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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK143
ALAN Aile ve Tiiketici Hizmetleri
DAL/MESLEK Ev ve Kurum Hizmetleri
MODULUN ADI Pisirilerek Hazirlanan Hamurlar
o Pisirilerek hazirlanan hamur teknigi ile iirtinler hazirlama
MODULUN TANIMI bilgi ve becerisinin kazandirilmasin saglayan 6grenme
materyalidir.
SURE 40/32
ONKOSUL On kosul yoktur.
YETERLIK Pisirilerek yapilan hamur teknigi ile tiriinler hazirlamak
Genel Amag
Uygun ortam, gerekli arag gerecler saglandiginda pisirilerek
hazirlanan hamur iglerini, teknigine ve hijyen kurallarina
uygun yapabileceksiniz.
Amaclar
1 Pigirilerek hazirlanan hamurlardan {riinler yapmak
o icin  hijyen kurallarina uygun 06n hazirlik
MODULUN AMACI yapabileceksiniz.

2  Pigirilerek hazirlanan hamurlardan teknigine uygun
kuru 1s1da iirlinler hazirlayabileceksiniz.

3 Pigirilerek hazirlanan hamurlardan teknigine uygun
yagda kizartilarak hazirlanan irilinler
hazirlayabileceksiniz.

4 Pisirilerek hazirlanan hamurlardan teknigine uygun
hazir regeteleri uygulayabileceksiniz.

EGITIM OGRETIM Ortam: Mut-fa.l(.i)rtaml, mutfak ve pastacilik ara¢ geregleri
ORTAMLARI VE Dppgmmr Pisiri er.ek hazirlanan hamurlarin yapiminda,
DONANIMLARI pisirilmesinde, servisinde ve saklanmasinda kullanilan arag
gerecler
Modiiliin i¢inde yer alan, her faaliyetten sonra verilen
Olgme araglart ile kazandigimiz bilgileri olgerek kendi
OLQME R Eegiiiﬁi;dfﬁggﬁﬁi?rs?zﬁsggZ‘size 6leme araci ( test, coktan
DEGERLENDIRME ; ’ !

degerlendirecektir.

secmeli, dogru-yanlis, v.b ) kullanarak modiil uygulamalar
ile kazandigimz bilgi ve Dbecerileri Olgerek  Sizi




GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Pigirilerek hazirlanan hamur teknigi; pastacilikta ekler, profiterol, tulumba tatlis1 gibi
yapimi ¢ok biiyiik dikkat ve titizlik gerektiren iiriinlerin hazirlanmasinda kullanilan 6nemli
ve temel bir tekniktir. Pastacilik sektorii diginda oOzellikle evde konuk agirlamada da
pisirilerek hazirlanan hamurlarla pasta ve tathilar yapilir. Bu trilinler begenilerek tiiketilen
hamur ¢esitlerindendir.

Pisirilerek hazirlanan hamurlarla iiriinler hazirlamak ve siisleyerek servise sunumunu
yapmak ustalik isteyen bir uygulamadir.

Bu modiil ile pisirilerek hazirlanan hamurlarin 6zelliklerini, hazirlama yontemlerini ve
bu hamur teknigi ile ¢esitli pasta ve tatlilari, pastalar i¢in krema ve soslar ile tatlilar i¢in
surup hazirlamay1 Ogreneceksiniz. Ogreneceginiz teknikleri, kendi becerilerinizi de
kullanarak gelistirebilirsiniz.



OGRENME FAALIYETIi-1

AMAC

Uygun ortam ve kosullar saglandiginda pisirilerek hazirlanan hamurlardan
iirlinler yapmak i¢in hijyen kurallarina uygun 6n hazirlik yapabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Mutfak ve pastacilik sektoriinde pisirilerek hazirlanan iriinlerin  yapim
asamalarini gozlemleyiniz.

»  Pigirilerek hazirlanan hamurlarda kullanilan arag¢ geregleri ve 6zelliklerini ilgili
kaynaklardan ve internetten arastiriniz.

> Edindiginiz bilgi ve gdzlemlerinizi arkadaglarinizla paylasiniz.

1. PISIRILEREK HAZIRLANAN
HAMURLAR

Pisirilerek hazirlanan hamur teknigi ile yapilan {iriinler diinya mutfaklarinda ve Tiirk
mutfaginda degisik isimlerle yer almaktadir. Bu hamurlarda kabarma, hamurun balon gibi
sigip i¢inin bosalmasi ile olur. Yumurta ¢ok kullanilir. Hamur Onceden pisirildigi igin
yumurta, hamuru beraberinde tagiyarak sicagin etkisiyle genleserek balon gibi siser. Pisme
devam ederken sertlesir ve aldigi sekli korur.

Bu teknikle hazirlanan iriinler firinda pisirilirken kabarma esnasinda firin agilir ve
iceri soguk hava girerse sisen hamurlar hemen ¢oker ve patlar. Pisirme devam etmesine
ragmen kabarma saglanamaz. Firinda hazirlanan iiriinlerin tepside iyice sogumasi beklenmeli
ve diger islemlere ondan sonra gegilmelidir. Yagda kizartilarak hazirlanan iriinlerde ise
genellikle hamura sekil verilerek soguk yaga hacimlerinin 1/ 2 veya 1 kati biiyliyiip
genisleyecekleri disiiniilerek uygun sayida konmalidir. Ocak {izerinde yavas yavas
sallanarak iriiniin dibe yapigmasina firsat vermeden yagin 1sinmasi saglanmalidir. Bu iglemle
hamurlarin genislemesi ve yag iyice kizinca gevremesi saglanarak kizartma islemi
tamamlanmalidir. Kizartma iglemi biten iiriinler 6nceden hazirlanan soguk suruba ¢ikarilarak
sogumaya birakilmali ve servis i¢in hazirlanmalidir.

1.1.Pisirilerek Hazirlanan Hamurlarin Ozellikleri

> Pisirilerek hazirlanan hamurlar siv1 (siit ya da su veya bunlarn karigimi),
margarin, un, tuz, seker ve yumurta kullanilarak elde edilirler.



> Hamurlar, ol¢iili margarinin tuz ve seker eklenmis Ol¢iili su igerisinde
eritilerek, kaynama islemi baslamadan, ol¢iilii unun ilave edilip, un kokusu
gidinceye kadar karistirilarak pisirilmesi ve 1lik héle geldikten sonra ol¢iilii
yumurtanin teker teker kirilip el yardimu ile iyice yedirildikten sonra diger
yumurtalar ig¢in de ayni islemin tekrarlanmasi sonucu elde edilir.

> Pigirilerek hazirlanan hamurlar sekillendirildikten sonra firinda ya da yagda
pisme sirasinda hacimlerinin 3- 4 kat1 kadar kabarirlar.

»  Pigirilerek hazirlanan hamur teknigi ile elde edilen hamura Fransizcada
“Su”’hamuru  denilmektedir. Bu da lahana gibi kabarik anlaminda
kullanilmaktadir.

> Pigirilerek hazirlanan hamurlar sekillendirilerek firinda pisirildiginde icleri
bosalir ve bosalan bu kisim krema ile doldurularak profiterol ve ekler hazirlanir.

> Pisirilerek hazirlanan hamurlar cesitli sekillerde bol yagda kizartilarak ve surup
ilavesiyle tulumba tatlisi, hanimg6begi gibi suruplu tatlilar hazirlanir.

1.2.Pisirilerek Hazirlanan Hamurlarda Kullanilan Araglar

> Olcii kabi: Kullanilacak gereglerin 6lgiisii hamurdan ve iiriinden daha iyi sonug
almabilmesi i¢in 6nemlidir. Bunun i¢in sivi ve un 6l¢gmede 6l¢ii kabi kullanilir.
Evde pratik olarak su bardaklarindan da ol¢ii i¢in faydalanilir. Ancak sivi ve
unun ayni bardakla 6l¢iilmesi ve bardagin orta boy normal su bardagi olmasi
gerekir.

Resim 1. 1: Olcii kab1 6rnegi

> Celik tencere: Hamurun pisirilmesinde kullanilir. Bunun i¢in kalin tabanli
celik tencereler tercih edilmelidir. Ayn1 zamanda yapilacak hamurun miktarina
uygun buytiklikte tencere segilmelidir.



Resim 1. 2: Cesitli boylarda celik tencereler

Krema torbasi: Pisirilerek hazirlanan hamur teknigi ile elde edilen hamuru
tepsiye sikmada kullanilir. Hamuru torbadan sikmak i¢in ug¢ (duy)
kullanilmasina gerek yoktur, direkt torbanin kendi ucundan sikilir. Ayrica
krema torbasi firinda pismis olan ekler ya da profiteroliin igerisine krema
doldurmada kullanilir. Bunun igin torbaya ug takilmasi gerekir.

Resim 1. 3: Krema torbasi ve duylari

Tahta spatula: Celik tencerede pismekte olan hamuru karigtirmada kullanilir.
Tulumba taths1 kalibi: Evlerde kullanilan pratik tulumba tatlisi kaliplari
piyasada alt kismui gelik, tist kismi ahsap ya da her iki pargasi da celik iki
parcadan olusan bir set halinde bulunmaktadir. Bu kaliplar tulumba tatlisina
sekil vermede kullanilir.



Resim 1. 4: Tulumba taths1 kaliby

> Kizartma tavalar: Sapli ve derin ¢elik tavalar kullanilmalidir. Ayni zamanda
tava yerine kizartmada diiztabanli ¢elik tencereler de kullanilabilir.

>  Firin tepsileri: Ekler ve profiteroliin pisirilmesinde ¢esitli emaye kapli ve
celik firin tepsileri kullanilabilir.

> Firm: Uriinden iyi sonug alabilmek i¢in 1s1 ayar1 yapilabilen termostatli firmnlar
tercih edilmelidir.

nnnnnnn

Resim 1. 5: Termostath firin 6rnekleri

1.3. Pisirilerek Hazirlanan Hamurlarda Kullanilan Geregler

> Svi

Pisirilerek hazirlanan hamurlarin yapiminda sivi olarak su ya da siit kullanilir. Ayni
zamanda su siit karisimi da tercih edilebilir. Siit hamurun daha yumusak ve icinin daha
beyaz olmasini saglar. Pigirilerek hazirlanan hamurlarin yapiminda sivilarin gérevi hamura
kivam vermektir. Sivi, ortamda bulunan tuz ve sekerin ¢dziinmesini, nisasta ve proteinin su
cekerek sismesini saglar.



