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ACIKLAMALAR

ACIKLAMALAR
ALAN Yiyecek - I¢ecek Hizmetleri
DAL Pasta ve Tath Yapim
MODULUN ADI Yagh Hamur Ile Uriinler Hazirlama
MODULUNSURESI 40/36
Bireye/6grenciye yagli hamurlardan {irinler
MODULUNAMACI hazirlama ile ilgili bilgi ve becerileri

kazandirmaktir.

MODULUNOGRENMEKAZANIMLARI

Is saglign ve giivenligi tedbirlerini
alarak yagli katmerli hamuru teknigine
uygun hazirlayarak bu hamurdan
istenilen piskinlik, renk, tat ve
goriinimde cesitli riinler
hazirlayabileceksiniz.

Is saglign ve giivenligi tedbirlerini
alarak receteye gore yaprak hamuru
(milfoy) hazirlayabileceksiniz.

Is saglign ve giivenligi tedbirlerini
alarak receteye gore istenilen renk, tat
ve goriinimde milféy hamurundan
cesitli Giriinler hazirlayabileceksiniz.

EGITIiM OGRETIM ORTAMLARI VE
DONANIMLARI

Ortam: Mutfak atélyesi.
Donamim: Mutfak atdlyesi arag geregleri,
etkilesimli tahta.

OLCME VE DEGERLENDIRME

Bireysel 6grenme materyali i¢inde yer alan
ve her bir Ogrenci faaliyetinden sonra
verilen Olgme araglart ile kendinizi
degerlendireceksiniz.







GIRIS

Sevgili Ogrencimiz,

Diinya mutfag1 yaninda Tiirk mutfaginin da vazgecilmez klasikleri arasinda olan yaglh
katmerli hamurlar ve milfoy (yaprak-foyote) hamuru, pek c¢ok tath tuzlu pastane {iriinleri ile
boreklerin yapiminda kullanilan temel hamurlar arasindadir.

Fransizca’da mille-feuille olarak yazilan ‘bin yaprak’ anlamina gelen milféy, aslinda
Napeleon’un en sevdigi bademli krema dolgulu, bol pudra sekerli pastanin adidir. Bizse kat
kat kabaran yagli hamura milféy hamuru diyoruz.

Italyanlar, Ispanyollar ve Fransizlar arasinda bu hamurun ilk kimler tarafindan
kullanilmaya baglandigina dair tartismalar devam etmekle birlikte, ilk ortaya c¢ikis1 Orta Asya
oldugu konusunda fikir birligi vardir. Bu nedenle milf6y hamurunun bize ¢ok tanidik oldugunu
sOyleyebiliriz. Baklavalik yufka hamuru ile benzerlik gosteren milféy hamurunu kullanarak
baklava yapmay1 deneyebilirsiniz.

Katmerli hamurla hazirlanan iiriinler Tiirk mutfaginda 6nemli yer tutmaktadir. Bu
teknikle tirlinler yapmak igin 6nce 6zlestirilerek hamur hazirlanir. Bezeler yufka gibi agilip
istii beyazlatilmis krema kivaminda yag ile yaglanir. Hazirlanan yufkalar, ylizeyleri
yaglanarak {ist iiste konur ve dinlendirilir. Farkli sekillerde katlanarak sekillendirilebilir. Bu
teknikle katmer, kol boregi, talag boregi, puf boregi gibi Tiirk mutfaginin geleneksel hamur
igleri arasinda 6nemli yer tutan pek cok borek ve baklava cesitleri yapilabilir.

Bu bireysel 6grenme materyalini tamamladiginizda kazandiginiz bilgi ve becerilerle
yagli hamurlardan elde edilen ¢esitli iriinler hazirlayip sunabileceksiniz. Ayrica yiyecek
icecek sektoriiniin istedigi kalifiye eleman 6zelligini kazanarak is bulma sansinizi artiracak
kendinize ve iilke ekonomisine katkida bulunabileceksiniz.






OGRENME FAALIYETIi-1

OGRENME KAZANIMI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak yagl katmerli hamuru, teknigine uygun
hazirlaylp bu hamurdan istenilen piskinlik, renk, tat ve goriiniimde cesitli iiriinler
hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Katmerli hamur hakkinda bilgi toplayarak bildiginiz hamur ¢esitleriyle benzer ve

farkli yonlerini aragtiriniz.

> Aile cevrenizden ve internetten katmerli hamurla yapilan iiriin regeteleri

arastiriniz.

> Bilgilerinizi arkadaslarinizla ve 6gretmeninizle paylasiniz.

1. YAGLI KATMERLiI HAMURDAN URUNLER
HAZIRLAMA

Yagl katmerli hamur hazirlamak i¢in 6ncelikle yapilmasi gereken 6zlestirilerek hamur
hazirlamaktir. Basit hamur (un, tuz, su) hazirlanir. Hamura recetedeki dlgiiler dogrultusunda
yardimci gereglerde ilave edilebilir. En az 10 dakika yogrularak 6zlestirilir. Bezelere ayrilarak
tizerine nemli hamur bezi Ortiiliir ve yarim saat dinlendirilir. Yufka halinde agilip stii
beyazlatilmig krema kivaminda yag ile yaglanir. Yufkalar, yiizeyleri yaglanarak tist tiste konur.
Farkli sekillerde katlanip sekillendirilebilir. Yagin donmasi i¢in soguk ortamda bir siire
bekletilir. Biitiin hamurlarda bekleme sirasinda iizerine nemli bez Ortiiliir. Bazi hamurlar
birkag¢ kez yaglanip tekrar katlanir. Aralara konan yag, boregin kat kat ve gevrek olmasini
saglar. Boreklerin iistiine firina girecegi zaman yumurta sarisi stiriilerek kapak a¢ilmadan orta
1s1da firinda pigirilir. Genel olarak katmerli hamur bu teknikle hazirlanir.

Fotograf 1.1: Ozlestirerek hamur hazirlama
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1.1. Hamurun Hazirlanmasi

>

>

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

Temel olcii

Yapihisi

Un: 500 g

Yumurta: 2 adet

Tuz: 1tath kasig1

Su: 1su bardagi

Tereyag1 veya margarin: 300-350 g

Un elenir. Ortasi agilir. Tuz, yamurta konur. Su ilave edilip karistirilir. Un
yavag yavas yandan alinarak macun haline getirilir. Gerekiyorsa suyun arta
kalani da konularak yogrulur. Nemli bez altinda 15-20 dakika dinlendirilir.
Diger tarafta yag eritilir, devamli karistirilarak sogutulur. Hafif donma
durumuna gelince birakilir.

Dinlendirilen hamur her tarafi ayn1 kalinlikta, 7-8 cm capinda silindir
sekline getirilir. 6-7 esit parcaya boliiniip yanlar alta ve {iste getirilerek
diizeltilir.

Her bir parga ile 25-30 cm c¢apinda muntazam yuvarlaklar agilir.
Hazirlanan yag aralarina boliistiiriiliir. Ust iiste konulur. En iistteki hamur
yaglanmaz, tizerleri ortiilerek soguk bir yerde dinlendirilir.

Istendiginde tekrar acilarak gerekli yerde kullanlir.

Not: Yumurta konmadan da yapilabilir.

Bir ikinci agma sekli de soyledir: Hamur ikiye boliiniir veya tek parca
halinde yuvarlak agilir. Uzerine hazirlanan yag dokiiliip her tarafina
dagitilir. Hamurun merkezi ile kenarmin tam ortasina kadar (yaricapin
yarisina kadar) kenardan kesilerek 7-8 esit parca elde edilir. Her parca
ortada hamur merkezine birer birer ¢ekilerek yayilir. Biitiin parcalar ortada
birlestirilince dinlendirilip aym1 sekilde tekrar agilarak kullanilir. Bu
yontem daha pratik ve ¢abuk olur.

Bazi borek ¢esitlerinde hamur agildiktan sonra tekrar yaglanip bohga gibi
katlanir. Stv1 yag ile merdane ve lizerinde hamurun agildig1 mermer veya
tahta yaglandiktan sonra ¢ok ince agilir ve kullanilir (Sariyer béreginde
boyle yapilir.).

Bu hamurlara katmerli hamur, gézleme hamuru ve benzeri isimler de
verilir.

» Kullanildig yerler

Puf boreginde: Peynirli, kiymali, patatesli ve benzeri i¢ kullanilarak tirtillt
rulet veya kalipla istenilen sekillerde kesilir. Bol yagda kizartilip kullanilir.
Cig borekte: Cig kiyma ile sogan, sivribiber, domates, tuz, karabiber,
kimyon istenirse, sarimsak konarak i¢ hazirlanir ve istenilen sekilde
kesilerek bol yagda kizartilir (Basit hamurla da yapilir. Ancak yagh
hamurdan yapilan daha giizel olur).
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. Peynirli, 1spanakli, kiymali, pazili ve benzeri tepsi veya alt iist boregi.
Hamur ikiye ayrilip hazirlanir. En son agildiginda yaglanmis tepsiye
yerlestirilir. I¢ konduktan sonra hamurun ikinci yaris1 da ayni sekilde
hazirlanip tizerine kapatilir. Kenarlar1 diizeltilip hafif yaglanir, burularak
sekilli bir bigimde birlestirilir. Hamurun iizeri de yaglanarak onceden
sitilmig 180-200 °C’lik firinda pembe renkte pisirilir. Kesilir ve servis
yapilir.

Sartyer, mekik ve benzeri boreklerde,

. Talas boreginde,

Mini sigara boreklerinde ve benzeri yerlerde kullanilir.

Fotograf 1.2: Katmerli hamurdan yapilmis ¢ig borek
1.2. Dinlendirme

Katmerli hamur yapmak i¢in oncelikle 6zlestirilerek hamur yogrulur ve yarim saat
nemli hamur bezi altinda dinlendirilir. Daha sonra hamur, yufka haline getirilip aralarina yag
stirtildiikten sonra soguk ortamda nemli bez altinda dinlendirilir. Bu islemden sonra istenen
sekilde islenerek kullanilir. Dinlendirme islemi, hamurun rahat acilabilmesi ve kolay
islenebilmesi i¢in yapilir.

1.3. Yagin Beyazlatilmasi

Olgiilii margarin, hafif eritildikten sonra siirekli karistirilarak homojen hale getirilir ve
krema kivamina gelene kadar yar1 donmus sekilde hazirlanir. Bu kivamdaki yagin, yufka
aralarina ince film tabakasi halinde siiriilmesi daha kolay olur.

