herhangi bir gerecin tadi agir basmamalidir.
Aromast giizel olmalidir.

Cok sert veya ¢ok yumusak olmamalidir.

VVVYVYVVYYVY

3.8. Servise Hazirlanmasi

Pisen {iriin gerekli dinlendirme islemi yapildiktan sonra sunuma hazirdir. Uriin sicak
veya soguk nasil servis edilecekse ona gore bekletilir. Uriin 6zelligine gére son diizenlemeler
yapilir, varsa yardimci geregler ilave edilir. Uygun servis tabagi ve servis takimlari
hazirlanir. Son kontroller yapilir, eksiklikler tamamlanarak sunum gergeklestirilir.

Corekler ozellikle de borekler pistikten sonra tiiketilmeli, ancak bunun miimkiin
olmadigi durumlarda soguduktan sonra nemden uzak bir ortamda bekletilmelidir.

3.9. Ornek Uriin Cahismalar:

> Hashash ¢orek
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Malzemeler

Hazirlanisi

Fotograf 3.1: Hashash c¢orek

1kgun

1 ¢orba kasig1 kuru maya

1 tath kasig1 seker

1 su bardag 1lik su

1 cay kasig1 tuz

Ezilmis hashas (Dilerseniz hashasin ic¢ine dovilmiis ceviz de
koyabilirsiniz.)

1 ¢ay bardagi sivi yag

1 adet yumurta

Maya, 1lik suyun igerine dokiiliip, toz seker de karigtirilarak kabarmasi
beklenir.

Hamur kabina un ve tuz konularak mayali su da eklenir ve yumusak bir
hamur kivamina gelene kadar yogurulur.

Ugzeri ortiilerek mayalanmas1 beklenir. Daha sonra hamur 4 esit pargaya
boliiniir.

Hamurlar elle biraz genisletilerek tizerine sivi yag dokiilir ve hashas
tizerine yayulir.

Biitiin parcalar aymi sekilde aralarma hashas konularak st iiste
yerlestirilir.

Olusan 4 katli hamur elle biyiitiilir ve bigakla 4 cm’lik seritler halinde
kesilir. Kendi etrafinda burulur ve tepsiye yan yana gelecek sekilde
dizilir. Arzu edilirse simit gibi yuvarlak halde de yapilabilir.

Uzerine yumurta sarist siiriilerek firinda {izeri kizarana dek pisirilir.
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> Tahinli Anadolu ¢oregi tarifi

¥

Fotograf 3.2: Sofralarimiz vazgecilmezi tahinli ¢orek

Malzemeler (8 kisilik)
. 4.5 su bardagi un
o 1 paket instant maya
. 1 ¢ay kasig1 toz seker
. 1 su bardagi 1lik su
. Yarim su bardagi ay ¢icegi yagi
. 1 su bardagi 1lik siit
. 1 yumurta
. 1 tutam tuz
I¢ malzeme
. 1 su bardagi tahin
. Yarim su bardagi pekmez
. 1 su bardagi ince ¢ekilmis ceviz
. 75 g tereyagi
Ugzeri igin
. 1 yumurtanin sarist
. 2 yemek kagi81 aygicegi yagi
. 2 yemek kagig1 ceviz
Hazirlams1
. Unu elenir, kuru maya ve seker ilave edilip harmanlanur.
. Siit, su, aycigegi yagi, yumurta ve tuz eklenip yogurulur.
. Tereyagina tahin ve pekmez eklenip karistirilir.
. Dinlenen hamur 2 esit bezeye ayrilir.
. Bir bezenin iizerine un serpilip incecik agilir, tizerine tahinli karistmdan

stiriiliip bohga gibi katlanir.
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»  Antakya usulii ispanakl borek

Malzemeler

Diger beze de ayn sekilde katlanir. Nemli bezle ortiilerek dinlendirilir.
Hamurlar tekrar agilip tahinli karisim siiriiliir ve tizerlerine ceviz serpilir.
Her hamur bir ugtan baglanarak iki parmak genisliginde rulo seklinde
sarilir. Hamurun sol ucu ige dogru sag ucu ise disa dogru dondiiriiliip
burulur. Bir ugtan baglanarak kendi etrafinda sarilir, yuvarlak c¢orek
hazirlanir ve ucu altta gizlenir.

Hamurlar yaglanmis tepsiye dizilir ve iizeri Ortiiliip yarim saat daha
dinlendirilir.

S1vi yag ile yumurta sarist siiriiliip 200 °C firinda pisirilir.

Fotograf 3.3: Antakya usulii ispanakh borek

2 yemek kasigi toz maya

1 bardak 1lik su, yarim su bardagi yogurt
Yarim su bardagi zeytinyagi

1 yumurta

1 tath kasi81 tuz

Aldig1 kadar un

I¢i igin

Hazirlanisi
°

Yarim kg 1spanak
1 adet kuru sogan
Pul biber ve karabiber

Maya 1lik suda eritilir.

Tuzla karistirilmig bir miktar un genis bir kaba alinip ortas1 havuz gibi
acilir. Havuza mayali su ve diger hamur malzemeler eklenip yogurulur.
Kabin iizerine nemli bir bez ortiilerek 20 dakika dinlendirilir.
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. Her bir parga, tath tabagi biiytikligiinde agilip 1spanakli ig, i¢ine konulur.
Rulo seklinde sarilip tepsiye dizilir.
Uzerine yumurta saris1 siiriiliir.