> Yumurta
Pigirilerek yapilan hamurda yumurtanin, koyulastirici, emiilsiye edici, yag, su ve unu
birbirine baglayici, yap1 olusturucu, yiyeceklere diizgiin bir kivam ve lezzet verici

fonksiyonlarindan yararlanilir.

Bu hamurda yumurtanin fazla kullanilmasinin nedeni, hamurda kabarmay1 ve iiriinde
istenilen sert kabuk olusumunu saglamaktir.

Bu hamurlarin hazirlanmasinda orta biiyikliikte yumurtalar tercih edilmelidir.

Resim 1. 6: Pisirilerek yapilan hamurlarda yumurtanin 6nemi

Pisirilerek hazirlanan hamurlarda iriintin kalitesi i¢in mutlaka taze yumurtalar tercih
edilmelidir. Ciinkii yumurta bayatladik¢a ozelligini kaybetmekte ve lezzeti de olumsuz
etkilemektedir. Yumurtanin diger oOzelliklerini hatirlamak i¢in yumurta modiiliinii
inceleyebilirsiniz.

> Un

Pisirilerek hazirlanan hamurlarin yapiminda kullanilan temel gereglerden biri de
undur. Hamurlarin hazirlanmasinda % 60- 70 randimanli unlar kullanilmalidir. Ayni
zamanda taze, nem orani diisiik unlarin kullanilmasina dikkat edilmelidir.

Un mutlaka elenerek kullanilmalidir. Elenmis unlarin kullanilmasi hem temizlik hem
de kabarma yoniinden daha kaliteli iirlinler elde edilmesini saglar.

> Yag

Pisirilerek hazirlanan hamurlarin yapiminda tereyagi ya da margarin tercih edilir. Kati
yaglar hamura lezzet ve gevreklik kazandirir. Hamur hazirlarken yag, su ile un tanecikleri
arasina girerek su ¢ekme 6zelligini azaltir. Boylece hamurun 6z1ii olmasini 6nler.

Pigirilerek hazirlanan hamur teknigi ile suruplu tathlarmm yapiminda iriiniin
kizartilmas1 amaciyla sivi yaglar kullanilmalidir. Kullanilacak sivi yaglar dumanlanma
noktas1 yiiksek yani ¢abuk yanmayan aycigegi yagi gibi yaglar olmalidir.
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>

Tuz ve Seker

Pisirilerek hazirlanan hamura lezzet vermek amaciyla temel hamurun hazirlanmasi
sirasinda sivi igerisine ilave edilir.

1.4.Pisirilerek Hazirlanan Hamurlarda Dikkat Edilecek Noktalar

VVV VVV VVVY

YV VVVV VY A\

A\

Kisisel temizlik ve hijyen kurallarina dikkat edilmelidir.

Calisma ortami sanitasyon kurallarina uygun olarak temizlenmis olmalidir.
Kullanilacak tiim arac¢lar hazirlanmalidir.

Gereglerin Olgiilere uygun olarak hazirlanmasina 6zen gosterilmeli, orta
biiyiikliikte yumurta segilmelidir.

Un mutlaka elenerek kullanilmalidir.

Stvi, un ve yag mutlaka 6l¢iilii olmalidir.

Hamuru pisirmede mutlaka celik tencere kullanilmali, karistirirken ¢izilmemesi
icin tahta spatula veya tahta kagsik tercih edilmelidir.

Su tamamen kaynamaya baslayinca 6l¢iilii unun hepsi birden eklenmelidir.

Un ilave edildikten sonra karistirarak 5- 10 dakika kisik ateste pisirilmelidir.
Pisen hamur sogumaya birakilmali, bu sirada kontrollii davranilmali hamurun
¢ok fazla sogumasi onlenmelidir. Hamur fazla sogutulursa yogurma sirasinda
birlesmez kesik bir goriintii olusur. Bu durumda istenilen kalitede iiriin elde
edilemez.

Hamur 1likken yumurtalar eklenmelidir. Yumurtalar hamura tek tek ilave
edilmeli, bir yumurta kirilip yogrulduktan sonra digeri eklenmelidir. Boylece
yumurtanin biiyiikliigiine gére hamurun kivami ayarlanmis olur.

Hamurun kivamini anlamak i¢in hamur avug arasinda sikilip avug agilir. Hamur
parmaklar arasinda perde olusturuyorsa kivami olmus demektir.

Hamur fazla bekletilmeden, kurumasina firsat verilmeden sekillendirilmelidir.
Sekillendirmede iiriiniin 6zelligine gore diizgiin sekiller olusturulmalidir.
Hazirlanan iirtin 175- 180 C derece firinda pisirilmelidir.

Uriin piserken firin kapagi ilk 15- 20 dakika hi¢ agilmamalidir. Aksi halde ekler
ya da profiterol hamurlarinin igleri bosalmaz.

Hamurun istii hafif pembe renk aldiginda firin acilip sertligi kontrol
edilmelidir. Hamura elle dokunuldugunda yumusak geliyorsa olmamis
demektir. Hamura dokunuldugunda gevrek sert bir goriinimi varsa ve iriin
agirlik olarak hafiflemisse hamur yeterli derecede pismis demektir.

Yagda kizartilarak hazirlanan suruplu tatlilarin kizartilmasinda cabuk yanmayan
s1vi yaglar kullanilmalidir. ( Ornek: Aygigegi yagn)

Tathilar kizartilirken sekil verilen iiriin soguk yaga konmali ve hamurlar yagin
yiizeyine ¢ikincaya kadar kizartma tenceresi hafifce sallanmalidir. Uriinler orta
hararetli 1sida pisirilmeli ve Ttriinlerin alt tarafi sertlesip kabuk baglayinca
cevrilmelidir. Cevrilen tarafin ayni renkte pigsmesi saglanmalidir. Tatlhilar altin
saris1 renk alincaya kadar kizartilmalidir. Kalan hamurun pisirilmesi igin her
defasinda yag sogutularak kullanilmalidir.

Suruplu tathlarda kivamli surup kullamilmalidir. Hamur kizartilip sicakken,
soguk kivamli suruba eklenmelidir.
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> Pigen iiriinde aranilan 6zellikler

. Pismislik: Firinda pisirilerek hazirlanan iiriinler orta 1sil1 firinda 3040
dakika pisirilmelidir. Hamurlarin i¢lerinin bosalmasi aranilan niteliktir.

o Hacim: Hem firinda hem de yagda kizartmada pigmis iriiniin ¢ig
hamurdan 2 veya 3 kat daha fazla kabarmis olmasi aranilan niteliktir.

. Sekil biitiinliigii: Hamur pisirildikten sonra sekillerini korumus
olmalidir. Ozellikle pargalamadan kizartilmalidir.  Sekillerin ~ esit
biiytiikliikte olmalis1 aranilan niteliktir.

o Gevreklik: Hamur firinda pisirildiyse tam olarak kurudugunda firindan
almmalidir. Yagda ¢ok fazla kizartildiginda sert olur, dikkat edilmelidir.
Gevrek olmas iiriiniin kalitesini olumlu etkiledigi i¢in aranilan niteliktir.

o Renk: Bu yontem kullanilarak elde edilen iriiniin firinda pismis ise
pembe, yagda kizartilmis ise altin sarisi renkte olmast aranilan niteliktir.

1.5. Kremalar

Bu yontemle hazirlanan iirlinlerde lezzet vermek, sunumunu zenginlestirmek amaciyla
cesitli yontemlerle hazirlanan kremalar kullanilmaktadir.

> Pisirilerek yapilan kremalar

Un ya da nisasta kullanarak veya her ikisinin belirli oranda karigimu ile hazirlanir.
Yumurta, seker, siit, un/ nigasta karisimi muhallebi gibi pigirilerek hazirlanir.

Kremalar ekler ve profiteroliin i¢ malzemesi olarak kullanilir. Krema doldurmada
krema torbasi ya da krema enjektorii kullanilir. Bunun igin sivri u¢ (duy) takilmis krema
torbasina krema doldurulur ve hamurun zayif bir noktasindan ug batirilarak igerisine yeteri
kadar krema doldurulur.

> Hazir kremalar

Piyasada bulunan toz haldeki hazir pasta kremalar dlgiili siit ile ¢irpilarak ekler ve
profiterol hazirlanmasinda kullanilabilir.

> Kremsanti
Piyasada hazir satisa sunulan toz kremsanti 6l¢iilii siit ile ¢irpilarak hazirlanir. Ekler

pasta ve profiterol i¢inde kullanmak iizere kremsantiyi tek bagina kullanmak yerine beyaz
krema ile karigtirarak kullanmak tiriiniin daha lezzetli olmasini saglamaktadir.



> Cikolatah salca (glaziir)

Seker, un, vanilya, rendelenmis ¢ikolata, yumurta sarilarinin su ile karistirilarak sulu
muhallebi kivamina gelinceye kadar pisirilmesi ile elde edilir. Arzuya gore (nane likori
harig) likor ilave edilebilir.

Ekler ve profiterollerin iizerini kaplamak amaciyla kullanilir.

> Krema yapiminda dikkat edilecek noktalar

1.6. Suruplar

Pisirilerek hazirlanan kremalarda oOl¢iilii malzeme kullanmak iiriiniin
kalitesi agisindan 6nemlidir.

Krema pisirmede tencerenin c¢izilmemesi, hazirlanan {riiniin sagliga
zararli hale gelmemesi i¢in mutlaka tahta kasik kullanilmalidir.

Kremanin kati maddeleri oOncelikle tencereye konmali (un, seker,
yumurta, kakao) birbiri igerisinde karistirilmali, daha sonra ocaga
konmadan sivi madde ilave edilerek karistirllmali ve kisik ateste stirekli
karigtirilarak homojen pisirilmelidir.

Lezzet ve koku vermek amaciyla kullanilan vanilya ocaktan indikten
sonra elenerek ilave edilmelidir.

Pisirilerek hazirlanan kremalar esnek yapidadir. Bu yiizden krema
pistikten sonra sogumaya yakin %10 oraninda kati yag ilave edilip
cirpilarak esnek yapi kaybedilmelidir.

Kremanin elastikiyetini kaybedip lezzet kazanmasi isteniyorsa krema
sogutulduktan sonra igerisine 1/3 oraninda kremsanti eklenip kisa siireli
cirpilir (Uzun siire girpilirsa krema sulanir).

Kremalar soguma esnasinda ara sira karistirilarak iizerinin kabuklagmasi
onlenmelidir.

Hemen sogumasi istenen kremalar temiz mermer, tezgih {izerine
bosaltilip sivama spatulasi yardimiyla siirekli alt st edilerek
sogutulmalidir.