1.4. Katmerlemede Dikkat Edilecek Noktalar

Yufka haline getirilip Gstii yaglanan hamurlar, aralari yaglanarak gesitli sekillerde
katlanir. En iiste yag siiriilmez. Yagin donmasi i¢in buzdolabinda bir miiddet bekletilir. Baz1
hamurlar birka¢ kere yaglanip tekrar katlanir. Her islemde hamur sogukta bir siire
bekletilmelidir. Bu islem katlarin olusumu ve yagin hamur aralarina niifus etmesi agisindan
onem tagir. Aralarina konan yag, boregin gevrek ve kat kat olmasini saglar. Kullanilan yagin
kalitesi ¢ok Onemlidir. Su orani yiiksek ve katki maddesi igeren yaglar, kabarmay1 ve
yufkalarin arasinda kat olusumunu tam olarak saglamaz, basarili sonu¢ vermez. Bu nedenle
yemeklik margarin degil pastacilik sektoril i¢in 6zel hazirlanmig su orani diisiik, doymuslugu
yiiksek margarinler kullanilmalidir.
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1.5. Yagh Katmerli Hamur Cesitleri ve Ozellikleri
Yagli katmerli hamurlardan farkli 6zellikte hazirlanan 6rnek iiriin ¢esitleri asagidadir.

1.5.1. Sariyer Boregi

> Malzemeler

5 su bardak un (yarim bardak agma pay1 ayrilacak)

5 ¢orba kasig1 margarin (erimis yumusak margarin 250 g)
2 ¢ay kasi81 tuz

3 corba kasig1 yogurt

1 ¢orba kasigi sirke

6-7 corba kagig1 sivi yag (3 kasig1 hamura)

Yarim demet maydanoz ve dereotu

Y5 kalip beyaz peynir

1 yumurta (saris1 iizerine aki peynire)

> Islem basamaklar

. Un elenir, ortasina yogurt, sirke, 3 kasik siviyag ve tuz konup karistirlir.
Bir bardaktan az suyla kulak memesi yumusakliginda yogrulup 6zlestirilir.
15-16 pargaya boliiniir ve nemli bez altinda dinlendirilir.

. Yag cok hafif ateste yarim eritilir. Sonra karigtirilarak krem gibi
beyazlatilir.

. Her parga 10 cm capinda agilir. Pargalara hazirlanan yag siirtiliip tek tek

bohgca gibi katlanir (Kat aralarinda yaglanir.). Yas bez altinda buzdolabinda

15-20 dakika dinlendirilir.

Parcalar incecik acilir. Uzerine s1v1 yag siiriiliir. Peynirli i¢ konup iki kenar

peynirin {izerine kapatilir. Sonra {i¢ parmak genisliginde gevsek olarak

dikdortgen sarilip firin tepsisine dizilir.

. Uzerine yumurta sarist siiriiliip sicak firinda orta 1sida pisirilir.
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1.5.2. Mekik Boregi (6-8 kisilik)

Fotograf 1.4: Mekik boregi

> Malzemeler

>  Islem

4.5 su bardagi un (yarim bardak agma payi ayrilacak)

2 adet yumurta (aklar1 peynirin igine)

2 ¢orba kasig1 sivi yag

1 paket margarin (250 g)

2 ¢ay kasig1 tuz

Yeterince su

Yarim demet maydanoz

Y5 kalip beyaz peynir

1 yumurta (sarisi iizerine)

1 ¢orba kasig1 hashas (iizerine istege gore)

basamaklari

Un elenip yogurma kabina alimir. Ortas1 hamur gibi acilir. Igine 2 adet
yumurta sarisi, 2 ¢orba kasigi sivi yag ve azar azar su ile tuz ilave edilir.
Ozlii bir hamur elde edene dek yogrulur. Hamurun iizerine nemli bir bez
orterek 20 dakika dinlendirilir. Hamurdan yumurta iriliginde parcalar
koparilip beze yapilir. Unlu bir zeminde her beze ayr1 ayr1 manti yufkasi
kalinliginda agilir.

Eritilmis margarin yufkanin lizerine bir firga yardimiyla siiriiliir.

Bohga seklinde katlanir. Diger yufkalarda da ayni1 islem tekrarlanir. Hamur
bohgalar1 5 dakika buzlukta bekletilir.

Buzluktan ¢ikardiktan sonra bir merdane ile acilir. Sonra tekrar yaglanip
her biri bohg¢a gibi katlanir. Bu islem 3 kez tekrarlanir.

Yeterince peynir bir catal ile ezilir. Igine 2 adet yumurta akive ince kiyilmis
maydanoz ilave edilir.

Buzluktan ¢ikardigimiz hamur bohgalart manti hamuru kalinliginda tekrar
acilir. Bir bigcak ile {iggen pargalar kesilir. Her par¢anin genis kenarina
peynirli icten bir miktar koyulur.

Sonra yuvarlayarak sarilir. Hafifce yaglanmus tepsiye dizilir. Uzerlerine 1
adet yumurta sarisi siirilir.

Haghas serpilir. Orta 1s1li 170-180 derecede, onceden 1sitilmis firinda
boreklerin altlar1 ve {istleri kizarana dek pisirilir.
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1.5.3. Midye Coregi (6-8 kisilik)
> Malzemeler
2 yumurtanin sarisi
1 kibrit kutusu kadar yag maya (40 g)
1 su bardagi 1lik su
1,5 ¢ay bardagi sivi yag
200 g tereyagl veya margarin
4 su bardagi un
Kiymali veya peynirli i¢
Tuz
Uzeri igin susam, ¢orekotu
> Hazirlanisi

. Ik suyun igine maya ve seker ilave edilir, mayanin kabarmasini saglanir.

. Elenmis unun ortast havuz gibi agilir.

. I¢ine mayali s1v1, yumurta sarilari, s1vi yagi ve tuz eklenerek 6zlii bir hamur
yogrulur.

Fotograf 1.5: Midye ¢oregi hamuru

Hamuru 4 esit parcaya béliinerek beze yapilir. Bezeler unlanmig bir zeminde 1 mm
kalinliginda agilir. Uzerine erimis yag fircayla siiriiliir. Diger yufka da acarak ilk yufkanin
iizerine serilir.

Fotograf 1.6: Midye ¢oregi hamurunun agilmasi

Yufkalarin {izeri yaglanir ve rulo yapilarak sarilir. Diger iki beze de aym sekilde
hazirlanir. Kesilir.



Fotograf 1.7: Acilan hamurun rulo yapilmasi biiziilmesi kesilmesi

Hamurlar buzlukta 5 dakika bekletildikten sonra 2-3 cm eninde pargalar halinde kesilir.
Kesilen pargalarin bir taraflar1 elimizde biiziiliir, biiziilen kisimlar iste gelecek sekilde dik
koyulur. Hamurlar merdane ile 1/2 cm kalinliginda agilir.

Fotograf 1.8: Midye ¢éregi hamurunun bastirilmasi

Kesilen hamurlar kesim yerleri yukariya bakacak sekilde tezgadha konur. Tam ortasina
gelecek yerden bastirilir i¢ malzeme igin yer hazirlanir.

Fotograf 1.9: Midye c¢oregi hamurunun iclenmesi

Hamurlarin bir kenarlarina peynirli ve kiymali i¢ koyup diger tarafin kenarlarim
bastirmadan kapatilir. Kalan eritilmis yag hamurlarin iizerine siiriilerek margarinle yaglanmis
firin kabina dizilir.



Fotograf 1.10: Midye ¢oregi

) Hamurlarin ikinci kez mayalanmasi i¢in oda sicakliginda yarim saat daha bekletilir.
Uzerlerine yumurta sarist siiriiliir, susam ve ¢érek otu serpilir. Onceden 1sitilmis 190 °C 1s1l1
firinda altlan ve tistleri pembelesene kadar pisirilir. Corekler piser pigsmez firindan ¢ikarilir.

NOT: Midye goriiniimii almasi i¢in hamurun iki kenar1 bastirilarak kapatilir.

1.5.4. Puf Boregi

Fotograf 1.11: Peynirli puf boregi

> Malzemeler

4 su bardagi un

2 kasik margarin

1 yumurta

2 kasik yogurt

1,5 cay kasigi tuz

Yarim kalip beyaz peynir, maydanoz, dereotu
2 su bardag1 aycicegi yag1 (kizartmak i¢in)
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> Islem basamaklari

Un elenir, ortasina yogurt, yumurta, tuz ve yarim su bardagi kadar su konup
yogrulur. Ozlestirilip 15 parcaya béliiniir. Yas bez altinda dinlendirilir.
Her par¢ca 10 cm acilip aralart margarinle yaglanir (Az erimis yag
karigtirilarak krem gibi beyazlatilacaktir.).

Bes hamur aralar1 yaglanarak {ist iiste konur ve {i¢ grup yapilir. En stleri
yaglanmaz.

Her parga 2 mm inceliginde agilir. Peynir maydanoz karigimi kiime kiime
konur ve {izeri hamurla kapatilir. Kapakla kesilir.

Kizgin yagda hafif hafif sallayarak pisirilir. Yagl kagit tizerine ¢ikarilir
(Fazla yaginin alinmasi igin).

1.5.5. Tepsi Boregi (Altiist Boregi)

Fotograf 1.12: Katmerli hamurdan alt iist boregi

> Malzemeler

5,5 su bardagi un

1,5 su bardag1 nisasta
125 g margarin

2 kahve fincani s1v1 yag
1 tath kas181 tuz

>  I¢ malzeme

Y5 kalip beyaz peynir

8-10 dal maydanoz

8-10 dal dereotu

1 yumurta (istenirse kiymali ya da 1spanakli i¢te konabilir.)

> Islem basamaklar

Unu genisce bir kaba koyunuz. Ortasini agip 1 kahve fincani sivi yag, tuz
ve 1,5 su bardagi su koyup karigtirarak yumusak bir hamur yapiniz.
Silindir sekline getirip 20 esit par¢aya ayirimiz. Bezeleri bol nisasta
serpilmis tahta iizerinde merdane ile 20 cm ¢apinda daireler aginiz.
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Margarini eritip 1 fincan sivi yag ile karistirimiz. Yufkalarin arasina bu
karisimdan siirerek on tanesini {ist iiste koyunuz. Ikinci grup on taneyi de
ayni1 sekilde hazirlaymiz.

Rendelenmis peynire yumurta, kiyilmis maydanoz ve dereotu katip ici
hazirlayiniz.

30-35 cm ¢apinda bir tepsiyi yaglayiniz. Birinci grup hamuru tepsiden bir
parmak biiyiik acimiz. Tepsiye yerlestiriniz. Uzerine i¢i muntazam bir
sekilde yayiiz.

Diger grup hamuru tepsi biiyiikliigiinde agip lizerine kapatiniz. Kenarlarini
diizeltiniz.

Orta 1sidaki firinda agik pembe pisiriniz. Dilim dilim keserek servis
tabagina yerlestiriniz.

1.6. Borek i¢c Harcimin Hazirlanmasi

Borek harglar1 hayvansal ve bitkisel kaynakli ¢cok ¢esitli malzemelerle hazirlanabilir.