. Onceden 200 °C’de 1sitilmis firina konulup alti iistii kizarincaya kadar
pisirilir. Tamamen pistikten sonra 15 dakika firinda dinlendirilir. Sicak
servis yapilir.

Tatar boregi, targinli ¢orek, bal kabakli ¢orek, ¢ikolatali ¢orek, ay ¢oregi vb. érnekler
verilebilir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen renk, tat ve
ozellikte mayal hamurlardan cesitli yoresel iiriinler hazirlayiniz.

Islem Basamaklari Oneriler
» Kisisel hazirliginiz1 yapiniz. > Is kiyafetlerinizi giymelisiniz.
> Onliik giyip bone takmalisimz.
» Kigisel hijyen kurallarina uymalisimz.
» Calisma ortaminizi hazirlayiniz. » Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uymalisiniz.
» Temiz ve diizenli ¢aligmalisimz.
» Meslek etigine uymalisiniz.
» Gerekli araglart hazirlayiniz. » Hamur yogurma kabini hazirlamalisiniz.
> Olgii kaplarini hazirlamalisiniz.
» Unu elemek i¢in elegi hazirlamalisiniz.
» Gerekli gerecleri hazirlayiniz. » Hazirlanacak {irliniin 6zelligine uygun

ve Olg¢iilii olarak hazirlamalisiniz.

> Ig¢ geregleri hazirlayiniz. » Tahin, pekmez ve cevizi
karigtirmalisiniz.
» Hamuru yogurunuz. » Unu eleyerek kullanmalisiniz.
» Mayali suyun kabarmasini
beklemelisiniz.
» Yumusak bir hamur hazirlamalisiniz.
» Hamuru mayalandiriniz. » Hamur 6nceki halinin iki katina ¢ikinca

hamurun mayalanmas1  gerceklesmis

demektir.

» Uriinii sekillendiriniz.

Uriinii 6zelligine gore agmalisiniz, i¢
gerecini ekleyerek sekillendirmelisiniz.

> Uriinii firnlaymiz.

200 ° C firinda pisirmelisiniz.

» Pigen iiriinii servis tabagina aliniz.

Uriine uygun tabag se¢melisiniz.

» Calisma ortamini temizleyiniz.

Calisma tezgahini, kullanilan araglari ve
calisma atdlyesini hijyen ve sanitasyon
kurallarina uyarak temizlemelisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimleleri dikkatle okuyarak bos birakilan yerlere dogru sézciigii
yaziniz.

1. Tahinli ¢oregin igerisine tatlandirmak igin ........... A5\ - A katilabilir.
2. Corekler onceden 1sitilmas ....... derece firinda pisirilir.

3. Uriin ..o o, yumurta sarisi siirtilir.

4. Uriin kizartilacaksa yag ........................ olmalidr.

5. Iyi pisen {irliniin rengi ........................... olmalidir.

6. Borekler hazirlandiklar: glin .............cocoiiiiiiiiini, .

7. Hashasli ¢oregin igerising ....................... de eklenebilir.

8. Uriin firindayken ¢ok sik ..................... agtlmamalidir.

9. Sekil verilen tiriin bir stire ..................... dinlendirilmelidir.

10.  Uriin firnlanmadan &nce yeteri kadar ............................ olmalidir.
DEGERLENDIRME

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

Is saghig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen renk, tat ve 6zellikte
mayali hamurlardan gesitli yoresel {irlinler hazirlayiniz.

Tahinli Anadolu ¢oregi malzemeleri
o 4.5 su bardagi un

o 1 paket instant maya

. 1 gay kasig1 toz seker

o 1 su bardagi 1lik su

o Yarim su bardag aycicegi yagi

o 1 su bardagi 1lik siit

o 1 yumurta

. 1 tutam tuz

I¢c malzeme

o 1 su bardag: tahin

o Yarim su bardagi pekmez

o 1 su bardagi ince ¢ekilmis ceviz

o 75 g tereyagi

Uzeri i¢in

. 1 yumurtanin sarisi

o 2 yemek kas1g1 aygicegi yagi

o 2 yemek kasigi ceviz
KONTROL LISTESI

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

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

1. Kisisel hazirhigimiz1 yaptiniz mi?

2. Gerekli araglar1 hazirladiniz mi?

3. Gerekli gerecleri hazirladiniz mi?

4. Coregin i¢ gereclerini hazirladiniz mi?

5. Hamuru yogurdunuz mu?

6. Hamuru mayalandirdiniz mi1?

7. Coregi sekillendirdiniz mi?

8. Sekillendirdiginiz ¢oregi tepsiye yerlestirdiniz mi?
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9. Mayalanan ¢éregin iist gereglerini tamamladiniz mi?

10. Uriinii uygun sicaklikta firmladimiz mi1?

11. Calisma ortamini, kullanilan arag gereci temizlediniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda Hayir seklindeki cevaplarimizi bir daha gozden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplarimz Evet
ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETi—4

OGRENME KAZANIMI

Is saghig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen renk, tat ve 6zellikte
mayal1 hamurlardan uluslararasi {irlinler hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Donat servis edilirken kullanilan yardimeci geregleri arastiriniz. Edindiginiz
bilgileri 6gretmeninizle ve arkadaglarinizla paylasiniz.

> Donat, berliner ve bagel pisirme yontemleri hakkinda Internet’ten arastirma
yapmiz. Edindiginiz bilgileri, smifta arkadaglarimzla ve O6gretmeninizle
paylasimiz.

> Pizzada kullanilan mozerella peynirinin 6zelliklerini arastirmiz. Edindiginiz
bilgileri 6gretmeninizle ve arkadaglarinizla paylasiniz.