Pigirilerek hazirlanan tulumba tatlisi, hanimgobegi, dilberdudagi, vezirparmagi gibi
geleneksel tatlilarin yapiminda kivamli surup kullanilir.

> Kivamh surup hazirlamak icin;

Malzemeler

o 4 su bardag toz seker
o 3,5 su bardagi su

o Ya limon suyu
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Islem basamaklar:

o) Seker ve su orta boy ¢elik bir tencere ile atese konur.

o Seker eriyinceye kadar karigtirilir.

o Kaynamaya basladiktan sonra 15 dakika kaynatilip limon suyu
eklenir.

o Limon suyu eklendikten sonra 5-10 dakika daha kaynatilip

ocaktan alinir.

Surup yaparken dikkat edilecek noktalar

Surup yapiminda su ve seker olgiilerine dikkat edilmeli, gereginden fazla
ya da az kullanilmamalidir.

Surup karigtirmada kesinlikle tahta kasik kullanilmamalidir ¢linkii tahta
kasiklar gozenekli yapiya sahip olduklan i¢in yemek pisirme esnasinda
blinyesine yag ¢cekmis olabilir. Bu, yagin surup icerisine gegmesine sebep
olabilir.

Surup kaynadiktan sonra miimkiin oldugu kadar karistirilmamalidir. Bu
durum kivamli surubun sekerlenmesine sebep olabilir.

Limon ilave edildikten sonra surup 5-10 dakika daha kaynatilmalidir.
Suruplarin sogutulmasi sirasinda iizeri agik birakilmamali, tencerenin
tizeri temiz bir kagit ya da tiilbent ile kapatilmalidir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Pigirilerek hazirlanan hamurlardan ekler pasta yapiminda dolgu olarak kullanmak
iizere beyaz krema hazirlamak i¢in 6n hazirlik yapiniz.

Islem Basamaklar: Oneriler

> Onliik giyip, bone takabilirsiniz.

> Kisisel hazirliklarinizi yapiniz. » Kisisel hijyen kurallarina uyabilirsiniz.
» Caligma ortaminizi hazirlaymiz. » Sanitasyon kurallarina uyabilirsiniz.

» Celik tencere tercih edebilirsiniz.

» Yemek yapiminda kullanilmayan tahta

A\

Gerekli araglar1 hazirlaymiz. kasik hazirlayabilirsiniz.

> Olgii igin su bardag hazirlayabilirsiniz.
» Geregleri hazirlayiniz. > Geregler1n-1z.1 qlgulere uygun
> 3 corba kagigi un hazirlayabilirsiniz.
¥ » Orta biiytikliikte yumurta tercih
» 1 su bardag toz seker 7
edebilirsiniz.
» 1yumurta e
SR » Yumurtayi yikayabilirsiniz.
» 3 su bardag st > levebilirsini
» 1 paket vanilya Unu eleyebilirsiniz.
» Diizenli olabilirsiniz.
» Caligma ortamini temizleyiniz. » Sanitasyon kuralarina uyabilirsiniz.
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KONTROL LISTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davraniglardan kazandiginiz beceriler igin
Evet, kazanamadigimiz beceriler i¢in Haywr kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

1. Kisisel hazirliklariniz1 yaptiniz mm?

2. Calisma ortaminizi hazirladiniz m?

3. Araglar1 uygun hazirladiniz mi1?

4.  Geregleri uygun hazirladimiz mi1?

5.  Olgiilii seker ve suyu orta boy ¢elik tencereye koydunuz mu?

6. Karigimi ocak lizerine alip seker eriyinceye kadar karistirdiniz
mi1?

7. Kaynamaya bagladiktan 15 dakika sonra limon suyunu
eklediniz mi?

8. Limon suyu ile birlikte 10 dakika daha kaynattiniz mi1?

9. Ocaktan alip sogumaya biraktiniz mi1?

10. Sogutma sirasinda hijyen kurallarina dikkat ettiniz mi?

11. .Calisma ortamimizi sanitasyon kurallarina uygun temizleyip
diizenlediniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizt bir daha gozden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsamiz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitlin cevaplarimiz “ise
“Ol¢me ve Degerlendirme” ye geciniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimlelerde bos birakilan yerlere dogru sézciikleri yaziniz.

1 Pigirilerek  hazirlanan hamurlarin  ana malzemesi ........... B, ve
.............. dir.
2 Pisirilerek hazirlanan hamurlar firinda ve yagda pisirmede hacminin ...... -....kat1
kabarir.
3 Pisirilerek hazirlanan hamurlarin igleri krema ile doldurularak ........... ve
.............. hazirlanir.
4 Pigirilerek hazirlanan hamurlarla yapilan iriinlerden iyi sonug¢ alabilmek i¢in
.............. firnlar tercih edilmelidir.
5 Pigirilerek hazirlanan hamurlarin  yapiminda sivi olarak ............ ya da
........... kullanilir.
6 Pigirilerek hazirlanan hamurlarda kullanilan margarin hamura ............ ve
.............. verir
7 Pisirilerek hazirlanan hamurlar un ilave edildikten sonra karistirarak ...... E
dakika pisirilmelidir.
8 Pisirilerek hazirlanan hamurlarla yapilan iiriin firinda piserken firin kapagi ilk ....... -
....... dakika ac¢ilmamalidir.
9 Kremanin elastikiyetini kaybetmesi i¢in % .......... oraninda .......... eklenmelidir.
10 Pigirilerek hazirlanan hamurlarla yapilan tatlilarda .............. surup kullanilir.
DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-2

AMAC

Bu faaliyette kazandirilacak bilgi ve beceriler dogrultusunda gerekli ortam ve
kosullar saglandiginda pisirilerek hazirlanan hamurlardan teknigine uygun kuru 1sida
tirtinler hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Profiterol ve eklerin Tiirk ve diinya mutfaklarindaki yeri ve 6nemini ilgili
kaynaklardan arastiriniz.

> Profiterol ve ekler hazirlama yontemlerini gesitli dergi ve Kitaplar ile internetten
arastiriniz.

> Pastanelere giderek profiterol ve ekler hazirlama ve siisleme yontemlerini

arastirip sinifta arkadaslarinizla paylaginiz.

2.PISIRILEREK HAZIRLANAN
HAMURLARLA KURU ISIDA URUNLER
HAZIRLAMA

Pisirilerek hazirlanan hamur teknigi ile kuru 1sida yani firinda pisirilerek elde edilen
irtinler genellikle i¢ kremasi beyaz, iistli ise ¢ikolata sos, glaziir veya eritilmis ¢ikolata ile
kaplanan lezzetli tatli {irtinlerdir.

2.1. Ornek Uriinler Hazirlama

Bu hamur hazirlama teknigi ile elde edilecek iirlinlerin uygulamalarinda oOlgiilere
uymak, hazirlama ve pisirme asamalarinda islem basamaklarini sirast ile takip etmek, kaliteli
ve lezzetli Uriinler elde etmek i¢in 6nemlidir. Pasta ve diger unlu {riinleri evde yapmak
kisileri psikolojik olarak rahatlatacagi gibi ekonomik yonden de aile biitcesine katki
saglayabilir.

2.1.1. Profiterol

> Temel hamur malzemesi

1 su bardagi su ya da siit ( veya yar1 yariya su ve siit karigimzi)
60 g margarin

1 tatli kasig1 toz seker

1 tutam tuz

1 su bardagi un

3 adet orta boy yumurta
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> I¢c malzemesi

. 1 6l¢ii beyaz krema
> Uzeri icin

° 1 6l¢ii gikolata SOSU

> Hamurun hazirlamisi

. Orta boydan biraz daha kiigiik bir ¢elik tencereye sivi malzeme ile
margarin konup tuz ve seker eklenir.
. Ocak iizerine konup kaynamaya birakilir.

Resim 2. 1: Temel hamurun ilk malzemelerinin tencereye konmus goriintiisii

Un elenir, yumurtalar yikanir.

. Margarin eriyip su kaynamaya basladiginda ates kisik duruma getirilir ve
ol¢iili un tencereye birden bosaltilip tahta kasikla alt iist etme yontemiyle
karigtirilarak bes dakika kadar pigirilir

Resim 2. 2: Temel hamurun ilk malzemelerinin ve ununun ilave edilmis goriintiisii

. Hamur diizgiin, seffaf bir goriiniim kazandigi zaman ocaktan alinip
sogumaya birakilir.
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Resim 2. 3: Temel hamurun elde edilmis goriintiisii

. Hamur cok fazla sogumadan biraz ilidigi zaman yumurtalardan biri
hamur igerisine kirilip yogrularak hamura yedirilir. Diger yumurtalar da
ayni sekilde tek tek kirilip yogrulur.

J Firin tepsisi yaglanir ya da igine yagl kagit serilir.

. Hamur fazla bekletilmeden ug¢ takilmamis krema torbasi ya da krema
enjektoriine alig1 kadar doldurulur.

Resim 2. 4: Temel hamurun yumurtalarinin ilave edilerek sirmngaya doldurulmus goriintiisii

. Hamur yaglanmis tepsiye 2 parmak aralikla 1 ceviz biylkliigiinde
yuvarlak sikilir.
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Resim 2. 5: Temel hamura profiterol seklinin verilmesi

. Hamur bitinceye kadar isleme devam edilir.
Onceden 1s1tilmig 175- 180 derece firina konur. Firin kapag ilk 20 dakika
hi¢ agilmaz. Aksi halde i¢leri bosalmaz.

Resim 2. 6: Uriin piserken firinn icinden gériintii

. 20 dakika sonra kontrol edilir. Hamurun alt1 ve tistii pembelesip kurudugu
zaman firindan c¢ikarillir. Hamurlar pembelestikten sonra heniiz
kurumamigsa firin biraz kisilarak hamurun kurumasi saglanir.

Resim 2. 7: Profiteroliin ici bos olmali
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o Firindan alinip sogumaya birakilir.

Resim 2. 8: Firindan ¢ikan iiriiniin sogutulma goriintiisii

o 1 6lgli beyaz krema hazirlanip sogutulur. ( krema igin bkz. 2.1.3.)

o Daha o6nce hazirlanip sogutulmus olan beyaz krema, sivri ug takilmig
krema torbast ya da enjektoriine doldurularak hamurun zayif bir
noktasindan batirilip icleri doldurulur.

o Profiteroller servis tabagina diizgilince siralanir ya da tek kisilik tabaklara
genellikle 5 adet olmak iizere yerlestirilir.
o 1 6lgii cikolata sosu hazirlanip sos sicakken tizerlerini kaplayacak sekilde

dokiilerek servise hazirlanir. (¢ikolata sos igin bk. 2.1.4.)

www.tadinadoyamadim.blogspot.com

Resim 2. 9: Cikolata sosu dokiilerek servise hazir hile getirilmis profiterol 6rnekleri

2.1.2. Ekler

»  Temel hamur malzemesi

1 su bardagi su ya da siit (veya yar1 yariya su ve siit karigimi)
60 g margarin

1 tath kasig1 toz seker

1 tutam tuz

1 su bardagi un

3 adet orta boy yumurta
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I¢ malzemesi

1 6lcti beyaz krema

Uzeri igin

1 adet 80 gramlik siitsiiz (bitter) ¢ikolata
40 g kadar margarin

Hamurun hazirlanisi

Orta boydan biraz daha kiigiik bir celik tencereye sivi malzeme ile
margarin konup tuz ve seker eklenir.