Ornegin, 1spanak, peynir, kiyma, pazi, pirasa, patlican, kabak, hindi, tavuk, et, kiyma,
patates gibi malzemelerle borek harglar1 (i malzemesi) hazirlanabilir. Cesitli sekillerde
hazirlanan borek harglar;; tuz, baharat ve dereotu, maydanoz gibi c¢esitli otlarla
lezzetlendirilerek kullanilir,

Asagida cesitli borek harci regetelerine ornekler verilmistir.

» Patatesli harg

2-3 orta boy patates

1 ¢ay bardagi rendelenmis kasar peyniri
1 yemek kasigi siviyag

1 tath kasig1 karabiber ve kirmizibiber

1 tath kas181 tuz

Patatesler haglanip rendelenir. Rendelenmis kasar peyniri, siviyag, karabiber,
kirmizibiber ve tuz ilave edilerek lezzetlendirilir.

> Yesil mercimekli har¢

250 g yesil mercimek
2 adet sogan
Tuz, karabiber ¢esitli baharatlar

Mercimek haglanir. Soganlar rendelenip sivi yagda sotelenir. Haglanmis mercimekler
soganla karistirilip tuz ve baharatlarla lezzetlendirilir.

» Kiymah harg

200 g kiyma

2 adet orta boy kuru sogan

1 tath kasig1 biber salgasi

1 yemek kasig1 domates salgasi
Tuz ve karabiber

Sogan rendelenir ve sotelenir. Kiyma ilave edilir. Biber, domates salgasi, tuz ve
karabiber ile lezzetlendirilir.

12



» Pathcanh kiymah har¢

1 kilo patlican

Yarim kilo kiyma

3-4 adet domates

8-10 biber

Tuz, karabiber, maydanoz
Zeytinyagi

Patlican yikanir, alacali soyulup tavla zar1 seklinde dogranir. Tuzlu suda bekletilir.
Kiyma zeytinyaginda sotelenir. Biber ve patlicanlar suyu sikilarak kiymaya ilave edilir ve bir
stire sotelenir. Domatesler eklenir, sotelenir (tavla zari seklinde dogranarak). En son
maydanoz, tuz, karabiberle lezzetlendirilir ve borek harci olarak kullanilir.

» Peynirli harg
o Yarim kalip beyaz peynir
o Maydanoz
o Dereotu

Beyaz peynir, ince kiyilmig maydanoz ve dereotu karigtirilir. Borek harci olarak
kullanilir. istenirse lor, kasar vb. peynirlerden borek harci yapilabilir.

1.7. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

> Borek firinda pisirilecekse 1sitilmig firina konulmali 6nce yiiksek 1S1 sonra orta
derecede 1s1da pisirilmelidir.

> Firin kapagi sik sik agilmamalidir. Firin 1sismin diismesi kabarmayi ve kat
olusumunu etkiler.

> Firinda alt1 ve istli altin saris1 kizaran borekler tepsi ile ¢ikarilmali {istii bezle
ortiilmeli ve bir siire dinlendirildikten sonra servis kabina alinmalidir.

»  Borek yagda kizartilacaksa sivi yag kullanilmali ve yag iyice kizdirilmalidhr.

> Yagda altin renginde kizarmis borekler kagit havluya ¢ikarilarak fazla yagi
alimmal1 ve servis kabina koyulmalidir.

> Soguk yagin i¢ine borek konmamalidir. Borek yag ¢eker ve kabarmaz.

1.8. Pisen Uriinde Aramlan Ozellikler

> Boregin alti ve istii kontrol edilmeli, altimn ve listiiniin esit sekilde ¢ok iyi
kizarmasi saglanmalidir.

Boregin i¢i ¢ig kalmamalidir.

Yanmig olmamalidir.

Kendine 6zgii kabariklig1 olugsmalidir.
Kokusu ve kivami istenen 6zellikte olmalidir.

I¢c malzemesi esit dagilmis olmalidir.

YV VY YV VYV

Lezzet ve goriiniimii istenen standartta olmalidir.
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1.9. Servise Hazirlama

»  Borekler servis kaplarina alindiktan sonra servis masasi yardimi ile servis edilir.

»  Borek porsiyonlara ayrildiktan sonra biiyiik diiz tabakta, orta boy catal ve bigakla
servis edilir.

> Borekler menii siralamasinda ¢ok farkli gorevler iistlenirler. Ara sicak (sigara
boregi) olarak servis edildikleri gibi ana yemek (talas boregi) olarak da servis
edilebilirler. Yine kahvalti ve diger agik biifelerde, kokteyllerde, ¢ay sofralarinda
ve Ozel giinlerde meniiniin vazgecilmezleri arasinda yer alirlar.

> Borekler sicak servis edilmelidirler ancak firindan ¢iktiktan sonra bir siire
dinlendirilip servis edilmeleri daha uygundur.

»  Pistikten sonra borek tiirii irlinler yarim giin tazeliklerini koruyabilirler. Giin
icinde sicak bekletilebilirler veya 1sitilarak servis edilebilirler.

> Servis tabaklarinda {ist iiste konulmamalari ve servis edilirken elle
dokunulmamasi gerekir.

> Tabaga masa veya eldivenle seklini bozmamaya dikkat ederek yerlestirilmelidir.

> Tatl tirtinlerde genellikle i¢ ve dis gerecler hamur pistikten sonra eklenir.

> Soguk ortamda bekleyebilirler. Bekleme siireleri kullanilan i¢ ve dis gereclerin
bekleme siirelerine gore degisir.

1.10. Saklama

> Boreklerin giinliik ve taze tiiketilmesi uygundur.

»  Sicakken ambalaj yapmak hamurlagmaya neden olur.

> Bekletilmesi gerekirse kapakli bir kaba konularak buzdolabinda saklanmalidir.

> Bu sekilde birkag giin saklanabilir.

> Uzun siireli saklanmas1 gerekiyorsa taze iken buzdolab1 poseti ile ya da uygun

sekilde ambalajlanarak derin dondurucuda 4-5 hafta saklanabilir.

1.11. Ornek Uriinler Hazirlama

1.11.1. Gozleme

Fotograf 1.13: Katmerli hamurdan gozleme
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> Malzemeler

4,5 su bardagi un

1 tath kasig tuz

1 ¢orba kasig1 yogurt

1 ¢orba kasig1 sivi yag
3 ¢orba kas1g1 margarin
1 cay kasig1 karbonat

1 cay kasigi limon

> ic malzeme

Yarim kalip beyaz peynir
Yarim demet maydanoz

> Islem basamaklar:

Unun ortasini agip yogurt, bir corba kagigi sivi yag, karbonat, limon suyu,
1 + %4 su bardag su ilave ederek orta yumusaklikta bir hamur yapimiz.
Ozlestirerek 6 esit bezeye ayiriniz. Dinlendiriniz.

Margarini hafif eritip karistirarak beyazlatiniz.

Bezeleri 1-2 mm kalinliginda daireler halinde agimz. Uzerine yag siirerek
kavusturmaca lige katlayiniz. Genisletip iistiinii yaglayarak aksi yonde iice
katlayip kare haline getiriniz. Tim bezeleri ayni sekilde hazirlaymiz.
Buzdolabinda yarim saat dinlendiriniz.

Peyniri rendeleyip kiyllmis maydanozla karistiriniz.

Ik hazirlanan hamurdan baslayarak merdane ile 20-25 cm’lik kare
seklinde agiiz. Yarisina i¢ yerlestirip diger yarty1 Ustiine kapatarak
kenarlarindan bastiriniz.

Kizdirilmis sac ya da tavada gevirerek iki yiiziinii de pisiriniz.

Servis kabina alip iizerini hafif yaglaymiz. Kapak ortiip yumusak
kalmasini saglaymiz. Digerlerini de aymi sekilde pisirip sicak servis
yapiniz.

Sade, 1spanakli, krymali vb. har¢ konularak pisirilebilir.

1.11.2. Tahinli Katmer

Fotograf 1.14: Tahinli katmer

> Malzemeler

1 corba kagig1 s1v1 yag
5 su bardagi un
Yeterince su

Tuz
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> i¢c Malzemeleri

1/2 paket margarin
3 corba kagig tahin

> Islem basamaklar:

. 5 su bardagi un elenerek hamur yogurma kabina alinir.

. Una bir tutam tuz ilave edilir. Ortasini havuz gibi agarak yavas yavas su ve
sivi yag ilave edilir. Yumusak bir hamur haline gelene dek yogrulur.

. Hamuru 15-20 dakika kadar 1lik bir yerde {izerine nemli bez ortiilerek
dinlendirilir.

. Hazirlanan hamurdan yumurta biyiikliigiinde pargalar koparilip esit
biiyiikliikte bezeler hazirlanir.

. Ilk beze hafifce unlanmis bir zeminde oklava ile mant1 yufkas: inceliginde
acilir.

. Tahin ve eritilmis margarin hazirlanan yufkalarin {izerine siirerek rulo
yapilir.

. Bu rulo kendi etrafinda dondiirerek giil boregi yapar gibi sarilir.

. Biitiin bezeleri bu sekilde hazirlanir.

. Yufkalar, yagmin donmasi i¢in bir siire (20-30 dk.) buzdolabinda
bekletilir.

. Yufkanin agikta kalan ucu ige dogru dondiiriilir. Buzdolabindan
c¢ikardiktan sonra ¢ok fazla inceltmeden agilir.

. Biitiin rulolar bitene dek devam edilir.

. Katmer sa¢ veya teflon tavada pisirerek servis yapilir.

1.11.3. Giil Boregi

Fotograf 1.15: Peynirli giil boregi

> Malzemeler

3,5 su bardagi un

125 gram margarin

1 tath kasi81 tuz

1 cay kasig1 limon suyu
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i¢c malzemeler

125 gram beyaz peynir
8-10 dal maydanoz

Ustii icin

1 yumurta saris1

Islem basamaklar

Unun ortasint agip tuz, limon suyu ve bir miktar 1lik su ilave ederek hamur
yapilir, 6zlestirilir ve orta yamusaklikta hamur elde edilir.

Hamur silindir haline getirilir ve ti¢ esit pargaya ayrilir.

Parcalar beze yapilir ve {izerleri nemli hamur bezi ile ortiilerek 15 dakika
dinlendirilir.

Her beze olabildigince biiyiik agilarak yufka haline getirilir.

Uzerlerine erimis yag siiriilerek dort parmak genisliginde bantlar kesilir.
Bantlarin dort tanesi tist tiste konur bir ugtan baslanarak ii¢ kere katlanir ve
kesilir. Isleme sonuna kadar devam edilir.

Tiim yufkalarda ayni islem uygulanir ve buzdolabinda yarim saat
dinlendirilir.

Her biri ortast kalin kenarlar1 ince 12-14 cm’lik daireler seklinde agilir.
Ortalarina i¢ malzemesi konularak kenarlari i¢ malzemenin iistiinii pililer
yapacak sekilde kapatilir.