> Pizza soslarini arastiriniz. Bir tanesini atélyede uygulayarak gosteriniz.

4. MAYALI HAMURLARDAN ULUSLARARASI
URUNLER HAZIRLAMA

4.1. Uriin Cesitleri

Mayali hamurlardan hazirlanan uluslararasi tatlardan olan bagel, donat ve berliner
tilkemizde de talep edilen yiyeceklerden olmustur.

4.1.1. Bagel

Amerika simidi olarak da adlandirilan bagel, Amerika, Kanada ve Ingiltere’de yaygin
olarak tiiketilen, mayali hamurdan yapilan halka seklindeki ekmek c¢esididir.
Ozellikle kahvaltida tiiketilir. Sade olarak yenilebilecegi gibi arasina gesitli malzemeler
eklenerek de tiiketilebilir.
4.1.2. Donut (Donat)

Amerika’ya Ozgili bir tathh olan donat mayali hamurla hazirlanir. Kiiciik halkalar
seklinde hazirlanan hamur, kizgin yagda kizartilir ve ¢ikolata sosla servis edilir.
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4.1.3. Berliner

Almanya Berlin sehrinde yapilan bir ¢orektir. Sade olarak hazirlanip iizerine ¢ikolata
dokiilebilecegi gibi igerisine ¢esitli marmelatlar ve ¢ikolata konarak da servis edilebilir.

4.1.4. Pizzalar
Italyan mutfaginin vazgegilmez yiyecegi olan pizza, iilkemizde de oldukga sevilen ve
tiiketilen bir yiyecek olarak yer edinmistir. Birbirinden lezzetli pizzalarin yapiminda mayali

hamur kullanilmaktadir.

Pizza yapiminda birbirinden farkli malzemeler kullanilarak bircok cesitte pizza
yapmak miimkiindiir. Pizza, yapiminda kullanilan gereglere gore gruplandirilir,

»  Sebzelerle yapilan pizzalar

Yapiminda sebze ¢esitleri kullanilan pizzalardir. Pizza Giardiniera ve Pizza Veneziena
gibi uluslararas1 mutfak literatiiriinde yer alan isimleri oldugu gibi ¢ogu zaman da igerisine
agirlikli olarak konan sebze ismiyle adlandirilir (domatesli pizza, soganli pizza gibi).
Vejetaryen pizza da sebzelerle yapilan pizzalar arasinda yer alir.

> Etlerle yapilan pizzalar

Et ve et trtinleri kullanilarak hazirlanan pizza ¢esididir. Kullanilan et {riinleri, salam
sucuk, sosis, jambon, pastirma, ton baligi, angiiez ve karides gibi malzemelerdir.

> Kansik pizzalar

Et iiriinleri ve sebzelerin birlikte kullanilarak hazirlandig1 pizza cesididir.

Fotograf 4.1: Kanisik pizza

53



4.2. Hazirlamada Kullanilan Ara¢ Geregler

» Araclar: Cesitli boylarda muhtelif kaplar, mayalama kaplari, ¢cirpma telleri, mikser,
kasik ve gatallar, metal ve plastik hamur kesme bigaklari, hamur yogurma makinesi,
o0l¢ii kaplari, muhtelif slizgegler, gida termometresi, mutfak tartisi, merdane, mermer
tezgah, pizza firini, pizza tepsileri, pizza bicagi, donat kaliplari, kopatlar, krema
torbasi ve duylar, kizartma tavalari, dograma tahtalari vb.

» Gerecler: Un, su, tuz, maya temel malzeme olarak kullanilir. Ayrica iriiniin
Ozelligine gore gesitli i¢ ve list malzemeler kullanilir.

4.3. Kullamlan i¢c Malzemeler

Berliner sade olarak hazirlanip tizerine ¢ikolata dokiilebilecegi gibi igerisine gesitli
marmelatlar, receller, ¢ikolata ve kremalar konarak da servis edilebilir.

Bagel ve donatlarin yaygin kullanimi sade hazirlanmalaridir. Fakat bagel hamuruna,
kavrulmus sogan, iiziim, tar¢in gibi malzemeler eklenerek hazirlanan ¢esitleri de vardir.

Donatlar, sade olabilecegi gibi baharath ve sekerli olarak da hazirlanir.

Pizzalarda cesitli peynirler; et, tavuk, balik, karides, angiiez, salam, sucuk, sosis,
pastirma gibi et iriinleri; domates, biber, sogan, mantar gibi sebzeler; zeytin ¢esitleri;
maydanoz, dereotu, kekik vb. malzemeler kullanilarak hazirlanabilir.

Fotograf 4. 2: Pizza yapiminda kullanilan sebzeler

4.4. Uriin Cesidine Uygun Hamurlarin Hazirlanmasi

»  Bagel hamuru (10 adet)
. 3 su bardagi un
o 1 tath kasi81 tuz
. 2 tatl kas181 kuru toz maya
. 1 su bardag 1lik su
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Hazirlanisi

Un ve tuz birlikte genis bir kaba elenir. Toz maya ile karigtirtlir. Ilik su ilave edilip ele
yapigsmayacak bir hamur elde edilene kadar yogurulur. Elastik olana kadar yogurmaya
devam edilir. Kapagi kapali bir kapta 1 saat kadar kabarmaya birakilir.