Ocak {izerine konup kaynamaya birakilir.

Un elenir, yumurtalar yikanir.

Margarin eriyip su kaynamaya basladiginda ates kisik duruma getirilir ve
0lciilii un tencereye birden bosaltilip tahta kasikla alt iist etme yontemiyle
karigtirilarak bes dakika kadar pisirilir.

Hamur diizgiin, seffaf bir goriiniim kazandigi zaman ocaktan alinip
sogumaya birakilir.

Hamur ¢ok fazla sogumadan biraz 1lidigt zaman yumurtalardan biri
hamur igerisine kirilip yogrularak hamura yedirilir. Diger yumurtalar da
ayni sekilde tek tek kirilip yogrulur.

Firin tepsisi yaglanir ya da igine yagl kagit serilir.

Hamur fazla bekletilmeden ug takilmamis krema torbasi ya da krema
enjektoriine alch@r kadar doldurulur.

Hamur 1 ceviz biiyiikliigiinde 1 parmak uzunlugunda tepsiye 2 parmak
ara ile baton seklinde sikilir.

Resim 2.10: Temel hamurun ekler olarak sekillendirilmis goriintiisii

Firin 175- 180 C derecede 1sitilir. Hazirlanmig olan hamur firina konulup
ilk 20 dakika kapagini agmadan profiterolde oldugu gibi pembelesip
kurumasi saglanarak pisirilir.
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2.1.3. Krema

Resim 2. 11: Pisirilerek sogumaya birakilmis ekler

Firindan alinip sogumaya birakilir.

1 6lgili beyaz krema hazirlanip sogutulur.

Daha o6nce hazirlanip sogutulmus olan beyaz krema, sivri u¢ takilmig
krema torbast ya da enjektoriine doldurularak hamurun zayif bir
noktasindan batirilip icleri doldurulur.

Kiiciik bir tencere ya da orta boy cam bir kaseye cikolata ve margarin
konulup su buhari {izerinde (benmari yontemi) eritilip yag ve ¢ikolata
iyice birbirine yedirilir.

Krema doldurulmus hamurlarin iist kisimlari erimis ¢ikolataya batirilarak
servis tabagina alinip sogumaya birakilir.

Resim 2. 12: Servise hazir héle getirilmis ekler 6rnekleri

Soguyup ¢ikolatalar1 dondugu zaman servis yapilir.

Ekler ve profiterol dolgusu olarak genellikle yagli beyaz krema kullanilir. Beyaz
krema sade olarak hazirlandigi gibi soguduktan sonra ¢irpilmig kremsanti ile karistirilarak da
hazirlanabilir. Bu sekilde hazirlanan krema daha lezzetli ve diizgiin goriiniimlii olur.

>

Krema icin malzemeler:

3 corba kagig1 un

1 su bardagi toz seker

1 yumurta

3 su bardag siit

1 paket vanilya

1 paket kremsanti ya da 50 g margarin
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Islem basamaklar:

Uygun biiyiikliikte bir tencerede un, yumurta ve seker karistirilir.

Soguk siit azar azar tahta kasikla karistirilarak ilave edilir.

Siitiin ilavesi sirasinda topaklanmamasina dikkat edilmelidir.

Siitiin tamam1 karistirildiktan sonra ocaga konup siirekli karistirmak
suretiyle pisirme islemine devam edilir.

Koyulasmaya basladiginda ocak kisilir ve karigtirarak kaynamaya
basladiktan sonra 5 dakika kadar pisirilir.

Ocaktan alindiktan sonra vanilya ilave edilip sogumaya birakilir.

Ara sira  karnigtirilarak  kabuk tutmasit Onlenir. (Kabuk tutarsa
karistirildiginda piitiirlii bir krema olacaktir.)

Diger tarafta 1 paket kremsanti 1 ¢ay bardagi su veya sit ile diizgiin,
koyu bir kivam alana kadar ¢irpilir. Krema soguyana kadar buzdolabinda
bekletilir.

Krema tamamen sogudugunda ¢irpilmig kremsanti kremaya ilave edilip
iyice karigtirilir. (Cok fazla karistirilmamalidir, kKrema sulanir.)

Not: Kremada kremsanti kullanilmayacaksa krema pistikten sonra sicakken 50 ¢
margarin eklenip iyice ¢irpilarak sogutulur.

2.1.4: Cikolatah Sos (Glaziir)

>

Malzemeler

200 g tozseker

30gun

% paket vanilya

150 g siitsiiz ¢ikolata(kuvertiir)

2 yumurta sarist

% 1t. Su

2 kahve kasig1 likor(nane likori harig) istege bagl

Islem basamaklar

Celik bir tencereye oOlgiilii seker, un, vanilya, rendelenmis c¢ikolata ve
yumurta sarilar1 koyularak karistirilir.

Olgiilii suyun bir kismini ilave edilerek metal kasik veya yumurta teli ile
karigtirmaya devam edilir.

Olgiilii suyun kalan kismu da karisima ilave edilerek kisik ateste sulu
muhallebi kivaminda pisirilir.

1-2 tasim kaynadiktan sonra atesten alinarak istenirse likor ilave edilir.
Uzerinin kaymaklanmamasi i¢in ara sira karigtirlir.
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Resim 2.14: Cikolata salcasi (glaziir) 6rnekleri

2.2. Servis Yapma

Krema dolgusu ile hazirlanan ekler pasta ve profiterol gibi iiriinlerin lizeri eritilmis
bitter ¢ikolata, glaziir, hazir ¢ikolata sosu vb. ile kaplandiktan sonra iist malzemesinin
donmasi beklenerek servis yapilir.

> Ekler pastalar yuvarlak ya da baton sekilde hazirlanip servise sunulabilir.
> Ayni zamanda ekler pastalara kugu, ordek vb. sekiller verilerek sunumu
yapilabilir.

Resim 1. 7: Ekler pasta servis sekilleri

»  Profiterol, tizeri ¢ikolata sosu ile kaplanarak servise sunulur.
> Ekler pasta tizeri glaziir ya da eritilmis ¢ikolata ile kaplanarak servise sunulur.
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Resim 1. 8: Profiterol servisi

Ekler ve profiteroliin tizeri yesil fistik, hindistan cevizi vb. kuruyemislerle
stislenerek servise sunulabilir.

Resim 1.9: Yesil fistikhi ekler pasta
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UYGULAMA FAALIYETI

1 6l¢ii pisirilerek hazirlanan temel hamur ile ¢ilekli ekler pasta hazirlayiniz.

Islem Basamaklar:

Oneriler

Kisisel hazirliklarinizi yapiniz.

Onliik giyip bone takabilirsiniz.
Kisisel hijyen kurallarina uyabilirsiniz.

Calisma ortaminizi hazirlayiniz.

A\

Sanitasyon kurallarina uyabilirsiniz.

A\

Orta boy ¢elik tencere
hazirlayabilirsiniz.

» Tahta kasik hazirlayabilirsiniz.
> Araglari hazirlaymiz. » Firmn tepSisi hanrla}},/abilirsiniz.
» Yaglh kagit hazirlayabilirsiniz.
» Krema torbasi ya da enjektor
hazirlayabilirsiniz.
» Geregleri hazirlayiniz.
» 1 su bardag su ya da siit
» 60 g margarin > Olgiilere uygun hazirlamaya 6zen
» 1 tath kasig1 toz seker gosterebilirsiniz.
» 1 tutam tuz » Cilekleri yikayip bir siire suda
» 1 su bardagi un bekletebilirsiniz.
» 3 adet yumurta
» 10 adet ¢ilek
» 2 paket kremsanti
» 1 cay bardagi pudra sekeri
» Tencereye su veya siitii koyup margarin, | » Su veya siit yerine bunlarin yari yariya

tuz ve sekeri ekleyiniz.

karigimini kullanabilirsiniz.

Karigimi ocak iizerine alip, kaynamaya
birakiniz.

Karigtirmada tahta kasik
kullanabilirsiniz.

Yag sivi igerisinde eriyip sivi
kaynamaya basladigi zaman unu birden
ilave edip karistirarak 5 dakika pisiriniz.

Unu eleyerek kullanabilirsiniz.
Unu eklemeden 6nce ocagi kisik duruma
getirebilirsiniz.

Pisen hamuru sogumaya birakiniz.

Cok fazla sogutmayiniz, el dayanacak
kadar hamuru 1litabilirsiniz.
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Yumurtalardan birini hamura kirip
yogurarak iyice yediriniz. Diger
yumurtalari da teker teker kirarak
yogurunuz.

Yumurtalar1 yikayabilirsiniz.
Tamamen diizgiin bir hamur elde
edinceye kadar yogurabilirsiniz.

Tepsiye yagh kagit yayniz.

yaglayarak da kullanabilirsiniz.

Hamuru, ug¢ takilmamis enjektor ya da
torbaya doldurarak tepsiye 2 parmak ara
ile ceviz biiyiikliigiinde yuvarlak sikiniz.

Sekillerin diizgiin ve ayn1 biiytikliikte
olmasina 6zen gosterebilirsiniz.

Firin1 175 dereceye 1sitip tepsiyi firina
koyunuz, hamuru pigsmeye birakiniz.

Firin kapagini ilk 20 dakika
a¢mayabilirsiniz.

Uzerleri pembelestigi zaman firin1 acip,
hamurun sertligini kontrol ediniz.
Pembelesip sertlesmisse tamamen
pismis demektir.

Pisen hamurlar1 firindan hemen
¢ikarmay1p firmni kapatarak, 5 dakika
kadar hamuru firin igerisinde
birakabilirsiniz. Bdylece biraz daha
sertlesmis olur.

Firindan ¢ikarip sogumaya birakiniz.

sosunu dokebilirsiniz.

Kremsantiyi 1 su bardag1 soguk siit ya
da su ile ¢irpiniz.

Cilekleri yikayip iicer dilime ayiriniz.