Yaglanmis tepsiye dizilir ve tizerlerine yumurta saris1 siirtilir.

200 0 C’de kizarincaya kadar pisirilir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak yagl katmerli hamur teknigiyle kiymali kol
boregi hazirlayiniz.

Islem Basamaklar:

Oneriler

» Calismaya baglamadan 6nce gerekli
hazirliklarimizi tamamlayiniz.

YV VVYYVY

A\

Hijyen kurallarina uymalisiniz.

Giivenlik tedbirlerini almalisimiz.

Zaman ve enerjiyi dogru

kullanmalisiniz.

Is 6nliigii, bone giymelisiniz.
Hamur ve temizlik bezlerinizi

hazirlamalisimiz.

Ellerinizi ve galisma ortamini

temizlemelisiniz.

» Yagl katmer hamurunu hazirlarken
kullanilan ara¢ ve gereci hazirlayiniz

Kullanacaginiz araglar1 ve geregleri
eksiksiz hazirlamalisiniz.

> Ozlestirilerek yapilan hamuru
hazirlayiniz.

Elenmis una tuz, limon suyu, 1 ¢orba
kasig1 s1vi yag ve 1 su bardagi ilik su
ilave ederek orta yumusaklikta hamur
elde etmelisiniz.

Hamuru gozeneksiz hale gelene kadar
yogurarak 6zlestirmelisiniz.

Hamurun iizerini nemli bezle kapatarak
serin ortamda 15 dakika
dinlendirmelisiniz.

» Kiymali borek harcini hazirlayiniz.

Soganlar1 yarim halka seklinde incecik
kiymalisiniz.

Tuz ve kiymayi ilave ederek hafif ateste
on dakika pigirmelisiniz.

Karabiber ve kiyillmis maydanozu
ekleyip karigtirmalisiniz.

» Margarini beyazlatiniz.

Margarin hafif ateste eritiniz ve ocaktan
alip siirekli karigtirarak sogutmalisiniz.
Beyaz krem haline getirmelisiniz.

» Hamuru agarak yufka haline getiriniz.

Un elenmis tezgéh lizerinde hamuru
miimkiin oldugunca biiyiik yufka haline
gelene kadar oklava ile agmalisiniz.
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Yufkanin iizerini yaglaymiz ve hamuru
katmerleyiniz.

Yaglanmis yufkayi bir bastan diger basa
doért parmak genisliginde birbiri tizerine
katlamalisiniz.

Hafifce genisletip tekrar {izerini
yaglayiniz ve aksi yonde kendi
genisliginde boydan boya katlamalisiniz.

Hamuru sekillendirerek dinlendiriniz.

Ustten bastirarak hamuru kare haline
getirmelisiniz.

Uzerine nemli bez rterek serin yerde
yarim saat dinlendirmelisiniz.

Hamuru acarak kesiniz.

Hamuru unlanmis tezgahta merdane ile
30x40 cm ebatlarinda dikdoértgen agip
uzun kenarina paralel keserek dort esit
parcaya ayirmalisiniz.

I¢c malzemesini koyarak rulo yapiniz.

Her bir par¢anin uzun kenarina boydan
boya i¢ malzemenin Y4 {inii koyarak
gevsek rulo yapmalisiniz.

Dort tane ruloyu ayni sekilde
hazirlamalisiniz.

Tepsiye yerlestirip iiriinii pisirip servise
hazir hale getiriniz.

Rulolar ek yerleri alta gelecek sekilde
yaglanmus firin tepsisine
yerlestirmelisiniz.

Uzerlerine yumurta sarist siiriip alt1 ve
uistii kizarincaya kadar 180-200C’de
onceden 1sitilmig firinda pigirmelisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorulan dikkatle okuyarak dogru se¢enegi isaretleyiniz.

1. Yagh katmerli hamur hazirlamak i¢in 6ncelikle yapilmasi gereken hamur tiirii
asagidakilerden hangisidir?
A) Mayali hamur
B) Milf6y hamuru
C) Ozlestirilerek yapilan hamur
D) Pisirilerek yapilan hamur
E) Kiyilarak yapilan hamurlar

2. Katmerli hamurdan hazirlanan iiriinler firinda asagidaki hangi 1s1
derecelerinde pisirilmelidir?
A) 100-120 C
B) 130-150 C
C) 150-180 C
D) 180-200 C
E) 220-240 C

3. Margarin hafif eritildikten sonra siirekli karistirilarak homojen hale getirilir
ve krema kivamina gelene kadar yar1 donmus sekilde hazirlamir. Bu isleme
verilen ad asagidakilerden hangisidir?

A) Yagin tazelenmesi
B) Yagn karistirtlmasi
C) Yagin katmerlenmesi
D)Yagin dondurulmasi
E) Yagin beyazlatilmasi

4. Asagidakilerden hangisi katmerli hamurlarn pisirmede uyulmasi gereken
kurallardan biri degildir?
A) Firinda alt1 ve istii altin saris1 kizaran borekler tepsi ile ¢ikarilmali iistii bezle
ortiilmeli ve bir siire dinlendirildikten sonra servis kabina alinmalidir.
B) Borek yagda kizartilacaksa sivi yag kullanilmali ve yag iyi kizdirilmis
olmalidir.
C)Yagda altin renginde kizarmis borekler kagit havluya ¢ikarilarak fazla yagi
alinmali ve servis kabina koyulmalidir.
D) Borek soguk yagin i¢ine konmalidir.
E) Borek firinda pisirilecekse firin 6nceden 1sitilmalidir.

5. Asagidakilerden hangisi boreklerin meniide servis edildigi yerlerdendir?
A) Ara sicak
B) Ana yemek
C) Agik biifeler
D) Cay davetleri
E) Hepsi
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6. Katmerli hamur hazirlamirken yufka haline getirilip iistii yaglanan hamurlar
aralann yaglanarak cesitli sekillerde katlamir. Yagin donmasi i¢in soguk

ortamda bir miiddet bekletilir. Bu islemin yapilma nedeni asagidakilerden
hangisidir?

A) Boregin gevrek ve kat kat olmasi igin
B) Kolay agilip sekillendirilmesi igin
C) Yumusak ve lezzetli olmasi i¢in

D) Boregin daha uzun siire saklanmasi i¢in
E) Higbiri

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-2

OGRENME KAZANIMI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gére yaprak hamuru (milfdy)
hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

>

Yazili kaynaklar1 tarayarak ve internet ortaminda arastirma yaparak milfoy

hamuru ile ilgili yazili ve gorsel materyal toplayiniz.

Hazirladiginiz materyali dosyalayiniz.

Siifta 6gretmeniniz ve arkadaslarinizla paylasiniz.

2. YAPRAK (MILFOY FOYOTE) HAMURU

HAZIRLAMA

Milfoy hamuru agagidaki recete ile hazirlanir.
Malzemeler

>

5,5 su bardagi un (1/2 bardak agma pay1)
250 g margarin (yumusatilmis)

2 ¢ay kasig tuz

I¢orba kasig1 sirke

1 ¢orba kasig1 sivi yag

1-1,5 su bardag: su

1 yumurta sarisi (iizerine)

Islem basamaklar

Elenmis unun ortasina, sirke, sivi yag ve tuz konularak karistirihr.

Yavas yavas su ilavesiyle kulak memesi yumusakliginda hamur yapilir.
Tyice ozlestirilir.

Nemli bez altinda 15 dakika dinlendirilir.

Hamur biitlin olarak 35-40 cm ¢apinda ortasi siskin kenarlar1 ince daire
seklinde agilir.

Ortasina yumusatilmis ve merdane ile bastirilarak iki kati biiyiitiilmiis
margarin biitiin olarak konur.

Bohga seklinde hava birakilmadan kapatilir.

Unlanip merdaneyle 35-40 cm uzunlukta boyuna agilir.

Hamurun iki ucu ortaya getirilip kitap gibi kapatilarak serin bir yerde ve
tizeri ortiilii olarak 25-30 dakika kadar dinlendirilir.

Hamur tekrar unlanarak boyuna agilir.

Ayni sekilde katlanarak dinlenmeye birakilir.

Bu islem ti¢ kez daha tekrarlanir.

Enine ve boyuna 3-4 mm incelikte agilarak istenilen i¢ konulur ve istenilen
sekilde kullanilr.
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2.1. Milfoy Hamurunun Pastaciliktaki Yeri

Milfoy hamuru da borek hamurlarindan bir tanesidir. Pastacilikta sadece borek hamuru
olarak degil, pasta, tatli, kokteyl yiyecekleri gibi daha birgok pastane iiriiniiniin
hazirlanmasinda kullanilmaktadir. Cesitli kaynaklara gére; milfoy hamuru ilk kez Roma
Imparatorlugu déneminde kullanilmistir. Baska bir kaynaga gére ise milfdyii dogulu ustalar
kesfetmistir. Milfoy ismi Fransizca “mille feuille” yani bin yaprak teriminden gelmektedir.
Ulkemizde yaprak hamuru adiyla da anilmaktadar.

Giinliimiizde yag ve un malzemelerinin kalitesi artmig milfoy hamuru yapmak basit ve
hizli hdle doniigmiistiir. Milféyden hazirlanan iiriinler sevilerek tiiketilmekte ve aranmaktadir.
Hazir milféy hamurlarimin donmus olarak marketlerde satiliyor olmasi kullanim kolayligi
saglamis ve her gegen giin kullanim alam genislemistir. Pasta ve borekeiligin yaninda milfoy
kendi basina sektor olmustur.

2.2. Milféy Hamurunun Ozellikleri

Milféy hamuru, ince yag ve hamur tabakalarindan olusur. Un, tuz, sudan meydana gelen
hamurun 6zel agma teknikleri ile agilmasi ve arasina konulan margarinin hamur katlari
arasinda kat kat yayilmasi sonucu ortaya cikar. Boylece hamurdan hazirlanan {iriinlerde
incecik binlerce hamur kat1 meydana gelir.

Fotograf 2.1: Milfoy sepet boregi

Fotograf 2.3: Nemse baklavasi
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Milfoy isminin Fransizca “mille feuille” yani bin yaprak teriminden geldigini giris
bolimiinde aciklamistik. Foyote hamuru (Feuilletée) XVII. yiizyillda Paris’te
Condépastanesinin sef ascis1 Foyet tarafindan icat edildigi i¢in bu ismi aldigi kaynak
kitaplarda belirtilmektedir. Foyote veya milfoy bu hamurdan yapilan pastanin adidir. Tiirk
mutfaginda bu hamurun benzer sekilleri borek hazirlamada ve baklava hazirlamada
kullanilmaktadir. Ornegin: Talas béregi ve Nemse baklavasi gibi... Milféy hamurundan hem
tatlt hem tuzlu yiizlerce iiriin ¢esidi hazirlanir. Katmerli, gevrek, agizda kolay dagilan, hafif
iiriinler elde edilir. Daha pek ¢ok gesit {irlin yaratmak miimkiindiir. Milféy hamurundan elde
edilen tatli, tuzlu ve pastalara 6rnek fotograflar asagidadir.