> Donat hamuru

Yarim kg un

1 adet yumurta

1 gorba kasig1 seker
1,5 gay bardagi siit

1 ¢orba kasig1 maya

1 ¢orba kasigi1 sivi yag
1 cay kasig81 tuz

Hazirlanisi

Derin bir kabin i¢ine un, siit, maya, sivi yag, tuz, yumurta ve seker konulup yogurulur.
Yogrulduktan sonra 20 dakika kadar dinlendirilir.

> Berliner hamuru

1/2 su bardag1 yogurt

2 yumurta

1 ¢ay bardag1 seker

5 su bardagi un

100 g yumusak tereyagi
1/2 su bardagi siit

1 paket kuru maya

1 cay kasig1 tuz

Yarim su bardagi 1lik su

Hazirlanisi
Ik su, siit, maya, seker karigtirthir. 15-20 dakika bekletilir. Diger malzemeler de
mayali karigimla karistirilip yogrulur. Mayalanmasi igin 1 saat bekletilir.

> Pizza hamurunun hazirlanmasi
Gerecler (4 Kkisilik )

o 2 su bardagi un

. 15 g yas maya

o 3 yemek kasig1 sivi yag

. 1 ¢ay kasig1 toz seker

o 1 su bardagi 1lik su

o Y4 yemek kasig1 toz seker
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Hazirlanisi

Un ve tuz karistirilir, bir kap icerisinde 1lik su, seker ve maya eritilir. Yagla birlikte
una eklenerek ele yapismayan bir hamur elde edilene kadar yogrulur. Klasik hamur bu
gereglerle hazirlanabilecegi gibi hamurun igerisine ¢esitli baharatlar, sarimsak tozu, tereyagi
gibi malzemeler eklenerek de hazirlanabilir.

4.5. Uriin Cesidine Uygun A¢ma ve Sekillendirme

>

Bagelin sekillendirilmesi

o Hamur, hafif unlu tezgahta 1 dakika yogrulduktan sonra 10 esit parcaya
boliiniir. Yuvarlak beze sekli verilip 10 dakika kadar dinlendirilir.

o Her beze hafifce yassiltilir. Ortasindan bagparmak ile bastirilip delik
yapilir. Bu delikler parmakla ¢evrilerek hafifce genisletilir.

o Unlanmus tepsiye dizilip tistii tekrar kapatilir. 10-20 dakika sicak ortamda
kabarmasi i¢in bekletilir.

Fotograf 4.3: Sekillendirilmis bageller

Donatin sekillendirilmesi

. Donatlara varsa donat kalibiyla sekil verilir yoksa bardak ve sise kapagi
yardimiyla ortasi agik yuvarlaklar hazirlanir.

o Pigirilmeden 6nce bir siire bekletilir.

Berlinerin sekillendirilmesi

o Mayalanan hamur 1 cm kalinliginda merdaneyle agilir, genis bir bardak
agz1 yardimiyla kesilir. Mayalanmasi i¢in yagh kagit serilmis tepsiye
dizilir.

. Mayalanmasi i¢in bir siire beklenir.

Pizza hamuruna sekil verilmesi

o Pizzaya sekil verilmeden Once tezgdh unlanarak hamur, top haline
getirilir.

o Hamur elle veya merdaneyle istenilen sekle getirilir.

o Pizza yapiminda kullanilacak kalip yaglanir. Hamur yerlestirilir, elle

iyice diizeltilir. Uzeri kapatilarak bir siire dinlendirilir.
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. Yeterince dinlenince tekrar hamur diizeltilir ve hamur iyice inceltilir (3-4
mm). Kenarlar daha kalin olmalidir.

4.6. I¢ Malzemelerin Kullanimi

>

YV VYV VV VVV VY
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Pizzalarda i¢ malzeme olarak kullanilacak sebzeler ayiklanip yikandiktan sonra
ozelliklerine gore dogranir.

Kabuklu olan sebzelerin kabuklar1 soyulur. Cekirdekli olanlarin gekirdekleri
ayiklanir.

Cok sert olan sebzeler haslanabilir veya sotelenebilir.

Kurutulmus sebze kullanilacaksa sicak suda bekletilir.

Maydanoz, nane, feslegen dereotu, kekik, defne yaprag: gibi yaprakli sebzeler
taze olarak kullanilacagi gibi kurutulmus olarak da kullanilabilir.

Pizzada kullanilacak et iiriinleri de 6zelliklerine uygun olarak hazirlanir.
Kusgbasi ve kiyma oldugu sekliyle pisirilerek tavuk ve baliklar ise pisirildikten
sonra ¢esitli sekillerde pargalanmak suretiyle pizzalarin {izerine yerlestirilir.
Cesitli salamlar, sucuklar, sosisler, pastirmalar konserve etler de oOzelligine
uygun sekillerde dilimlenerek kullanilabilir.

Pizzalarda genel olarak iki ¢esit peynir kullanilir. Birisi pizzanin sosu
stirtildiikten sonra harca karistirilir, digeri de pizzanin pismesine yakin iizerine
serpilerek erimesi saglanir.

Mozzarella peyniri pizzalarda rendelenerek kullanilmalidir.

Pizzanin en iistiinde kullanilacak peynirin pizzaya eklenme zamanina dikkat
edilmesi gerekir.

Siyah ve yesil zeytin, taneler halinde pizzanin {izerine konulabilecegi gibi
cekirdekleri ¢ikarildiktan sonra dogranarak dilimler halinde de kullanilabilir.

4.7. Uriinlerin Pisirilmesi

>

Bagel
o Bageller pisirilmeye baglanirken firin 210 °C’ye getirilir.
o Kaynatma suyu ve pekmez ocaga konup kaynamaya birakilir.