Kiiciik ¢ilekleri ikiye kesebilirsiniz.

Pisen hamurlar1 bir tarafi ayrilmayacak
sekilde ortadan enine kesiniz.

Dikkatli olabilirsiniz.

Krema enjektoriine tirtikli ug takarak
kremsanti doldurup hamurlarin igini
krema ile doldurunuz.

Ozenli galisabilirsiniz.

Kremsantinin iizerine bir dilim ¢ilek
yerlestiriniz.

Stisleme ve goriiniise 6zen
gosterebilirsiniz.

Servis tabagina alip tizerlerine pudra
sekeri serperek iiriinii servise
hazirlaymiz.

Tek kisilik servisler seklinde de
hazirlayabilirsiniz.

Calisma ortamini temizleyiniz.

Sanitasyon kurallarina uyabilirsiniz.
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Yagl kagit bulunmadig1 zaman tepsiyi

Soguduktan sonra kremasini doldurup

Siit daha lezzetli olmasini saglayacaktir.




KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandigimiz beceriler i¢in
Evet, kazanamadiginiz beceriler icin Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

Kisisel hazirliklarinizi yaptiniz mi?

Caligma ortamini sanitasyon kurallarina uygun hazirladiniz mi?

Uygun araglarinizi hazirladiniz mi?

Gereglerinizi uygun Ol¢iilerde hazirladiniz mi?

Tencereye s1vi, margarin, tuz ve sekeri koyup kaynattiniz mi?

OO | B~ W|IN|PF-

Ocagi kisarak olgiilii unu ilave edip karistirarak 5 dakika hamur
diizgiin goriinlim alincaya kadar pisirdiniz mi?

Pisen hamuru biraz sogutup yumurtalar: tek tek kirarak yogurdunuz
mu?

8 Hamuru enjektore doldurup yaglanmis ya da yagh kagit yayilmis
tepsiye 2 parmak ara ile ceviz biiyiikliigiinde yuvarlak sekilde
siktiniz m1?

9 Firini 175- 180 derecede 1sitip hamuru firma koyarak 20 dakika firin
kapagin1 agmadan pembelesip kuruyana kadar pisirdiniz mi?
Hamuru sogumaya biraktiniz mi?

10 Krema i¢in 06l¢iilii un, seker ve yumurtay tencereye koyarak azar azar
soguk siit ilavesiyle karigtirdiniz mi?

11 Krema karigimini ocak tizerine alip orta ateste stirekli karigtirarak

mubhallebi gibi pisirdiniz mi?

~

12 Pisen kremaya margarin ekleyip ¢irparak soguttunuz mu?

13 Kremay sivri ug takilmis enjektdre doldurup hamurlarin zayif bir
noktasindan batirarak iglerini krema ile doldurdunuz mu?

14 Hamurlar servis tabagina diizgilince yan yana ve iist iiste siraladiniz
mi1?

15 Cikolata sosu i¢in 6lgiilii nisasta, yumurta sarisi, kakao ve sekeri
tencerede karistirdiniz mi?

16 Olgiilii soguk siit ilavesiyle karigtirarak ocak iizerine alip orta ateste
siirekli karistirarak pisirdiniz mi?

17 Vanilya ekleyip karigtirdiniz m1?

18 Hazirladiginiz ¢ikolata sosunu profiterol hamurlarinin iizerine diizglin
sekilde dokerek servise hazirladiniz mi?

19 Servis i¢in gerekli araglar1 ve ortami hazirladiniz mi?

20 Soguduktan sonra servisini yaptiniz mi?

21 Calisma ortamini sanitasyon kurallarina uygun temizlediniz mi?
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DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplariizi bir daha gozden geciriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitlin cevaplariiz
“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme” ye geciniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimlelerde bos birakilan yerlere dogru sézciikleri yaziniz.

1 Profiterol ve ekler hamurunun pisirilecegi firin 6nceden ............ e derecede
1s1tilmis olmalidir.

2 Ekler hamuru hazirlamada 1 6l¢ii i¢in .......... su bardagi sivy, ........ su bardagi un,
............ g margarin ve .........adet yumurta kullanilir.
3 Profiterol ve ekler hamuru hazirlamada yumurtalar ........ ......... kirilip
yogrulmalidir.
4 Profiterol ve ekler hamuru tepsiye ........... parmak ara ile yerlestirilmelidir.
5 Ekler ve profiterolde i¢ dolgusu olarak genellikle ......... .......... krema kullanilir.
6 Ekler iizerinde kullanilacak gikolata .................. yontemi ile eritilir.
7 Cikolata sosu.................... tizerinde kullanilir.
8 Cikolata sosu kakao ile hazirlanabildigi gibi .............. ............ ile de
hazirlanabilir.
DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-3

AMAC

Bu faaliyette kazandirilacak bilgi ve beceriler dogrultusunda gerekli ortam ve kosullar
saglandiginda pisirilerek hazirlanan hamurlardan teknigine uygun yagda kizartilarak
hazirlanan {irtinler hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Pisirilerek hazirlanan hamurlarla yapilan suruplu tatli ¢esitlerini arastiriniz.

> Pigirilerek hazirlanan hamurlarla yapilan suruplu tath gesitlerini, bu tatlilarin
Tiirk mutfagindaki ve beslenme kiiltiiriimiizdeki yeri ve 6nemini kitaplardan ve
internetten aragtirarak 6greniniz.

> Pastanelere giderek, pisirilerek hazirlanan hamurlarla yapilan suruplu tatlilarin

sekil ve biiylikliigii ile siisleme teknigini inceleyiniz.

3. PISIRILEREK HAZIRLANAN
HAMURLARLA YAGDA KIZARTILARAK
HAZIRLANAN URUNLER

Pigirilerek hazirlanan ve yagda kizartilarak yapilan geleneksel Tiirk tatlilarinda ve
bazi tatlilarda surup kullanilir. Yapilan tathinin o6zelligine uygun kivamdaki surubun
kullanilmasi lezzet ve kalite agisindan onemlidir. Pisirilerek hazirlanan hamur tatlilarinda
kullanilmak iizere hazirlanan surup Onceden sogutularak hazirlanmalidir. Kizarmis olan
Uriinin yag1 slzdiiriilerek, {irin bekletilmeden soguk suruba atilmalidir. Pisirilerek
hazirlanan hamurlarin surupta bekletilme siiresi i¢in 5 dakika yeterlidir.

3.1.0rnek Uriinler Hazirlama

Pisirilerek hazirlanan hamurlara yiyecek i¢ecek sektoriinde haglama hamur tatlilar1 da
denilmektedir. Haslama hamur tatlilari, alaturka hamur isi tatlilarin bir baska c¢esidini
olusturur. Bu tatli tiirlerinin saray mutfagina ait oldugu isimlerinden de anlasilmaktadir.
Hanimgobegi, dilberdudagi, vezirparmag: gibi. Esas gerecleri yag, seker, un ve yumurtadir.
Hamurun igine biraz su ve tuz mutlaka eklenir. Seker tadi, yumurta da kabarmay1 saglar ve
ayr1 bir lezzet katar. Bu tatlilar su, yag, seker ve tuzun bir tencerede kaynatilmasindan sonra
un katilip karistirtlarak bir hamur haline getirilmesiyle ve iliyinca tek tek yumurtalarmin
yedirilmesiyle hazirlanir. Bu hamur daha sonra bigimlendirilerek bol ve kizgin yagda
kizartilir. Daha sonra seker surubunun igine atilir. Ilik ya da daha ¢ok soguk olarak tiiketilir.
Bu tathilar i¢inde sadece tulumba tatlist hamuru, ucunda tirtilli bir duy bulunan &zel bir
aletten ya da torbadan sikilarak bi¢cimlendirilir. Digerlerine elle sekil verilir
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3.1.1. Tulumba Tathsi

> Malzemeler

> Islem

Hamur i¢in:

2,5 su bardagi un

2 ¢orba kagig1 irmik
2,5 su bardag1 su

Y paket margarin

1 tutam tuz (1 fiske )
5 adet yumurta

O O O O O O

Surubu i¢in:

o 4 su bardagi toz seker
o 3,5 su bardagi su
o %4 limon suyu

Kizartmak icin:
o 2 su bardag aygicegi yagi
basamaklar

Birinci 6grenme faaliyetinde verildigi sekilde kivamli surup hazirlanip
sogumaya birakilir.

Orta biiyiikliikte bir ¢elik tencereye su, margarin ve 1 fiske tuz konup
atese konur.

Margarin su igerisinde eriyip su kaynamaya basladiginda ates kisilip
0lciilii un ve irmik beraber tencereye bosaltilir. Karigim tahta kagikla alt
ust edilir. Helva gibi karistirmak suretiyle 5- 6 dakika kadar hamur
pisirilir.

Hamur diizgiin, seffaf bir goriiniim aldigr zaman ocaktan alinip sogumaya
birakilir. ( ¢ok fazla sogutulmamalidir.)

Hamur el dayanabilecek 1siya geldigi zaman, yumurtalar tek tek kirilip
yogrularak hamura yedirilir.

Olgiilii aygicegi yag diiztabanli gelik bir tencere ya da tavaya konup
hazirlanir.

Hamurun i¢ kismi sivi yag ile hafif yaglanmis tulumba tatlisi kalibina
doldurulur. Soguk yag bulunan tencere igerisine kaliptan 4-5 cm
uzunlugunda sikilir. Iki bigak ya da mutfak makas1 yardimu ile kesilir.
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Resim 3. 1: Tulumba tathsinin kizartilmasi

o Tencere ocak iizerine konulur. Sallanmak suretiyle hamurlarin tencere
dibine yapigmas1 6nlenerek pisirilmeye baslanir.

o Hamurlar hacminin 3-4 kati kabarip yag yiizeyine ¢iktigi zaman, sallama
islemine devam edilmeden alt iist edilerek pembe renkte kizartilir.

o Hamurlar yag: siizdiiriilerek tencereden kevgir yardimiyla ¢ikarilir.
Soguk suruba atilir.

Resim 3. 2: Tulumba tathsimin surupta bekletilme goriintiisii

o 5 dakika kadar surubu gektirilip servis tabagma alinir.