Fotograf 2.1: Meyveli milfoy pasta

2.3. Hamurun Hazirlanmasinda Kullanilacak Malzemelerin
Ozellikleri

> Unun kalitesi

o Unun kalitesi, kabarik ve hacimli hamur elde etmek i¢in Onemlidir.
Kullanilacak unun 6zlii olmasi yani gliiten miktarin yiiksek olmasi
(%10-12) ve suyu kabul etme 6zelliginin iyi olmasi1 gerekir.

o Unun zayif olmast veya daha kuvvetli olmasi {irlinlerin kabarmamasina,
biiziismesine veya ¢okmesine neden olabilir. Ozellikle kek unu gibi zayif
un kullanilmasi, hamura sekil vermeyi zorlagtirir. Tip 1 simifi un
onerilmektedir.

» Yagm kalitesi

o Yag olarak margarin kullanilir. Sanayi tipi, cok derecede doymus, katki

maddesi az olan yaglar kullanilmalidir.

o Pastacilik sektoriinde milfoy yapimi igin {retilmis 6zel margarinler
mevcuttur.
o Milféy hamuru hazirlamada siradan (kahvaltilik) margarinler

kullanildiginda (katki maddesi ¢ok oldugu igin) yeterli kabariklik elde
edilememektedir. Onceleri bu hamurlarin tereyagi ile hazirlandig
bilinmektedir ancak tereyagi ile ¢calismak zor ve uygun degildir.

o Margarinin; kullanim kolayligi olmali, yumusak ve hamuru tutma
ozelligine sahip olmali, esnek olmali, merdane darbeleriyle yirtilmamali,
hamur agilirken margarin katlar arasinda kolaylikla yayilabilmelidir.
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o Degisik sicakliklarda kendini birakmamali, piserken margarin eriyerek,
hamur katlarinin birbirinden ayrilmasini, hamurun kabarmasini ve
gevrekligini saglamalidir.

. Yumusak normal margarinler kirilmalara neden olur, hamur tarafindan
emilir, katlarin yapismasina neden olur ve kabarmay1 engeller. Kullanilan
margarinin hamur katlar1 arasinda yayilmamasi pisen {irlinlin kalitesini
bozar.

> Diger gerecler

o Su: Hamura katilacak su miktari, unun suyu kaldirabilme yetenegine
baghdir. Bu nedenle su miktari, kullanilan unun cins ve kalitesine gore
ayarlanmalidir. istenilen kivamda elastik bir hamur elde etmek igin, sicak
havalarda soguk su kullanilabilir.

. Tuz: Lezzeti arttirmak i¢in kullanilir. Hamurun elastik 6zlii olmasi ve
kendini toplayabilmesi i¢in Onemlidir. Tuz miktar1 {iriin g¢esidine ve
kullanilacak margarinin yapisindaki tuz miktarina gore degisir.

o Seker: Uriine tat verir ve hamurun istenen renkte pismesine katkida
bulunur. Istege gére limon veya sirke hamura eklenebilmektedir. Bunlar
hamurun tutmasini ve 6zlii olmasini kolaylastirir.

2.4. Hamurun Hazirlanmasinda Dikkat Edilecek Noktalar

>

>

Hamur hazirlanirken iyi sonug elde etmek i¢in kullanilan malzemenin cinsi ve
kalitesi 6nemlidir.

Zayif un (kek unu gibi) hamurun inceltilmesi sirasinda olusan basinca
dayanamaz. Cok kuvvetli un da hamurun ¢ekmesine, toplanmasina neden olur.
Ozsiiz un hamurun kabarmasini engeller. Bu nedenle hamuru hazirlamada Tip 1
veya ekstra unlar kullanilmalidir. Undan emin degilsek sirke veya limon suyu
gibi asitler eklenerek hamurun 6zI1ii olmasi saglanir.

Margarinler, 6zel yaglar olmalidir. Kullanmadan &nce yag doviilerek
yumusatilmalidir. Hamur ile yag ayn1 yumusaklikta olmalidir.

Milféy hamurunu yaparken ne kadar ¢ok margarin kullanirsak yapilacak tur
sayisi o kadar artar..

Un mutlaka elenerek kullanilir.

Calisilan yer temiz ve pliriizsiiz olmalidir. Aksi halde hamur ¢ok kolay delinir ve
zedelenir. Yag disar1 ¢ikar.

Calisma ortami serin olmali ve kullanilan malzemelerin hepsi ayni sicaklikta
olmalidir(20-25 °C).

Caligilan ortam serin ise ayrica buzdolabinda dinlendirmeye gerek kalmaz.

Milféy hamuru hazirlamak icin {iretilmis 6zel margarinler kullaniyorsak tur
aralarinda dinlendirmenin buzdolabinda yapilmasina gerek yoktur, siradan
margarinler veya tereyagi ile c¢alisiyorsak tur aralarinda dinlendirme
buzdolabinda yapilmalidir.

Hamur turlar arasinda 90 derece ¢evrilerek uzunlamasina agilmalidir.
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> Turlar verilirken patlatlmamalidir. Merdane her tarafa esit agirhkta
kullanilmalidir. Patlayip yag disar1 ¢ikmigsa hamurla yama yapilarak
kapatilmalidir.

»  Katlarken diizgiin ve kirigiksiz katlamaya 6zen gosterilmelidir. Tezgahta ve
hamurda fazla un kullanilmamalidir. Unun fazlasi bir fir¢a ile siirekli alinmalidir.

2.4.1. Hamurun Yogrulmasi ve Kivam

Hamurun temel malzemeleri un, su, tuzdur. Uriin regetelerindeki temel malzemeler ve
varsa diger malzemeler Slgiilii olarak eklenerek hamur yogrulur. Unlarin su kaldirma oranlart
farkli olabilir. Bu nedenle baslangi¢ asamasinda su azar azar ilave edilerek hamurun kivami
ayarlanmalidir.

> Anahtar Olgii
o 1 kgun
o 500 g su
o 20-25 g tuz

Fotograf 2.4: Basit hamuru 6zlestirme

> Yapihsi
. Un elenir, ortasi agilir. Tuz una serpilir. Varsa diger yardimci geregler ilave
edilir.
. Ortaya su yavas yavas konulup etraftan un alinarak bulamag¢ haline

getirilir. Akicilig1 gegince diger unlarla karigtirtlip ovulur. Hamur haline
getirilir. Bu arada unun durumuna gore su eksik olabilir, gereken su azar
azar yedirilerek istenilen yumusaklik elde edilir.

2.4.2. Ozlestirilmesi

Ozlestirilerek yapilan hamurlar orta sertlikte hamurlardir. Hamur yogrularak hazirlanir.
Bu tiir hamurlar1 digerlerinden ayiran 6zellik, yogrulmalari i¢in az sivi istemeleridir. Hamur
mermer iizerinde bir siire yogruldugunda elastik bir yap1 kazanir. Hamur bigakla kesildiginde
icyapisindaki gozenekler hemen hemen goriinmez héle gelip kiiciildiigiinde 6zlestirme iglemi
tamamlanmus olur.
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2.4.3.

2.4.4.

Hamurun Dinlendirilmesi

Fotograf 2. 5: Hamuru naylona sarip dinlendirme

A\

Dinlendirme islemi serin ortamda ve hamur naylona sarilarak ya da nemli hamur
bezi altinda yapilmalidir.

Ortam serin degilse dinlendirme buzdolabinda yapilmalidir.

Hamur 6zlestirildikten sonra en az 10 dakika dinlendirilmelidir.
Dinlenmis hamur yumusar, elastikiyeti artar ve kolay ¢aligilir hale gelir.
Yetersiz dinlenme hamurun biiziismesine neden olur.

YV V V V VY

Dinlendirme islemi daha sonra yaprak hamurunu hazirlarken, islemin her tur
verme asamasindan sonra ve yapilacak iirline gore sekillendirdikten sonra da
yapilmalidir.

Yagin Kullanilmasi ve Turlama Islemleri

Fotograf 2. 6: A¢cilmis Hamura yagin konulmasi

> Hamur olusturulup dinlendirildikten sonra hamur topaginin (bezenin) ortasina
bigakla derin bir ¢arpr isareti konur.

> Ortas1 2,5 cm kenarlari biraz daha ince olacak sekilde dort tarafa dogru yonca
seklinde acilir.

> Hamurun ortasina uygun boyut verilmis oOlgiili margarin konur. Hamurun
kenarlar1 margarini Ortecek sekilde kapatilir. Turlama islemlerine baslanir.
Boylece bir kat margarin iki kat hamur elde edilmis olur.

> Her tur verme sirasinda margarin hamurun katlar1 arasinda yayilarak
yapraklanmay1 saglar.

> Her turdan sonra hamur katlar1 artar.
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2.4.5. Turlar Arasinda Hamurun Dinlendirmenin Onemi

>

Turlama iglemi ile yagin hamurun i¢inde yayilmasi saglanir. Boylece bir kat
hamur bir kat yag olacak sekilde hamur katlar1 olusur. Bu islem ile hamur
yapraklart meydan gelir.

Hamur 1,5 cm kalinliginda tekrar agilir. Uzerindeki fazla un alarak hamur iice
katlanir. Bu isleme yarim tur denir. Hamur serin ortamda ya da buzdolabinda
dinlendirilir. Sonra hamur 90 derece gevrilir kenarlar1 kapatilir ve tekrar lige
katlanir. Bu isleme ikinci yarim tur denir. Hamur tekrar naylona sarilarak
dinlendirilir. Daha sonra hamura 20 dakika araliklarla iki yarim tur daha
verilerek dinlendirilir. Bylece hamura 6 yarim tur verilmis olur.

Hamurumuz yapraklar halinde ayrilmaya ve iiriin i¢in sekillendirilmeye hazirdir.
Turlar {irlin ¢esidine gore ¢ogaltilip azaltilabilir.

Tam tur da ise hamur dikdértgen agilir. Once iki kenar1 ortaya birlesecek sekilde
katlanir. Daha sonra st tiste gelecek sekilde kitap gibi katlanir. Bu isleme bir
tam tur denir.

Milféy hamurunu yaparken ne kadar ¢ok margarin kullanirsak yapilacak tur
sayis1 o kadar artar.

Tatli, pasta gibi az kabarmas1 gereken {iirlinlerde iyi sonug almak i¢in fazladan bir
tur yapilmalidir. Verdigimiz her turdan sonra hamurun iizerine verdigimiz tur
sayis1 parmakla isaretlenerek unutulmamasi saglanmalidir.

Calisma sirasinda tezgaha fazla un serpilmemelidir.
Merdane her tarafta kalinlik ayni olacak sekilde kullanilmalidir.