Kaynadiktan sonra alt1 kisilir ve kabarmis bageller, her seferinde 2-3 tane
olmak iizere suya konulur. Yaklasik 1 dakika kisik ateste kaynatilir.
Cevrilerek 30 saniye kadar daha kaynatilip siiziilmesi i¢in siizgeg tizerine
almur.

o Diger bageller de ayni sekilde pisirilir.
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Fotograf 4.4: Haslandiktan sonra firinlanan bageller

. Yaglanmig firin tepsisine bageller aralikli olarak dizilir.

. Yumurta aki su ile ¢irpilir, firga ile lizerlerine siiriiliir. Susam ve haghag
serpistirilir.

. Isttilmus firinda 20-25 dakika kadar pisirilir.

o Tepsiden alinip 1limaya birakilir.

Donat

. Sekillendirilmis donatlarin pisirilmesi igin fritéz 180 °C’de 1sitilir.

o Donatlar, ticer dorder ¢evrilerek her tarafi altin saris1 gibi kizarana kadar
kizartilir. Tavada kizartilacaksa orta ateste ¢evrilerek kizartilir.

o Kevgirle ¢ikarilip kagit havluda stizdiiriiliir.

Berliner

. Mayalanan berlinerler, 6nceden 1sitilmis yagda ¢evrilerek altin saris1 renk
alana kadar kizartilir.

o Ayni zamanda 6nceden sitilmig 180 °C firinda iistii kizarana kadar da
pisirilebilir.

Pizza

o Pizzalarin bazilar biitiin malzemeler yerlestirilip firinlanirken bazilar1 2

kere firinlanir. Yani sos siirilen hamur bir siire pisirildikten sonra diger
malzemeler eklenerek tekrar firinlanir,

o Pizza yapiminda en iyi sonucu, iyi isitilmig firinda 225-250 °C’de
pisirmek verir.

. Pizzalar, pizza i¢in hazirlanmis 6zel firinlarda pisirilirse daha iyi sonug
VErir.

58



Fotograf 4.5: Pizza icin hazirlanmis 6zel firinlar

4.7.1. Pisirilmesinde Dikkat Edilecek Noktalar

>
>
>
>
>
>
>
>
>

Kizartmak i¢in kullanilacak yag dnceden 1sitilmis olmalidir.

Firin 6nceden uygun derecede 1sitilmis olmalidir.

Uriin iizerine siiriilecek malzemeler, iiriin firna girmeden hemen once
stirilmelidir.

Pisirme esnasinda firinin kapagi ¢ok sik agilmamalidir.

Bagel haslanirken ¢ok fazla ¢evrilmemelidir.

Kizartma fritdzde yapilacaksa 1sisi iiriine uygun ayarlanmalidir.

Uriinler pistikten sonra kesinlikle iist iiste konmamalidir aksi takdirde
hamurlasir ve sekli bozulur.

Pigirme islemi tamamlanmus iiriiniin i¢i tam olarak pismis, kabuk ise arzu edilen
rengi almig olmalidir.

Pizzanin pisirme siiresi ¢ok uzun tutulmamali, tizerindeki peynir eridikten sonra
pisirmeye son verilmelidir.

4.7.2. Pisen Uriinde Aramilan Ozellikler

Rengi kizarmis olmali, yanik veya ¢ig bir goriintii vermemelidir.
Yapilmak istenen {irlinlin goriintiisii ile ayn1 olmalidir.

Giizel bir kokusu olmalidir.

Lezzeti iyi olmali, herhangi bir gerecin tadi agir basmamalidir.
Aromas1 giizel olmalidir.

VVVYVYY

4.8. Uriinlerin Servisi ve Saklanmasi

4.8.1. Servise Hazirlanmasi

Pisen iirtin gerekli dinlendirme islemi yapildiktan sonra sunuma hazirdir.
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Yapimi tamamlanmus bageller, arzu edilen yiyeceklerle servis edilir. Ornegin
igerisine peynir ¢esidi veya zeytin ezmesi siiriilebilir, ayn1 zamanda sandvig gibi
de hazirlanabilir.

Hazirlanan donatlarin iizerine istege gore eritilmis ¢ikolata, bal veya pudra
sekeri siiriilerek servis edilir.

Yagin i¢inden ¢ikarilan berlinerler soguduktan sonra i¢lerine ucunda kiiciik duy
bulunan sikma torbasi ile marmelat veya hazirlanan krema siringa edilir.
Ustlerine istege pudra sekeri serpilir. Eritilmis ¢ikolataya batirilarak siisleme
yapilir.

Bu iiriinlere uygun servis tabagi ve servis takimlar1 hazirlanir. Son kontroller
yapilir, eksiklikler tamamlanarak tamamlayicit igecekle birlikte sunumu
gergeklestirilir.

Pisme islemi tamamlandiktan sonra pizza, ¢ok fazla bekletilmeden pizza
tahtasina yerlestirilerek beraberinde uygun servis takimiyla servis edilir.

Pizza servis edilirken yaninda tamamlayici yiyeceklerle birlikte (tursu, salata,
patates garnitiirleri gibi) servis edilir. Ozellikle de ketgap ve mayonez sosu
pizzanin vazgegilmez tamamlayicilarindandir.

4.8.2. Uygun Kosullarda Saklanmasi

Bagel, donat ve berliner servis edildikten sonra tiiketilmesi gereken yiyeceklerdendir.
Ozellikle donat ve berlinerde kizartma islemi yapildig1 igin ¢ok fazla bekletilmesi iiriiniin
bozulmasina sebep olur. Ancak bagel sade haliyle daha uzun bekletilebilir. Pizza da firindan
cikar ¢cikmaz servis edilmeli, ¢ok fazla bekletilmemelidir.