Not: Artan hamur tekrar kaliptan ¢ikarilip pisirilmek istenirse yagin sogutulmasi

gerekir. Sicak yaga atildiginda hamur yiizeyi birden kuruyarak tam kabarma
saglanamayabilir.
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Resim 3. 3: Servise hazir tulumba tathsi

3.1.2. Hanimgobegi

> Malzemeler

° Hamuru icin:
o 2,5 su bardagi un
o 2,5 su bardagi su
o Y paket margarin
o 1 tutam tuz ( 1 fiske )
o 4 adet yumurta
. Surubu i¢in:
o 4 su bardagi toz seker
o 3,5 su bardagi su
o %4 limon suyu
° Kizartmak igin:

o 2 su bardag aycicegi yagi
> Islem basamaklar1

o Birinci 6grenme faaliyetinde verildigi sekilde kivamli surup hazirlanip
sogumaya birakilir.

o Orta biiytikliikte bir ¢elik tencereye su, margarin ve 1 fiske tuz konulur.
Tencere atese konulur.

o Margarin su igerisinde eriyip su kaynamaya bagladiginda ates kisilip
Olciilii un birden suyun igine bosaltilir. Karisim tahta kagikla alt {ist
edilerek helva gibi karistirilir. 5- 6 dakika kadar hamur pisirilir.
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Hamur diizglin, seffaf bir goriiniim aldig1 zaman ocaktan alinip sogumaya
birakilir. ( cok fazla sogutulmamalidir.)

Hamur el dayanabilecek 1siya geldigi zaman yumurtalar tek tek kirilip
yogrularak hamura yedirilir.

Olgiilii aygicegi yag1 diiztabanl celik bir tencere ya da derin bir tavaya
konulup hazirlanir.

Hamurdan ceviz biiyiikliigiinde parcalar alimip sivi yag ile yaglanmis
avug arasinda yuvarlatilip yassilastirildiktan sonra ortasi parmakla delinip
diizgiin simit sekli verilir.

Hazirlanan hamurlar aralarinda 2 parmak bosluk kalacak sekilde soguk
yag igerisine konulur.

Tencere ocak iizerine konulur. Sallamak suretiyle hamurlarin tencere
dibine yapigmas1 6nlenerek hamur pisirilmeye baglanir.

Resim 3. 4: Hanmimgobegi tathsimin kizartilmasi

Hamurlar hacminin 3—4 kati kabarip yag ylizeyine ¢iktigi zaman sallama
islemine devam edilmeden alt iist edilerek pembe renkte kizartilir.

Yag siizdiiriilerek tencereden kevgir yardimiyla ¢ikarilir. Soguk suruba
atilir.

5 dakika kadar surubu gektirilir. Servis tabagina alinir.

Resim 3. 5: Servise hazir hamimgobegi tathsi

Artan hamur bitene kadar pisirme islemine devam edilir.
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3.1.3. Dilberdudag

> Malzemeler

> Islem

Hamuru icin:

2,5 su bardagi un

2,5 su bardagi su

Y paket margarin

1 tutam tuz ( 1 fiske )
4 adet yumurta

O O O O O

Surubu i¢in:

o 4 su bardagi toz seker
o 3,5 su bardagi su
o %4 limon suyu

Kizartmak igin:
o 2 su bardag aygicegi yagi
basamaklari

Birinci 6grenme faaliyetinde verildigi sekilde kivamli surup hazirlanip
sogumaya birakilir.

Orta biiytikliikte bir ¢elik tencereye su, margarin ve 1 fiske tuz konur.
Tencere atese konur.

Margarin su igerisinde eriyip su kaynamaya basladiginda ates kisilip
Ol¢iilii un birden suyun igine bosaltilir. Karigim tahta kagsikla alt st
edilerek helva gibi karistirilir. 5- 6 dakika kadar hamur pisirilir.

Hamur diizglin, seffaf bir goriiniim aldig1 zaman ocaktan alinip sogumaya
birakilir. ( ¢ok fazla sogutulmamalidir.)

Hamur el dayanabilecek 1siya geldigi zaman yumurtalar tek tek kirilip
yogrularak hamura yedirilir.

Olgiilii aycicegi yag diiztabanli gelik bir tencere ya da derin bir tavaya
konulup hazirlanir.

Hamurdan ceviz biyiikliigiinde pargalar alimip siv1 yag ile yaglanmis
avug arasinda oval sekil verilip yassilastirildiktan sonra ortadan ikiye
kapatilir.

Ug kismin yarim c¢m gerisinden parmak ucu ile bastirilip dudak sekli
verilir.

Hazirlanan hamurlar aralarinda 2 parmak bosluk kalacak sekilde soguk
yag icerisine konulur.

Tencere ocak iizerine Konulur. Sallamak suretiyle hamurlarin tencere
dibine yapigmasi 6nlenerek hamur pisirilmeye baglanir.
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o Hamurlar hacminin 3—4 kat1 kabarip yag yilizeyine ¢iktigi zaman sallama
islemine devam edilmeden alt iist edilerek pembe renkte kizartilir.

o Yag siizdiiriilerek tencereden kevgir yardimiyla ¢ikarilir. Soguk suruba
atilir.

[ ]

° 5 dakika kadar surubu ¢ektirilip servis tabagina alinir.

Resim 3. 6: Servise hazir dilberdudag tathsi

o Tulumba tatlisinda oldugu gibi artan hamurun pisirme islemine devam
edilir.

3.1.4. Vezirparmagi
> Malzemeler

. Hamuru icin:

o 2,5 su bardagi un
o 2,5 su bardagi su
o Y, paket margarin
o 1 tutam tuz ( 1 fiske )
o 4 adet yumurta
o Surubu i¢in:
o 4 su bardag toz seker
o 3,5 su bardag1 su
o Y4 limon suyu
o Kizartmak igin:

o 2 su bardag aycigegi yagi
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Islem basamaklar1

Birinci 6grenme faaliyetinde verildigi sekilde kivamli surup hazirlanip
sogumaya birakilir.

Orta biiyiikliikte bir celik tencereye su, margarin ve 1 fiske tuz konur.
Tencere atese konulur.

Margarin su igerisinde eriyip su kaynamaya basladiginda ates kisilip
Olciilii un birden suyun igine bosaltilir. Karigim tahta kagikla alt {ist
edilerek helva gibi karistirilir. 5- 6 dakika kadar hamur pisirilir.

Hamur diizgiin, seffaf bir goriiniim aldig1 zaman ocaktan alinip sogumaya
birakilir. (¢ok fazla sogutulmamalidir.)

Hamur el dayanabilecek 1siya geldigi zaman yumurtalar tek tek kirilip
yogrularak hamura yedirilir.

Olgiilii aycicegi yag diiz tabanh celik bir tencere ya da derin bir tavaya
konup hazirlanir.

Hamurdan yarim ceviz biyiikliigiinde parcalar alinip sivi yag ile
yaglanmis avug arasinda Uzunlamasina yuvarlanarak parmak ya da mekik
sekli verilir.

Hazirlanan hamurlar aralarinda 2 parmak bosluk kalacak sekilde soguk
yag igerisine konur.

Tencere ocak tlizerine konulur. Sallamak suretiyle hamurlarin tencere
dibine yapigmasi 6nlenerek hamur pisirilmeye baslanir.

Hamurlar hacminin 3—4 kati kabarip yag yilizeyine ¢iktigi zaman sallama
islemine devam edilmeden alt iist edilerek pembe renkte kizartilir.
Hamurlar, yagi siizdiriilerek tencereden kevgir yardimiyla c¢ikarilir.
Soguk suruba atilir.

5 dakika kadar surubu gektirilir. Servis tabagina alinir.

Resim 3. 7: Servise hazir vezirparmag tathsi
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3.2.Servis Yapma

»  Pigirilerek hazirlanan hamurlarla yapilan tulumba tatlis;, hanimgdbegi,
dilberdudagi, vezirparmagi vb. iirlinler kizartildiktan hemen sonra soguk surupta
bekletilerek surubunu iyice cektikten sonra 4—5 adetten olusan porsiyonlar
halinde servise sunulur.

Resim 1.10: Pisirilerek yapilan hamurlarla hazirlanan suruplu tathlar

> Pisirilerek yapilan hamurlarla hazirlanan suruplu tathlarin iizeri hindistan
cevizi, yesil fistik vb. kuruyemislerle de siislenerek servis yapilabilir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Kakaolu (esmer) tulumba tatlis1 yaparak teknige uygun servise hazirlaymiz

Islem Basamaklan

Oneriler

Kisisel hazirliklariniz1 yapiniz.

Is onliigii giyip, bone takabilirsiniz.
Kisisel hijyen kurallarina uyabilirsiniz.

Calisma ortaminizi hazirlayimniz.

Sanitasyon kurallarina uyabilirsiniz.
Diizenli olabilirsiniz.

Uygun araglari hazirlayiniz.

V. V|VV|VY

\ 27

Orta boy ¢elik tencere
hazirlayabilirsiniz.

Surup i¢in uygun biiyiikliikte ¢elik
tencere hazirlayabilirsiniz.

Tahta kagik hazirlayabilirsiniz.
Surup karistirmak igin gorba kasigi
hazirlayabilirsiniz.

Tulumba tatlis1 kalib1 hazirlayabilirsiniz.
Tulumba tatlis1 kalib1 yoksa huni
takilmig krema torbasi da
kullanabilirsiniz.

YV V VV VVVVVVVVVVVVVYVYYVY

Uygun geregleri hazirlaymiz.
Hamur i¢in:

2 su bardagi un

2 ¢orba kasig1 irmik

2,5 su bardag1 su

Y2 paket margarin

1 tutam tuz ( 1 fiske )

5 adet yumurta

3 ¢orba kasig1 kakao
Surubu igin:

4 su bardag toz seker

3,5 su bardag1 su

Y4 limon suyu
Kizartmak igin:

2 su bardag aygicegi yagi

Surubu hazirlayiniz.

Olgiilii seker ile suyu tencereye koyup
seker eriyinceye kadar karistiriniz.
Tencereyi ocak {izerine alip orta ateste
kaynamaya birakiniz.

15 dakika kaynadiktan sonra limon
suyunu ekleyip 10 dakika daha
kaynatiniz.

Ocaktan alip sogumaya birakiniz.

Y VY

A\ 74

>

>

Olgiilere uygun hazirlik yapmaya dikkat
edebilirsiniz.

Diizenli galisabilirsiniz.

Tiim malzemeyi dl¢erek ayr1 ayri
hazirlayabilirsiniz.

Yumurtalart yikayarak kullanabilirsiniz.
Unu eleyebilirsiniz.

Surubu bir giin 6nceden hazirlayip
sogutabilirsiniz.

Bir giin 6nceden hazirladiginiz surubu
sogutucuda bekletebilirsiniz.
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Hamuru hazirlaymz.

Orta biiytikliikte bir ¢elik tencereye su,
margarin ve 1 fiske tuz koyup atese
koyunuz.

Un, irmik ve kakaoyu bir kap icerisinde
karistiriz.