Fotograf 2.7: Yonca katlama

Fotograf 2.8: Hamuru iice katlama
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Fotograf 2.9: Tekrar yarim tur

Dinlendirme serin bir ortamda yapilmalidir. Ortam serin degilse buzdolabi
kullanilmalidir.

Dinlendirme hamur 1slak bez veya ince naylona sarilarak yapilmalidir. Hamurun
iist tabakasinin kurumasi 6nlenmelidir.

2.4.6. Hamurun Kullanim i¢in Saklanmasi

>

>

Turlama islemleri tamamlandiginda milfoy hamuru 3-4 mm kalinliginda agilarak
kullanima hazir hale getirilir.

Hamur daha sonra kullanilmak istenirse arzuya gore 0rnegin; 7x7 cm ebatlarinda
diizgiin karelere kesilip aralarina yapigmamasi i¢in ince naylon konularak iist liste
konur ve {izeri ortiilerek buzdolabinda bir giin saklanabilir.

Milfoy hamuru ayni sekilde kullanima hazir hale getirilip paketlenerek derin
dondurucuda birkag ay saklanabilir.

Dondurucudan ¢ikarilan milféy hamuru oda 1sisinda kisa siirede ¢ozdiiriiliir ve
kullanima hazir hale gelir.

Milféy hamurunu dondurucudan bir giin 6nce ¢ikarmak hamurun bozulmasina
neden olacagindan kullanilmadan hemen 6nce ¢ikarmak gerekir.

Yaprak (milfoy) hamurunu piyasadan dondurulmus olarak satin almak
miimkiindiir. Satin alinmak istenirse de gida tiiziigiine uygun iiretilen ve saklanan
giivenilir markalar tercih edilmeli, tiretim ve son kullanma tarihlerine dikkat
edilmelidir.

Fotograf 2.10: Hazirlanan yaprak (milféy) hamurunun saklanmasi
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak yaprak hamurunu teknigine uygun olarak
hazirlayiniz.

Islem Basamaklar

Islemin Yapilmasina iliskin Oneriler

Kisisel hijyen ve is ortami hijyenini
saglayiniz.
Giivenlik tedbirlerini alimiz.

Y VY

Onliik giyiniz ve bone takmalisiniz.
Ellerinizi yikamalisiniz.

Calisma ortaminin temizligi kontrol
etmelisiniz ve ortamin temizligini
saglamalisiniz.

Yaprak hamuru igin gerekli arag ve
gereci hazirlayiniz.

Yukarida belirtilen geregleri olgerek
hazirlamalisimz.

Elek, merdane, bigak, yagh kagit, hamur
bezi, tepsi ve firin1 hazirlamalisiniz.

Ozlestirilerek yapilan hamuru
hazirlaymiz.

Unu eleyip ortasini agmalisiniz.
Sirke, s1v1 yag, tuz ve su ilave ederek
kulak memesi yumusakliginda hamur
hazirlamalisiniz.

Hamuru 6zlestirdikten sonra
dinlendiriniz.

Hamuru iyice yogurunuz ve keserek
gozeneklerin kaybolduguna emin
olmalisiniz.

Hamuru nemli bez altinda 15 dakika
dinlendirmelisiniz.

Bireysel 6grenme materyalinden ve
yemek kitaplarindan yaprak hamuru
hakkinda bilgi edinmelisiniz.

Margarini hazirlayiniz.

Normal yumusakliktaki yagi yagl kagit
arasinda her tarafi ayn1 kalinlikta olmak
iizere merdane ile bastirarak iki misli
biiylitmelisiniz.

Hamuru aginiz ve yag1 ortasina koyup
kapatiniz.

Hamuru ortasi siskin kenarlar1 ince
olacak sekilde merdane ile 40 cm’lik
daire seklinde agmalisiniz.
Hazirladiginiz margarini hamurun
ortasina koymalisiniz.

Hamurun kenarlarimi yagin tizerine
bohga gibi kapatmalisiniz.
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» Turlama islemini baglatiniz.

Tezgaha ve hamura un serperek hamuru
merdane ile dikkatlice uzun dikdértgen
seklinde yarim cm kalinliginda
agmalisiniz.

Kargilikl kisa kenarlar1 ortaya
katlayarak kitap gibi iist iiste
kapatmalisiniz.

Un serpilmis tezgah {istiinde ayni1 islemi
bir kez daha yapmalisiniz.

> Hamuru dinlendiriniz.

[k tur verilmis hamurun iistiinii nemli
bezle kapatarak buzdolabinda yarim saat
dinlendirmelisiniz.

» Turlama islemini siirdiiriiniiz.

Dinlenen hamuru un serpilmis tezgah
tizerinde bir kez daha agip katlayarak 2.
turu tamamlamalisiniz.

Hamuru tekrar buzdolabinda ayni
sekilde dinlendirmelisiniz.

Islemi 2 kez daha tekrarlamalisiniz.

» Hamuru agarak saklayiniz.

Son turdan sonra hamuru un serpilmis
tezgahta 3-4 cm kalinliginda
agmalisiniz.

Istediginiz boyutlarda karelere
kesmelisiniz.

Aralarina yapismamasi i¢in naylon
koyarak saklama kabiyla buzdolabina ya
da dondurucuya kaldirmalisiniz.
Istediginizde borek ve tatli yapiminda
kullanmak i¢in ¢gikarmalisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorulan dikkatle okuyarak dogru se¢enegi isaretleyiniz.

Asagidakilerden hangisi katmerli hamurla yaprak hamurunun ortak o6zelligi
degildir?

A) Her ikisine de basit hamurla baglanir.

B) Her iki hamur da 6zlestirilir.

C) Her ikisinde de kullanilan margarin beyazlatilir.

D) iki hamurda dinlendirilir.

E) Her ikisinde de un mutlaka elenerek kullanilmalidir.

Asagidakilerden hangisi milfoy hamurundan elde edilen tath, tuzlu ve pastalar
arasinda degildir?

A) Milfoylii ay ¢coregi

B) Meyveli milfoy pasta

C) Milfoy sepet boregi

D) Nemse baklavasi

E) Profiterol

Hamur bigakla kesildiginde i¢ yapisindaki gézeneklerin hemen hemen goriinmez
hale gelip Kkiiciilmesine verilen ad asagidakilerden hangisidir?

A) Turlama

B) Ozlestirme

C) Dinlendirme

D) Katmerleme

E) Beyazlatma

Asagidakilerden hangisi yaprak hamuru icin yag kullanirken dikkat edilecek
noktalardandir?

A) Margarinler sanayi tipi, katkisiz olmalidir.

B) Kullanmadan 6nce yag doviilerek yumusatilmalidir.

C) Hamur ile yag ayn1 yumusaklikta olmalhidir.

D) Tereyagi ile ¢alismak zor oldugundan pek tercih edilmez.

E) Hepsi

Birkac kez tekrarlanarak yagin hamurun icinde yayilmasini saglayan ve bir kat
hamur bir kat yag olacak sekilde hamur katlar1 olusturan, hamur yapraklarimin
olusmasini saglayan isleme verilen ad asagidakilerden hangisidir?

A) Turlama

B) Ozlestirme

C) Katlama

D) Pigirme

E) Dinlendirme
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6. Unun kalitesi kabarik ve hacimli hamur elde etmek i¢cin 6nemlidir. Yaprak
hamuru hazirlarken kullanilacak unun 6zelligi asagidakilerden hangisidir?
A) Unun zayif olmast
B) Kepekli un kullanilmasi
C) Unun 6zlii olmast, gliiten miktarnin yiiksek olmasi (%10-12)
D) Gliitensiz un kullanilmasi
E) Unun suyu kabul etme 6zelliginin az olmasi

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

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin tiimil dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-3

((’?)('}RENME KAZANIMI )

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore istenilen renk, tat ve goriiniimde
milféy hamurundan ¢esitli tiriinler hazirlayabileceksiniz.

( ARASTIRMA )

> Yazili kaynaklar ve Internet’ten arastirarak yaprak hamurundan yapilabilen

tirtinler hakkinda bilgi ve fotograf toplayiniz.

>  Buldugunuz bilgi ve fotograflari dosyalayarak ya da kaydederek sinifta

arkadaslariniz ve 6gretmeninizle paylasiniz.

3. YAPRAK HAMURUNDAN URUNLER HAZIRLAMA

Yaprak hamuru, bu 6grenme faaliyetindeki Ornek receteleri ve yapiliglari anlatilan
driinlerin yaninda ¢ok g¢esitli borek, pastane diriinii ve tatli iiretmeye uygun oOzellik
tagimaktadir. Yaprak hamurundan, farkli sekillerde kesilerek ve katlanarak ¢ok ¢esitli iirlinler
elde edilebilir. Bu iiriinler kokteyller, ¢ay ve yemek davetlerine zenginlik katan vazgecilmez
yiyeceklerdir.

Resim 3.1: Milféy hamuru ile farkh kesim ve sekilde hazirlanan iiriinler
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3.1. Hamurdan Yapilan Uriin Cesitleri

3.1.1. Talas boregi

Fotograf 3.1: Talas boregi

> Malzemesi

o 10 adet milfoy hamuru

. Y5 kg dana kugbasi

o 1 cay kasigi karabiber

o 3-4 yemek kasig1 konserve bezelye

o 2 yemek kasig1 tereyagi

o 1 yemek kasig1 kekik

o 3-4 yemek kasig1 un

o 1 yemek kasig1 tuz

o 1 yumurta

o 3 sogan

. 1 havug

. Corekotu

> Yapihst

o Kusbasi et once kavrulur ve flizerine 1 c¢ay bardagi su ekleyip
yumusayincaya kadar haglanir.

o Suyu gekilince tereyagi eklenir.

o Piyazlik dogranmig soganlar ilave edilir.

o Havuglar zar seklinde dogranip soganla birlikte kavrulur.

. Kekik, karabiber ve tuz eklenir.

o Bezelyeler ilave edilir.

o Tezgah unlanip her bir milfoy hamurunu enine ve boyuna merdane ile
inceltilir.

o Ortasina 2 -3 yemek kasig1 har¢ koyup bohga seklinde kapatilir.

o Kapanan yer alta gelecek sekilde yaglanmis firin tepsisine yerlestirilir.

o Uzerlerine yumurta sarist siiriip ¢orekotu serpilir.

) 180 0 C isitilmis firinda, tizeri kizarana kadar pisirilir.
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3.1.2. Milfoy Pastas1

Fotograf 3.2: Muzlu kremah milféy pasta

> Malzemeler

4,5 su bardagi un (yarim bardagi, agma pay1 ayrilacak)
1 biiyiik paket margarin (orta yumusaklikta, 250 g)

3 ¢orba kagig1 yogurt

2 ¢orba kasig1 limon suyu

Yarim ¢ay kasig1 tuz

Yarim kahve fincani vanilyali pudra seker (iizeri igin)
2 adet muz

> Krema icin

1 yumurta

1 su bardag seker

3 ¢orba kasig1 un

2,5 su bardag siit

1 corba kagig1 s1v1 yag

Limon kabugu rendesi

Vanilya

1/4 kiigiik paket margarin (30 g)

> Yapihsi

Un elenir. Ortasina yogurt, siviyag, limon suyu, tuz konup karistirthir. 1
bardaktan az su ile kulak memesi yumusakliginda bir hamur yapilir.
Ozlestirilir ve iizeri ortiiliip dinlendirilir.