4.9. Ornek Uriin Calismalari

Asagida donat, bagel, berliner, pizza gibi tiirlerin hazirlanma asamalar1 verilmistir.

>

Bagel

Fotograf 4.6: Firindan ¢cikmis bageller
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Malzemeler

o 3 su bardagi un

o 1 tath kasig1 tuz

o 2 tath kasig1 kuru toz maya

o 1 su bardagi 1liktan sicaga yakin su
Kaynatmak i¢in

. 2 1/2 litre su
o 1 yemek kasig1 pekmez

Ustiine
o 1 yumurta aki
o 1 tath kasig1 su
. Susam, haghas

Hazirlamisi

o Un ve tuz birlikte genis bir kaba elenir. Toz maya ile karistirilir.

o Iik su ilave edilip ele yapismayacak bir hamur elde edilene kadar
yogurulur.

o Elastik olana kadar yogurmaya devam edilir. Kapagi kapali bir kapta 1
saat kadar kabarmaya birakilir.

o Hafif unlu tezgahta 1 dakika yogrulduktan sonra 10 esit parcaya boliiniir.
Yuvarlak beze sekli verilip 10 dakika kadar dinlendirilir.

o Her beze hafifce yassiltilir. Ortasindan bagparmak ile bastirilip delik
yapilir. Bu delikler parmakla ¢evrilerek hafifce genisletilir.

o Unlanms tepsiye dizilip tistii tekrar kapatilir. 10-20 dakika sicak ortamda
kabarmasi i¢in beklenir.

o Bu arada firin 210 °C’ye getirilir. Kaynatma suyu ve pekmez ocaga
konup kaynamaya birakilir. Kaynadiktan sonra suyun alti kisilir.
Kabarmis bageller, suya her seferinde 2-3 tane olmak tizere konulur.
Yaklagik 1 dakika kisik ateste kaynatilir. Cevrilerek 30 saniye kadar daha
kaynatilir ve siiziilmesi i¢in siizgeg {lizerine alinir.

o Diger bageller de ayni sekilde bitirilir.

o Yaglanmuig firin tepsisine bageller aralikli olarak dizilir.
. Yumurta aki su ile ¢irpilir, firga ile lizerlerine siriiliir. Susam ve hashas
serpistirilir.

o Isitilmig firinda 20-25 dakika kadar kizarana dek pisirilir.
. Tepsiden alip 1limaya birakilir.

> Donat
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Malzemeler

Hazirlanisi
[ ]

Fotograf 4.7: Cikolata sos ile servise hazirlanmis donat

Yarim kg un

1 adet yumurta

1 ¢orba kasig1 seker
1,5 cay bardag siit

1 ¢orba kasig1 maya

1 ¢orba kasig1 sivi yag
1 cay kasig1 tuz
Cikolata sos

Derin bir kabin i¢ine un, siit, maya, sivi yag, tuz, yumurta ve seker
konulup yogrulur. Yogrulduktan sonra 20 dakika kadar dinlendirilir.
Donatlara varsa donat kalibiyla sekil verilir, yoksa bardak ve sise kapagi
yardimiyla ortasi agik yuvarlaklar hazirlanir.

Sekillendirilmis donatlarin pisirilmesi i¢in frit6z 180 °C’de 1sitilir.
Donatlar tiger dorder cevrilerek her tarafi altin saris1 gibi kizarana kadar
kizartilir. Tavada kizartilacaksa orta ateste ¢evrilerek kizartilir.

Kevgirle c¢ikariip kagit havluda siizdiiriilir. Uzerine ¢ikolata sos
dokiilerek servis yapilir.
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> Berliner

Fotograf 4.8: Berliner

Malzemeler

1/2 su bardagi yogurt

2 yumurta

1 ¢ay bardagi seker

5 su bardagi un

100 g yumusak tereyagi

1/2 su bardag siit

1 paket kuru maya

1 ¢ay kasi81 tuz

Yarim su bardagindan az 1lik su

Kremasi i¢cin
. 3 su bardag siit
1 yumurta
5 yemek kasig1 un
4 yemek kasig1 seker
1 yemek kas1g1 margarin
1 paket vanilya
Ustii i¢in pudra sekeri

Hazirlanisi

o Ilik su, siit, maya ve seker karistirilir. 15-20 dakika bekletilir. Diger
malzemeler de mayali karigimla karistirilip yogurulur. Ele yapigsmayan bir
hamur elde edilir.

. Mayalanmasi igin 1 saat beklenir. Mayalanan hamur 1 cm kalinliginda
merdaneyle agilip genis bir bardak agzi yardimiyla kesilir. Mayalanmasi
icin yagl kagit serilmis tepsiye dizilir.

. Mayalanmasi i¢in bir siire beklenir.
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Mayalanan berlinerler 6nceden 1sitilmis yagda cevrilerek altin saris1 renk
alana kadar kizartilir veya onceden 1sitilmig 180 °C firinda tistii kizarana
kadar pisirilir.

Soguduktan sonra hamburger ekmegi gibi ortasi kesilir.