Margarin su igerisinde eriyip su
kaynamaya basladiginda atesi kisip
Olgiilii un, kakao ve irmik karigimini
birden tencereye bosaltiniz. Tahta
kagikla alt list ederek helva gibi
karistirmak suretiyle 5- 6 dakika kadar
pisiriniz.

Hamur diizgiin, seffaf bir goriiniim
aldig1 zaman ocaktan alip sogumaya
birakiniz. El dayanabilecek 1s1ya geldigi
zaman yumurtalar tek tek kirip
yogurarak hamura yediriniz.

Olgiilii aygigegi yagim diiztabanli gelik
bir tencere ya da derin bir tavaya koyup
hazirlaymiz.

Hamuru tulumba tatlis1 kalibina
doldurup 3-4 cm uzunlugunda sikarak
iki bigak yardimiyla kesiniz. 2 parmak
ara ile soguk yag igerisine aliniz.
Tencereyi ocak iizerine koyup sallamak
suretiyle hamurlarin tencere dibine
yapigmasini 6nleyerek, hamurlar
pisirmeye baslaymiz.

Hamurlar hacminin 34 kati kabarip yag
yiizeyine ¢iktig1 zaman, sallama
islemine devam etmeden, hamurlar alt
iist ederek pembe renkte kizartiniz.
Hamurlarin yagini stizdiirerek
tencereden kevgir yardimiyla ¢ikariniz.
Soguk suruba atiniz.

5 dakika kadar surubunu ¢ektirip servis
tabagina aliniz.

» Hamuru pisirdikten sonra ¢ok fazla

sogutmayabilirsiniz.

» Kizartmak i¢in derin tencere ya da tava

kullanabilirsiniz.

» Yagi her defasinda sogutarak kullaniniz.

Sicak yag hamurun {ist yiizeyini birden
sertlestirir. Kabarmasini engeller.
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> Resim 3.8: Esmer Tulumba Tatlis1

» Caligsma ortamini temizleyiniz.

» Sanitasyon kurallarina uyabilirsiniz.
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KONTROL LiSTESI

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

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir
1. Kisisel hazirliklarinizi hijyen kuralarina uygun olarak yaptiniz
m1?
2. Calisma ortaminizi sanitasyon kurallarina uygun hazirladiniz
mi1?

Uygun araglar hazirladiniz m?

Gereglerinizi 6lgiilere uygun olarak hazirladiniz m?

Surubu teknige uygun hazirladiniz mi1?

© ||k~ ®

Surubu soguttunuz mu?

7.  Hamurunu teknige uygun pisirerek hazirladiniz mi?

Hamuru sogumaya biraktiniz mi?

Hamur el dayanacak 1s1ya geldigi zaman yumurtalar tek tek
kirarak yogurup hamura yedirdiniz mi?

10. Hamura vereceginiz sekli belirlediniz mi?

11. Yag tencere ya da derin bir tavaya koyarak hazirladiniz mi?

12. Belirlediginiz sekilde hamuru sekillendirip soguk yag igerisine
2-3 parmak ara ile yerlestirdiniz mi?

13. Yag tenceresini ocaga koyup sallayarak hamurlar1 yag yiizeyine
c¢ikana kadar pisirmeye bagladiniz mi?

14. Yag yiizeyine ¢iktiktan sonra alt {ist ederek pembelesinceye
kadar pisirdiniz mi?

15. Pisen hamurlar1 yagini siizdiirerek ¢ikarip soguk surup igerisine
aldiniz mi1?

16. 5 dakika surupta bekletip surubunu ¢ektirdiniz mi?

17. Suruptan dikkatlice ¢ikarip servis tabagina alarak servise
hazirladiniz mi1?

18. Caligma ortamini sanitasyon kurallarina uygun temizlediniz
mi?

42



DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gézden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitlin cevaplariniz
“Evet” ise “Ol¢cme ve Degerlendirme” ye geciniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimlelerde bos birakilan yerlere dogru sozciikleri yaziniz.

1. Pisirilerek yapilan hamurlarla suruplu tath hazirlamada ............... surup kullanilir.

2. Pigirilerek yapilan hamurlarla suruplu tath hazirlamada hamurun.......... -

......... dakika pisirilmesi gerekir.

3. Pisirilerek yapilan hamurlarla suruplu tath hazirlamada hamur sekillendirildikten
SONTA ..envennenannnne yag icerisine konur.

4, Tulumba tatlist hamuru ....... e cm uzunlukta sekillendirilir.

5. Pigirilerek yapilan hamurlarla hazirlanan suruplu tatlilar pistikten sonra
............. suruba atilarak .............dakika surubu ¢ektirilir.

6 Hanimgobegi, dilberdudagi ve vezirparmagi tatlilarinda tulumba tatlisindan farkl
olarak.............. kullanilmaz.

7. Pigirilerek  hazirlanan hamurlara yiyecek ig¢ecek sektoriinde ...............

............. tatlilar1 da denilmektedir .

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirrniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETi-4

AMAC

» Bu faaliyette kazandirilacak bilgi ve beceriler dogrultusunda gerekli ortam ve
kosullar saglandiginda pisirilerek hazirlanan hamurlardan teknigine uygun
hazir regeteleri uygulayabileceksiniz.

ARASTIRMA
> Profiterol ve ekler pastanin hazirlanigini kitaplardan ve internetten arastiriniz.
> Pigirilerek yapilan hamurlarla hazirlanan tath ¢esitlerini ve yapilis tekniklerini
dergilerden arastiriniz.
> Boliim 6gretmenlerinizle goriiserek pisirilerek yapilan hamurlardan hazirlanan

pasta ve tatl tarifleri 6greniniz.

4. HAZIR RECETELERIN BULUNDUGU

KAYNAKLAR

Pigirilerek yapilan hamurlarla hazirlanan ¢ok ¢esitli iirlinlerin yapiliglar1 farkli yemek
kitaplarindan, dergilerden, brosiirlerden, internet kaynaklarindan, televizyondan hatta
tecriibeli kisilerden 6grenilebilmektedir.

4.1. Kitaplar

Pisirilerek hazirlanan hamurlarla yapilan iiriinlerin; pasta ve tatlilarin regeteleri ve
hazirlaniglar1 ¢ok ¢esitli kitaplarda okuyuculara sunulmustur. Kitaplardaki regeteler
uygulanmaya baglanmadan 6nce su konularin bilinmesinde fayda vardir.

>

VV ¥V ¥V VYV

Pisirilerek hazirlanan hamurlarla hangi trtinlerin hazirlanabilecegi konusunda
On bilgiye sahip olmak.

Bu hamurlar1 hazirlamanin 6nemli noktalarii bilmek.

Temiz ve diizenli ¢alisma agisindan kitapta verilen recetenin arag gereg ve islem
basamaklarini 6nceden bir kagida yazmak ve oradan takip etmek.

Gram Olgiilerinde verilen recete malzemelerini mutlaka mutfak terazisi ile
Olcerek hazirlamak.

Profiterol, ekler ve suruplu tathlarda kullanilan malzemeleri eksiksiz
hazirlamak.

Kitapta verilen malzeme disinda malzeme kullanmamak.

Islem basamaklarini dikkatlice okumak gerekir.
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4.2. Dergiler Brosiirler

Dergi ve brosiirlerde ekler, profiterol, tulumba tatlisi, hanimgdbegi, dilberdudag: ve
vezirparmagi tatlilari ile ilgili renkli resimli regeteler bulunmaktadir.

Diger tariflerde oldugu gibi pisirilerek hazirlanan hamurlarla yapilan gesitli pasta ve
tath recetelerinin bulundugu bazi brosiirler de hazirlanarak, iceriklerinde malzeme ve islem
basamaklar1 aciklanmaktadir.

Dergi ve brosiirlerdeki hazir receteler resimli oldugu i¢in hazirlamada kolaylik
saglayacaktir.

Uygulama sirasinda kitaplarda verilen konular1 ayn1 sekilde dikkate almak 6nemlidir.

4.3. Internet

Pisirilerek hazirlanan hamurlarla yapilan pasta ve tath gesitleri konusunda hazirlanan
regeteler internet ortaminda bir¢ok sitede yer almaktadir. Bu regetelerde verilen tarifler,
regeteyi hazirlayan Kisinin, tirtiniin temel 6zelliklerini bozmadan kendisinin gelistirdigi ya da
herhangi bir kitaptan alinmig ve yine {irliniin 6zelligini bozmayacak sekilde degisiklikler
yaptigi tariflerdir.

Internetten profiterol, ekler ve suruplu tatli receteleri uygulanacagi zaman, diger
kaynaklarda oldugu gibi verilen ara¢ gere¢ ve islem basamaklar dikkatlice okunup not
alindiktan sonra uygulamaya gecilmelidir.

Internette regetesi bulunan profiterol, ekler ve suruplu tathilara gorsel bilgilerden
bakilarak servis tabagina yerlestirme ve siisleme sekli dikkatlice incelenmelidir.

4.4. Televizyon

Giliniimiizde baz1 televizyon programlarinda pisirilerek yapilan hamurlarla hazirlanan
profiterol, ekler ve suruplu tathlarin yapihiglar1 da gorsel olarak sunulmaktadir. Bu
programlar dikkatlice izlendigi takdirde iiriinlerin hazirlanmasinda kolaylik saglayacaktir.

Televizyonda profiterol, ekler ve suruplu tatlilarin yapilist izlenirken mutlaka bir not
kagidi ve kalem hazir bulundurulmali, arag gerec listesi ve islem basamaklar1 eksiksiz olarak
not alinmalidir. Ayrica siisleme ve servis yontemlerinin de herhangi bir 6zelligi varsa
dikkatle izlenmeli ve not alinmalidir. Ancak pisirilerek hazirlanan hamurlarla yapilan trtinler
kivam ve hazirlama teknigi agisindan 6zel bir bilgi beceri gerektirdigi i¢in ¢ok dikkatli
olmak gerekir.
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4.5. Kaynak Kisiler

Pisirilerek hazirlanan hamurlarla yapilan suruplu tatlilarda kisiler kendi tecriibelerini
kullanarak farkli yontemler gelistirmis ve bunlari uygulayarak tecriibe kazanmislardir. Bu
kisilerle goériismek bu iiriinleri hazirlama konusunda kolaylik saglayacaktir.

Kaynak kisilerle gdriigmede zaman planlamasi oldukca 6nemlidir. Kaynak kisinin
kendisi i¢in uygun zaman seg¢imi, verilecek recetedeki malzeme ve islem basamaklarinin
daha diizenli ve dogru 6grenilmesine yardimei olacaktir.