Hamur biitiin olarak 25- 30 cm biiyiikliigiinde agilip ortasina 1 biiyiik paket
margarin konup bohga gibi kapatilir.

Bolca unlanip yalmz boyuna upuzun agilir. iki ucu ortaya getirilip tekrar
kitap gibi kapatilir. Uzeri ortiilii olarak ve serin bir yerde 20 dakika kadar
dinlendirilir.

Islem iki kere daha uygulanir (Aralarda 20 dakika dinlendirilir.)

Son olarak 3- 4 mm inceliginde a¢ilir (4 adet 20- 25 cm2 olacak sekilde.).
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Dort esit pargaya ayrilip iki tanesi bir tepsiye konur, kabarmamasi i¢in
birkag yerinden delinir.

Orta hararetli firinda gevrek olarak pisirilir. Firindan ¢iktiktan sonra
aralarina bolca krema siiriiliip tist tiste kapatilip hafifce bastirilir. (En iste
krema siiriilmez.)

Kenarlar1 bigakla kesilerek diizeltilir. Uzerine vanilyali pudra seker elenir.

> Kremanin yapilisi

Bakir bir tencereye, yumurta, seker, un limon kabugu rendesi konur; yavas
yavas siit katilir. Karigtirarak pisirilir. Ilininca, yag ve vanilya ilave edilir.

Not: Milfoy pastast hazir milfoy hamuru ile de hazirlanabilir.

3.1.3. Volavon

Fotograf 3.3: Sosisli kasarh volavon boregi

> Malzemeler

1 6l¢ii milfdy hamuru
200 g kasar peyniri
1 yumurta

>  Yapihsi

Milf6y hamuru yuvarlak kaliplarla kesilir.

Kestiginiz hamurlarin yarisinin ortasi kii¢iik yuvarlak kalipla kesilir.

Esit sayida biitlin daire hamur ve ortas1 delik daire hamur elde edilir.
Yumurta aki hafif ¢irpilarak biitiin dairelerin tizerine siiriiliir ve iistiine i¢i
bos daireler yapistirtlir.

Ortada kalan minik ¢ukura rendelenmis kasar peyniri konur.

Peynirin iistiine ortadan ¢ikan minik daireler yerlestirilir.

Hamurlarin iizerine yumurta sarist siiriilerek orta 1sida firinda kapagi
acmadan pisirilir.

Hamurlar, kare seklinde de sekillendirebilir.
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3.1.4. Sosisli Volovan Boregi

>

Malzemeler

12 yaprak milfoy hamuru
1 adet yumurta
100 g kasar peyniri (beyaz peynirde olabilir)

i¢c malzemeleri

5 adet sosis

2 adet domates

2 adet sivri biber

1 tath kasig: sal¢a

1 cay kasig1 hardal

1 ¢orba kasig1 sivi yag
Kekik, karabiber, tuz

Yapilisi

Milféy hamurlarii volavan kaliplar1 veya su bardagi ile keserek 12 adet
daire ¢ikarilir.

Yuvarlak hamurlardan 6 tanesinin ortasi daha kiiclik bir bardak veya
volovan kaliplari ile kesilerek halka sekline getirilir.

Hamurlarin {izerine yumurta sarisi siiriiliir.

Daire seklindeki hamurlar firin tepsisine yerlestirilir.

Uzerine halka seklindeki hamurlar konulur.

Uzerine catalla birka¢ delik acgilir. Onceden 200°C 1sitilmis firinda
hamurlar kése seklini alincaya kadar pisirilir.

i¢c malzeme hazirlama

Sosisler halka seklinde dogranir. Domatesler kiip seklinde dogranir.
Biberler ince kiyilir.

Biberler siv1 yagda kavrulup sosisler eklenir.

Biraz kavrulunca salca, hardal, domates eklenip biraz su ilavesiyle pisirilir.
Suyu koyulastiginda kekik, tuz, karabiber eklenip atesten alinir.

Milfoy kaselerinin igine karisimdan doldurulur, kasar rendesi serpilir,
firinda peynirler eriyinceye kadar 3 dakika pisirilip servis yapilir.
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3.1.4. Kruvasan

Fotograf 3.4: Peynirli kruvasan

> Malzemeler

1 paket yas maya

2 su bardag siit

1/2 su bardag1 siviyag

3 yumurta aki ve 1 yumurta saris1 (2 yumurta sarisi {izerine)

Bir tutam tuz

1 tath kasig1 toz seker

2 cay kasig1 mahlep

Alabildigi kadar un, yaklasik 5 su bardagi (kulak memesi yumusakliginda
olacak)

1.5 paket margarin eritilip hamurlarin igine siiriillecek

Susam ve ¢orekotu

Ic malzemesi igin peynirli, kiymali, patatesli i¢ istege bagl olarak
kullanilabilir.

>  Yapihs1

Bir kabin iginde 2 su bardagi 1lik siitle 1 paket yas maya eritilir.

Baska bir kabin i¢ine 3 su bardagi un (baslangicta 3 su bardagi konulur ve
daha sonra gerekirse ilave yapilir), yumurta aklar1 ve siviyag konulur.
Stitlii maya karisimi ilave edilir.

Tuz, seker ve mahlep ilave edilerek hamur yogrulur.

Hamur 10 esit bezeye bdliiniip her biri yemek tabagi kadar agilir ve iizerine
eritilmis ve beyazlatilmig margarin esit sekilde stiriiliir.

Agilan hamur 6nce karsilikli 2 kenar1 ortada birlestirilir. Daha sonra diger
uclart sirasi ile iist iiste gelecek sekilde katlanir.

Katlanan hamur buzdolabinda dinlendirilir. Tim hamurlar bu sekilde
hazirlanip buzdolabinda 15-20 dakika kadar bekletilir.

Hamurlardan 1 tanesi alinip kare olacak sekilde agilir. Dort esit parcaya
boliniir.
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. Kesilen hamurlarin disa bakan genis ucuna har¢ konup sarilir ve iki ucu ay
seklini vermek i¢in ice dogru biikiiliir.

. Biitiin hamurlar bu sekilde hazirlanip (Toplam 40 tane kruvasan elde
edilir.) yaglanmis firin tepsisine yerlestirilir.

. Uzerine yumurta saris1 siiriiliip ¢érekotu ve susam serpilir.
Tepside 15 dakika mayalandirdiktan sonra 190 derecede ustleri kizarana
kadar pisirilir.

Not: Kruvasan hazir milféy hamuru ile de yapilabilir.

Fotograf 3.6: Kruvasan hamurunun kesilip sekillendirilmesi

3.2. I¢ Gerecler Kullamlarak Sekil Verilmesi

Yaprak hamurundan iriinler hazirlanirken islem basamaklar1 dikkate alinarak {irliniin
ozelligine uygun sekil verilir ve i¢ malzemesi konur. Uriin yaglh kagit kaplannus ya da
yaglanmis pisirme tepsisine yerlestirilir. Uriinler hazirlanirken kullanilacak i¢ malzemesi iiriin
ozelligine veya istege gore secilir. I¢ malzemesi i¢in kullanilacak malzemelerin segiminde taze
ve kaliteli olmasina dikkat edilmelidir. i¢ malzeme iiriiniin igine esit miktarlarda konulmalidir.

Cogunlukla gesitli peynirler; maydanoz, dereotu ve baharatlarla lezzetlendirilerek ic
malzemesi olarak kullanilir. Ispanakli, patlicanl, patatesli, mantarl, cesitli sebze karisimli
sebzeli icler kullanilabilecegi gibi yesil mercimekli, kiyma, kusbasi et ya da salam, sosis,
sucuk, pastirma gibi sarkiiteri irlinleri gibi hayvansal trlinler kullanilarak i¢ malzemesi
hazirlanabilir. ¢ malzeme tuz ve cesitli baharatlarla lezzetlendirilir.

Ozelligine uygun sekillendirilen iiriin tepsiye yerlestirilir iizerlerine yumurta sarist
stiriiliir. Susam, ¢orek otu, haghas tohumu gibi iist malzemeler kullanilarak siislenir.

3.3. Hazirlanan Uriinlerin Pisirilmesi

Hazirlanan iiriinlerin kalitesi pisirmenin basarili yapilmasi ile de ilgilidir. Uriin; islem
basamaklar1 dikkatle uygulanarak en iyi sekilde hazirlansa bile pisirmede yapilacak hatalar
iiriiniin kalitesini dogrudan etkileyerek sonucun basarisiz olmasina neden olur.

Bu nedenle asagida agiklanan noktalara dikkat edilmelidir.
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3.3.1. Firin Isis1 ve Pisirme Siiresi

>

YV V V VYV VY

Uriinler kesinlikle kizgin firna konulmalidir, aksi halde hamur pismeden
margarin erir ve hamurun digina ¢ikar, iiriiniimiiz kabarmaz.

Iyi hazirlanmig bir milfoy hamuru sekiz kat1 kadar kabarabilir.
Hamurun kabarmasini margarin katlar1 saglar.

Pisirme sona erdiginde kalan nem buharlasir ve yapraklanma olusur.
Uriiniin iyi pisip altin rengi alabilmesi icin firin 1s1s1 iyi ayarlanmalidir.

Ici doldurulmayan hamurlar 200220 °C’de pisirilir. Ici doldurulan ve tath
hamurlar ise daha diigiik, 180-200 °C’de pisirilmelidir.

3.3.2. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

>

>

>

Firin yeteri kadar sicak olmazsa margarin buhar olusmadan 6nce erir, {iriin az
kabarir, kiiciik ve az yaprakli olur.

Pisirme sirasinda firin kapagi agilmamalidir. Firin i¢ sicakliinin diismesi iiriiniin
kabarmasini olumsuz yonde etkiler.

Fazla sicaklik ise, yanik ve kiigiik hacimli {irlinler olugsmasina sebep olur.

3.3.3. Pisen Uriinde Aranilan Ozellikler

>

>
>

Milféy hamurunda hazirlanmis iiriin 6-8 kat kabarmis, altin sarisi renginde,
gevrek, iyi pismis, tadi ve goriiniimii hosa gider sekilde olmalidir.

Hazirlanan iiriiniin boyutlari ve sekli 6zelligine uygun standartta olmalidir.
Uriiniin lezzeti, kokusu, kivamu istenen 6zellikte olmalidir.