Diger tarafta kremasi i¢in margarin ve vanilya hari¢ tiim malzemeler
karigtirtlip pisirilir. Pigsme siiresi boyunca karistirilir. Koyulagsmaya
baglayinca ocagin alti kapatilir. Margarin ve vanilya eklenip karigtirilir.
Krema 1lidiktan sonra krema torbasiyla berlinerlerin i¢i doldurulur.
Uzerine pudra sekeri serpistirilerek servis yapulir.

Eritilmis ¢ikolataya batirilarak da servis yapilabilir.

Yumurtali bageller, otlu bagel, soganli bagel, kepekli bagel, baharatli sekerli donat
gibi 6rnekleri vardir.

»  Vejetaryen pizza (4 kisilik)

Malzemeler

Fotograf 5.9: Vejetaryen pizza

Sarimsak tozuyla hazirlanmis pizza hamuru
Dilim mozzarella peyniri
Rendelenmis parmesan peynir
Inci kiyilmis 1 dis sarimsak
Dilimlenmis 4 biiyiik mantar

4 yemek kasi81 tereyagi

4 yemek kasi81 zeytinyagi

Ince dogranmus aci biber

Birka¢ dal dogranmis maydanoz
3-4 dilim g¢eri domates

3 cay kas1g81 tuz

2 cay kasi1g1 kuru feslegen
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Hazirlanisi
[ ]

Temel pizza hamuru hazirlarken ununa 1 cay kasigi sarimsak tozu
eklenir.

Bir tavada tereyaginda sarimsak, feslegen ve mantar sote yapildiktan
sonra zeytinyag da eklenerek 5 dakika daha pisirilir.

Dogranmis biber, maydanoz, domates ve tuz eklenir.

Kapak kapatilarak diisiik 1sida 45 dakika pisirilir.

Pizza hamuru agilarak yaglanmig kaliba yayilir.

Uzerine sosun bir kismu yayilarak onceden 175-200 °C’de 1sitilmis
firinda pisirilir.

Pisen pizzanin iizerine dilimlenmis peynirler yerlestirilir.

Peynirlerin {izerine sos dokiiliir.

Sosun {izerine rendelenmis parmesan serpilir.

Birkag¢ dakika daha firinlanarak peynirler eritilir. Servis yapilir.

> Tavuklu pizza tarifi

Malzemeler

Fotograf 4.10: Tavuklu pizza

350 g un

25 g yas maya

1 su bardagi 1lik siit veya su
1/2 cay kasig1 toz seker

1 ¢ay kasig1 tuz

300 g tavuk eti

200 g mantar

1 adet kuru sogan

2 adet domates

3 adet sivri biber

Kasar peyniri rendesi

1 ¢orba kasig1 domates salgasi
3 corba kasi81 ketcap
Yeterince tuz, karabiber ve kekik
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Hazirlanisi
o Maya ve toz seker 1lik su icerisinde eriyene kadar yaklasik 15 dakika
bekletilir.
o Tuz ve unun yarisi yavas yavas ilave edilip iyice karistirilir. Geri kalan un
da katilip yogurmaya baslanir.
o Yogrulan hamurun ele ve kaba yapismasi bitince hamur, yogurma

kabindan alinp igi s1v1 yag ile yaglanan bir kaba konulur. Uzerine nemli
bir bez ortiiliip mayalanmasi beklenir.
o Mayalanan hamur, kabariklig1 gidene kadar 1-2 dakika daha yogrulur ve
hamur 4 esit parcaya boliindir.
o Elde edilen bu hamur, 25-26 cm ¢apinda 4 adet pizza tepsisi i¢indir.
Tavuk eti, dorde boliinen sogan ve yeterince su ile haslandiktan sonra
didiklenir.
Domateslerin kabuklar1 soyulup sivri biberler ile birlikte ince ince kiyilir.
Hazirlanan pizza hamuru, yaglanan pizza tavasi veya tepsisine yayilir.
Uzerine yeterince sulandirilan kekikli ket¢apli salga sosu siiriiliir.
Didiklenen tavuk etleri yeterince tuz, karabiber, ince kiyilan mantarlar,
domatesler ve sivri biberler ile karistirtlip hamurun {izerine yayilir.
Onceden 1sitilmis 200 °C firinda 20 dakika pisirilir.
. Firindan ¢ikinca iizerine kagar rendesi serpistirilir. Tekrar firinlanir.
o Kasar peynir eriyince firindan ¢ikarilip servis edilir.

> Klasik salamh pizza (classic pepperoni pizza)

Fotograf 4.11: Klasik salaml pizza

Malzemeler
o 1 6l¢ii pizza hamuru
o 1 su bardag1 domates sosu
o 800 g ince kiy1lmis veya rendelenmis mozzarella peyniri
o 6 kasik sizma zeytinyagi
o 20 dilim salam (pepperoni)
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Hazirlanis:

Hamur yaglanmis kaliba yayilir.

Uzerine sosu siiriildiikten sonra peynir serpilir.

Zeytinyag1 peynirin lizerine ¢iselenerek iyice dagitilir.

250 °C’de 8-10 dakika (altin sarist renk alincaya kadar) firinda pisirilir.
Firindan alarak {izerine salam dilimleri yerlestirilir.

Salamandrada ya da firinin 1zgarasinda 2-3 dakika daha tutularak servis
edilir.

Daort peynirli pizza, peynirli biberli mantarli pizza, pizza margharita, sebzeli ton pizza,
italiano pizza, mexicano pizza, pizza siciliana, pizza giardiniera (bah¢ivan pizza), pizza
capicciosa, pizza neptune domatesli ve soganli vejetaryen pizza, pizza veneziena, kurutulmus
domatesli pizza gibi ¢esitleri vardir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen renk, tat ve

ozellikte mayalh hamurlardan uluslararasi iiriinler hazirlayimz.