Goriismeye baslamadan once not almak {izere defter veya not kagidi ile bir kalem ya
da kayit cihazi mutlaka bulundurulmalidir. Anlatilan bilgiler dikkatle dinlenmeli,
anlasilmayan konu varsa zamaninda tekrarlanarak eksiksiz 6grenilmelidir.

Ayni zamanda pisirilerek hazirlanan hamurlardan yapilacak driinlerin uygulamali
olarak dgrenilmesi, daha kalic1 olmasini saglayacaktir.

4.6. Digerleri

Pisirilerek hazirlanan hamurlarla yapilan profiterol, ekler, tulumba tatlis1 ve diger
suruplu tathilarin malzeme ve islem basamaklarinin bulundugu hazir regetelere bunlarin
disinda;

Pasta ve tatl imalathanelerinden,

Meslek liselerinin pastacilik dalinda uygulanan yontemlerden,

Otel mutfaklarin pasta hazirlama boéliimiinden,

Turizm ve otelcilik okullarinda yapilan uygulamalardan,

Bu konuda yaymlanmig CD’lerden,

Firin, mikser gibi mutfak araglarmin  kullanim kilavuzlarindan da
ulasilabilmektedir.

YVVVYVYYY
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UYGULAMA FAALIYETI

Bir yemek kitabindan dilberdudag tatlisi regetesi arastirip 6grenerek uygulamasini
yapiniz.

Islem Basamaklan

Oneriler

Kisisel hazirliklariniz1 yapiniz.

Hijyen kurallarina uyabilirsiniz.
Onliik ve bone kullanabilirsiniz.
Gerekiyorsa maske takabilirsiniz.

Calisma ortaminizi temizleyip
hazirlayiniz.

Sanitasyon kurallarina uyabilirsiniz.

Recgeteyi dikkatlice okuyunuz.

Vi V |[VVYVY

Gerekirse bagka bir kagida yazarak
buradan uygulama yapabilirsiniz.

Regetede verilen araglar1 hazirlayiniz.

Y

Regetede ayrica araglar verilmemisse
islemlerin yapilisina uygun araglar
hazirlayabilirsiniz.

Recetede verilen gerecleri hazirlayiniz.

Gereglerin regetede verilen Olgiilere
uygun olmasina dikkat edebilirsiniz.

Hanimgdbegi hamurunu recetede
belirtildigi sekilde hazirlayip pisiriniz.

Hazirlamada ve pisirmede dikkat
edilecek noktalar1 gbz 6niinde
bulundurabilirsiniz.

Recetede verildigi sekilde surubu
hazirlay1p sogutunuz.

Kendi 6n bilgilerinizle karsilastirma
yapabilirsiniz.

Hamura yumurtalar1 ekleyip yogurunuz.

Temiz- diizenli ve seri ¢alismaya 6zen
gosterebilirsiniz.

Regetede belirtildigi sekilde hamuru
sekillendiriniz.

Dikkatli olunuz, diizgiin sekiller
olusturabilirsiniz.

Yagi hazirlaymiz.

Soguk yag kullanabilirsiniz.

Hamurlar1 yaga koyup ocaga aliniz.

Tencereyi sallayarak hamurlarin tencere
dibine yapigmasini 6nleyebilirsiniz.

Regetede verildigi sekilde hamurlar1
pisiriniz.

Recetede verilen Onerileri goz oniinde
bulundurabilirsiniz.

Regetede belirtildigi sekilde tatliy1
servise hazirlaymiz.

Recetede belirtildigi sekilde servis
araglari hazirlayabilirsiniz.

Calisma ortamini temizleyiniz.

Sanitasyon kurallarina uyabilirsiniz.
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KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davraniglardan kazandiginiz becerileri Evet
ve Hayir kutucuklarina (X) isareti koyarak kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

Kisisel hazirliklarinizi yaptiniz mi?

2. Calisma ortaminizi sanitasyon kurallarina uygun temizleyip
hazirladimiz m1?

Internetten pasta recetesi veren siteleri arastirdiniz mi1?

Daha 6nce uygulamadiginiz ve 6grenmek istediginiz bir
recete olmasina dikkat ettiniz mi?

Gorsel bilgilerden ekler resimlerini aragtirdiniz mi?

Regeteyi dnceden bir kdgida yazarak eksiksiz not aldiniz
mi1?

7. Regetede verilen araglar1 uygun hazirladiniz n?

Regetede verilen geregleri uygun hazirladiniz mi1?

Onceki bilgilerinizi de dikkate alarak ekler hamurunu
hazirladinmiz m1?

10.  Ogrendiginiz bilgiler dogrultusunda ve regetede belirtildigi
sekilde hamuru yumurta ilavesiyle yogurdunuz mu?

11.  Ogrendiginiz bilgiler dogrultusunda ve recetede belirtildigi
sekilde ekler hamurunu tepside sekillendirdiniz mi?

12.  Regetede belirtildigi sekilde kremasini hazirladiniz mi?

13. Hamuru pisirdiniz mi?

14. Kremasinit doldurdunuz mu?

15. Regetede belirtildigi gibi sekillendirdiniz mi?

16.  Cikolatasini eritip {izerlerini ¢ikolataya batirarak sogumaya
biraktiniz mi?

17.  Caligma ortamini sanitasyon kurallarina uygun temizlediniz
mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gbzden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitlin cevaplarimiz
“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme” ye geciniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimlelerin baginda bos birakilan parantezlere, climlelerde verilen bilgiler

dogru ise D, yanlis ise Y yaziniz.

1. () Pisirilerek yapilan hamurlarla hazirlanan pasta ve tatl gesitleri kitaplarda resimli
olarak bulunur.

2. () Gram olgiileri ile verilen ekler ve profiterol malzemeleri mutlaka mutfak terazisi
ile tartilarak hazirlanmalidir.

3. () Kaynakta verilen malzeme diginda daha 6nce denenmemis malzeme
kullanilmamalidir.

4, () Dergi ve brosiirlerde renkli resimli receteler bulunmaktadir.

5. ( ) Internette recetesi bulunan ekler, profiterol ve suruplu tathlar yalmzca okuyarak
uygulanabilir.

6. () Internetten ekler, profiterol ve suruplu tatli recetesi uygulanacag zaman fazla
okumaya gerek yoktur. Resmine bakilarak da uygulanabilir.

7. () Televizyonda ekler, profiterol ve suruplu tatlilarin yapilisi izlenirken mutlaka bir
not kagidi ve kalem hazir bulundurulmalidir.

8. () Kaynak kisilerle goriismede ekler, profiterol ve suruplu tatlilarin hazirlanis,
siisleme ve servis ozelliklerinin uygulamali olarak 6grenilmesi, daha kalic1 olmasini
saglar.

9. () Kaynak kisilerle gortismede not tutmaya gerek yoktur, anlatilanlar ¢ok iyi
ezberlenmelidir.

10. ( )Pisirilerek yapilan hamurlarla hazirlanan pasta ve tatlilarin islem basamaklarini
pasta ve tatli imalathaneleri ile goriiserek de 6grenebilirsiniz.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastininiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap verirken
tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konulan faaliyete geri donerek tekrarlayiniz. Cevaplarinizin
tiimii dogru ise “Modiil Degerlendirme” ye geciniz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

Pisirilerek yapilan hamurlarda hangisi kullanilmaz?

A) Un

B)  Seker

C) Nigasta
D) Yumurta

Pigirilerek yapilan hamurlarda hangi malzemeden yapilmis tencere
kullanilmas1 uygundur?

A) Emaye
B) Celik
C) Bakr
D) Teflon

Pisirilerek yapilan hamurlarda sivinin gorevi nedir?

A)  Hamura kivam vermek
B)  Hamuru yumusatmak
C) Hamura lezzet vermek
D) Kabarmay1 saglamak

Pisirilerek yapilan hamurlarda yumurtanin gorevi nedir?

A)  Kivam vermek

B)  Diizgiin yap1 olusturmak
C) Lezzet vermek

D)  Hepsi
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5. Asagida verilen malzemeden hangisi pisirilerek yapilan hamura gevreklik
kazandirir?
A)  Margarin
B) Su
C) Tuz
D)  Seker
6.  Pisirilerek yapilan hamurlar firinda piserken neden firmn kapagi ilk 20 dakika
acilmamalidir?
A)  Kabarmalari i¢in
B)  Kurumalari igin
C) I¢lerinin bosalmasi igin
D) Pembelesmesi i¢in
7.  Profiterol ve ekler dolgusu i¢in hangi krema en uygunudur?
A)  Kremsanti
B)  Yagli beyaz krema
C) Hazir krema
D) Cikolatali krema
8. Kivamhi surup, asagida verilen pisirilerek yapilan hamurlarla hazirlanan
tirtinlerden hangisinde kullanilir?
A)  EkKler
B)  Profiterol
C) Dilberdudag:
D)  Hepsi
9.  Cikolata sosu hangi iriiniin hazirlanmasinda kullanilir?
A)  Tulumba tatlisi
B)  Hanimgdbegi
C) Ekler
D) Profiterol
10. Pisirilerek yapilan kremalarin esnekligini kaybetmesi i¢in hangi islem
uygulanir?
A) % 10 oraninda yag eklenir.
B)  Siit eklenip ¢irpilir.
C)  Pistikten sonra 10 dakika ¢irpilir.
D) Kendi haline sogumaya birakilir.
DEGERLENDIRME
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Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastirmmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki modiile ge¢gmek icin 6gretmeninize bagvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1’iIN CEVAP ANAHTARI

Un, Su, Yumurta
34
Ekler- Profiterol
Termostath
Su- Siit
Lezzet- Gevreklik
5-10
15- 20
%10- Yag
Kivamh

Slo|o|No|a|~wiN|-

OGRENME FAALIYETIi-2’NIN CEVAP ANAHTARI

175- 180
1,1,60,3
Tek Tek
2
Yagh Beyaz
Benmari
Profiterol
Bitter Cikolata

O INO OB [WIN|F-

OGRENME FAALIYETIi-3°UN CEVAP ANAHTARI

Kivamh
5-6
Soguk
4-5
Soguk- 5
Irmik
Haslama Hamur

~N OO IWIN (-
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OGRENME FAALIYETIi-4°UN CEVAP ANAHTARI

Yanhs
Dogru
Dogru
Dogru
Yanhs
Yanhs
Dogru
Dogru
Yanls
Dogru

OO (NP |WIN|F-

[EEN
o

MODUL DEGERLENDIRME CEVAP ANAHTARI

o|o|~No|u|s|wN|-
plvlieliviielbdiwipdivii@)

(BN
o
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