Islem basamaklar

Oneriler

Kisisel hazirliginizi yapimiz.

Y VY

Onliik giyip bone takmalisiniz.
Kisisel hijyen kurallarina uymalisiniz.

Calisma ortamimiza hazirlayiniz.

Y

Sanitasyon hijyen  kurallarina
uymalisiniz.
Temiz ve diizenli ¢aligmalisiniz.

Ve

Gerekli araglar1 hazirlayiniz.

Hamur yogurma kabin1 hazirlamalisiniz.
Mayalandirma kabini hazirlamalisiniz.
Olg¢ii kaplarini hazirlamalisiniz.

Unu elemek i¢in elegi hazirlamalisiniz.

Gerekli gerecleri hazirlayiniz.

Y|V V V V|V

Hazirlanacak {iriiniin 6zelligine uygun
ve Olg¢iilii olarak hazirlamalisiniz.

Icine doldurulacak kremay1 hazirlayimz. | » Margarin ~ ve  vanilyayr en son
eklemelisiniz.
Hamuru yogurunuz. » Hamur, elinize yapismay1 biraktiginda

yogurma iglemini sonlandirmalisiniz.

Hamuru mayalandiriniz.

Hamur 6nceki halinin iki katina ¢ikinca
hamurun mayalanmas1  gergeklesmis
demektir.

Berlinerleri kizartiniz.

Berlinerleri, tavada orta ateste, yagda
kizartmalisiniz.
(Firinda 180
pisiriniz.)

°C’de kizarana kadar

Servise hazirlaymiz.

Uzerine pudra sekeri serperek veya
cikolata sos dokerek uygun servis
tabaginda sunmalisiniz.

Calisma ortamini temizleyiniz.

Calisma tezgahini, kullanilan araglari ve
calisma atdlyesini hijyen ve sanitasyon
kurallarina uyarak temizlemelisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen
bilgiler dogru ise D, yanlis ise Y yazimz.
) Bagel, Amerika simidi olarak da adlandirilir.
) Donat, Amerika’ya 6zgii bir tath tiirtidiir.
) Bagel hamuruna mutlaka mahlep konmalidir.
) Donat, sadece balla servis edilir.
) Donat, sekillendirildikten sonra yagda kizartilir.

) Berlinerlerin igerisine sadece krema doldurulur.

) Pizzanin anavatant Amerika’dir.

© © N o g bk~ w N PE

(

(

(

(

(

() Bagel, sandvig gibi de hazirlanabilir.
(

(

( ) igerisinde salam bulunan pizzalar, etlerle yapilan pizzalar grubuna girer.
(

-
©

) Pizza yapiminda en iyi sonucu, iyi 1sitilmis firinda 200-225 °C derecede pisirmek

VErir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanhs cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimz.
Cevaplarinizin tiimii dogru ise modiil degerlendirmeye geciniz.
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MODUL DEGERLENDIiRME

Is saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen renk, tat ve
ozellikte mayali hamurlardan uluslararasi iiriinler hazirlayimz.

Berliner malzemeleri
. 1/2 su bardag1 yogurt

2 yumurta
1 gay bardag1 seker
5 su bardagi un
100 gram tereyagi
1/2 su bardag siit
1 paket kuru maya
1 cay kasig1 tuz

o 1/2¢ay bardagi 1lik su
Kremasi icin

. 3 su bardag siit
1 yumurta
5 yemek kasigi un
4 yemek kasig1 seker
1 yemek kasig1 margarin
1 paket vanilya
Ustii i¢in pudra sekeri

KONTROL LiSTESI

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

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

. Kisisel hazirliginiz1 yaptiniz m?

. Gerekli araglar1 hazirladiniz m?

. Gerekli geregleri hazirladinmiz m1?

. Hamuru yogurdunuz mu?

. Hamuru mayalandirdiniz mi?

. Hamuru iirtine gore sekillendirdiniz mi?

. Berlinerleri kizartmak i¢in yag1 hazirladimiz mi1?

| N[ o o | W[ N[

. Berlinerleri kizarttiniz mi1?
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9. Kizaran berlinerleri kagit havlu iizerine ¢ikarip ikiye kestiniz mi?

10. igerisine krema veya marmelat yerlestirip iizerine pudra sekeri

serpistirdiniz mi?

11. Caligma ortamini, kullanilan arag gereci temizlediniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda Hayir seklindeki cevaplarimizi bir daha gozden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz Evet
ise bir sonraki bireysel 6grenme materyaline gegmek i¢in 6gretmeninize bagvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1’iN CEVAP ANAHTARI

1 Maya

2 sekere

3 hazirlama, yog.urma,. dinlendirme ve
sekillendirme

4 iki

5 bugday

6 Tuz

7 Kuru maya

8 dis

9 ihk

10 kiip

OGRENME FAALIYETIi-2’NiN CEVAP ANAHTARI

olN|jlo|ga|lslw [N
O|<|0|<|0|<X|X|0

OGRENME FAALIYETI-3°UN CEVAP ANAHTARI

pekmez veya seker
190 derece

firinlanmadan o6nce

sicak

kizarmis
tiiketilmelidir

ceviz

O N OB~ W IN|

kapak
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9 tepside

10 mayalandirilmis

OGRENME FAALIYETIi-4"UN CEVAP ANAHTARI

1 D
2 D
3 Y
4 Y
5 D
6 D
7 Y
8 Y
9 D
10 Y
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