3.4. Servise Hazirlanmasi ve Saklanmasi

>

Uriinler pisirildikleri tepside bir siire dinlendirildikten sonra servis kabina
alinmalidir.

Boreklerin ilk sicakligi gectikten sonra servis edilmeleri uygun olur.
Borek tiirii tirtinler pistikten sonra yarim giin tazeliklerini koruyabilirler.

Giin icinde sicak bekletilebilirler veya 1sitilarak servis edilmeleri miimkiin olur
ancak ¢ok taze olmadiklari anlagilir.

Servis tabaklarinda iist liste konulmamasi ve ¢ok fazla dokunulmamas: gerekir.

Tabaga servis eldiveni veya servis masasi ile seklini bozmamaya dikkat edilerek
servis edilmelidir.

Tath ve tuzlu {irlinler agz1 kapakli servis kabina alindiktan sonra buzdolabinda
saklanmali ve birkag giin i¢inde tiiketilmelidir.
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3.5. Yaprak (Milféy) Hamuru ile Hazirlanan Ornek Uygulamalar

3.5.1. Elmah milfoy pasta

>

Malzemeler
. 750 g milfoy hamur
. ladet elma
. 100 g ceviz
. l¢ay bardag: seker
° 2 tath kagig tar¢in
Fotograf 3.7: Elmah milfoy pasta
Yapihisi
. Kare seklinde hazirlanmis milfdy hamuru ortadan ikiye kesilir. Esit
dikdortgenler elde edilir.
. Elmalar rendelenir ve sekerle birlikte kisik ateste pisirin.

Icine déviilmiis ceviz ile tarcim ilave edilir ve sogutulur.

. Hamurlar dikdértgen bigiminde agilip iglerine elmali har¢ konulur ve
karsilikli kenarlar1 ortada birlestirerek sekillendirilir.
Sicak firina konularak orta 1s1da 180-200 0C’de pisirilir.

. Soguduktan sonra servis kabina aliir ve lizerlerine pudra sekeri serpilerek
servis edilir.
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3.5.2. Milfoye (Yaprak Hamuru) Sarith Mantarh Tavuk

-

Fotograf 3.8: Milfoye sarilh mantarh tavuk

> Malzemeler (4 Kisilik)

140 ml krema

1 adet yumurta sarist

6 adet milfoy (yaprak)hamuru

4 tane derisi soyulmus tavukgdgsii
1 avug ayiklanmis maydanoz

2 dis sarimsak (kiyilmis)

Tuz

Zeytinyagi

170 gram taze mantar

> Hazirlanisi

[k 6nce mantarlar iyice yikanir ve ufak ufak pargalar halinde dogranir.
Isitilmis tavaya zeytinyagi eklenir. Kiyilmig olan sarimsaklar ve mantarlar
ilave edilir.

Mantarlar kendi biraktig1 suyu ¢ekene kadar ateste sotelenir.

Mantarlar suyunu c¢ekince tuz ve karabiber ilave edilir ve ardindan
maydanozlar eklenir. Karistirilir ve sogumasi igin bir kenara alinir.
Tavuklar ¢ok iyi sekilde yikanir ve icerisine sogumus olan mantarli harg
eklenir.

Milfoy hamurlan birkag dakika disarida bekledikten sonra merdaneyle
acilir ve her hamur dort esit dikdortgene boliniir.

Firin ayan 200 dereceye getirilir ve firin 1sitilir.

Tavuklar i¢ konularak rulo halinde sarilir ve iizerlerine tuz ekilir.

5 par¢a hamur seridi aralarinda bosluk olmayacak bi¢imde tavuklarin
iizerine sarilir.

Tepsi ¢ok az yaglanir (pisirme kagidi kullanilabilir) ve borekler
yerlestirilir.

Uzerlerine yumurta sarist siiriildiikten sonra 1sitilmis firma konulur ve
yarim saat pigirilir.

Pigtikten sonra servis tabagina alinir, tabagin kenarlari yesil sebze
garnitiirleri ile siislenerek servise sunulur.
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3.5.3. Peynirli Milfoy Boregi

Fotograf.3.9: Peynirli milfoy boregi

> Malzemeler

12 adet milfoy

200 g beyaz peynir
1 yumurta saris1
Kekik

>  Islem basamaklar:

Milf6ylerin oda sicakligina gelmesi i¢in buzluktan ¢ikarildiktan sonra bir
stire bekletilir.

Peynirler ufalanarak tizerlerine kekik serpilir.

Yumusayan milfdy yapraklar1 avug i¢ine alinip hafif¢e boru seklinde
kivrilir ve i¢ine harg konulur.

Hamurun kenarlarim bastirarak yapistirilir ve peynirlerin tasmasi dnlenir.
Yagli kagit serili firin tepsisine milfoyler dizilip lizerlerine yumurta sarist
strdlir.

175dakikadnceden 1sitilmig firmnda milfoylerin {stleri kizarana kadar
pisirilir.

Firindan ¢ikinca bir siire (5 dakika) beklenir ve servis kabina alinir.
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Yigit ve Oguz Kagan kardesler bir aksam eslerini de alarak sehrin en inlii
restoranlarindan birine yemege gitmigler. Kendileri i¢in ayrilan masaya yerlestikten
sonra garsondan menii kartini istemisler. Garson meni kartini misafirlere takdim
esnasinda Kagan’in esi yanindakilerle konusarak bagka bir yerde yemek yemelerinin
daha uygun olacagim sdylemistir. Isin asli daha sonra yapilan konusmada anlasilmistir
garsonun tirnaklar1 ¢ok uzundur.

‘ Yiyecek-icecek hizmetleri sektoriinde ¢alisan kisilerin bu tiir olumsuz olaylarla
| karsilasmamak i¢in Kisisel temizliklerinde nelere dikkat etmelidirler. Arkadaslarinizla
birlikte tartisiniz.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak yaprak hamuru ile elmali milféy pasta
hazirlayiniz.

Islem Basamaklar: Oneriler

> Onliik giymelisiniz ve bone

» Kisisel hijyen ve is ortamu1 hijyenini takmalisiniz.
saglayiiz. » Ellerinizi yikamalisiniz.
» Giivenlik tedbirlerini aliniz. » Caligma ortaminin temizligini kontrol

etmelisiniz ve saglamalisiniz.

» Merdane, tepsi, rende, bigak, elek,
havan, cay bardagi, tath kasigi, sahan,

> Isicin gerekli arag ve gerecleri ocak ve firin1 kullanima hazir hale
hazirlayimniz. getirmelisiniz.

» Yukaridaki malzemeleri 6l¢erek ¢alisma
tezgahina hazirlamalisiniz.

» Elmalari rendelemelisiniz ve sekerle
birlikte kisik ateste pisirmelisiniz.
Icine doviilmiis ceviz ile tarcim ilave
etmeli ve sogumaya birakmalisiniz.

> I¢ malzemeyi hazirlayimz. >

» Merdane ile milféy hamurunu

> Milfoy hamurunu aginiz. dikdortgen seklinde agmalisiniz.

» Hamurlan dikdortgen bigiminde agip
iglerine birer kasik elmal1 harg

> I¢ malzemeyi koyarak sekillendiriniz. koymalisiniz.

» Karsilikli kenarlar birlestirerek
sekillendirmelisiniz.

» Firin1 200 0C ¢aligtirmalisiniz.

» Tepsideki milfoy pastanizi sicak firina
» Firin tepsisine yerlestirip pisiriniz. koymalisiiz.

Firinin kapagini agmadan 15-20 dakika
pisirmelisiniz.

A\ 4

Kizaran ve kabaran pastalariniz1 firindan
¢ikarmalisiniz.

Tepside bir siire sogutmalisiniz.
Dikkatlice servis kabina almalisimz.
Uzerine pudra sekeri eleyerek servise
hazir hale getirmelisiniz.

» Pisen pastayi siisleyiniz.

VVV V
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular1 dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi yaprak hamurundan hazirlanan bérek tiirii iiriinler
pistikten sonra tazeliklerini koruyabilme siiresidir?
A) 1 hafta boyunca
B) 3-4 giin boyunca
C)1 giin boyunca
D)Yarim giin
E) 1-2 saat

2. Asagidakilerden hangisi turlu hamura verilen isimlerden degildir?
A) Milfoy
B) Madlen
C)Yaprak
D) Foyote
E) Hepsi

3. Asagidakilerden hangisi pismis milfoy hamurunda aranan ézellikler arasindadir?
A) 6-8 kat kabarmis olmalidir.
B) Altin saris1 renginde olmalidir.
C) Lezzeti, kokusu, kivami, goriiniimii istenen 6zellikte olmalidir.
D) Gevrek, iyi pismis olmalidir.
E) Hepsi
4. Yaprak hamurundan hazirlanan iiriin pisirilirken uyulmasi gereken kural
asagidakilerden hangisidir?
A) Uriin soguk firina konmalidir.
B) Pisirme sirasinda firin kapagi agilmamalidir.
C)Yiksek 1sida pigirilmelidir.
D)Diistik 1s1da pisirilmelidir.
E) Higbiri
5. Yaprak hamurundan hazirlanan boreklerin servis edilme sekli asagidakilerden
hangisidir?
A) 11k sicakligi gectikten sonra servis edilmeli
B) Sicak servis edilmeli
C) Soguk servis edilmeli
D) Bir giin sonra servis edilmeli
E) Hicbiri
6. Yaprak hamurundan hazirlanan tath ve tuzlu iiriinler menii siralamasinda aldig:
yer asagidakilerden hangisidir?
A) Ana yemek
B) Ara sicak
C) Dessert
D) Kahvaltida
E) Hepsi

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise modiil degerlendirmeye geciniz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, climlelerde verilen bilgiler

dogru ise D, yanlis ise Y yaziniz.

1.

o > D>

10.

(-...) Yaglh katmerli hamur hazirlamak i¢in 6ncelikle yapilmasi gereken 6zlestirilerek
hamur hazirlamaktir.

(....) Basit hamurun temel malzemeleri un, su ve tuzdur.

(....) Ozlestirilerek hazirlanmis hamurun dinlendirilmesine gerek yoktur.

(....) Cig borek katmerli hamurdan yapilirsa daha giizel olur.

(....) Yaprak hamuruna eklenen tuz; hamurun elastik 6zlii olmasi ve kendini
toplayabilmesi i¢in 6nemlidir.

(....) Milfoy hamuru hazirlamada kahvaltilik margarinler kullanildiginda (katki
maddesi ¢ok oldugu i¢in) yeterli kabariklik saglanabilmektedir.

(....) Milfoy hamuru hazirlarken ¢aligma ortami serin olmali ve kullanilan
malzemelerin hepsi ayn1 sicaklikta olmalidir. (20-25°C)

(....) Yaprak hamuru hazirlarken; hamur, turlar arasinda 90 derece gevrilerek
uzunlamasina agilmali, iki kisa kenar ortada birlestirilerek kitap gibi katlanmalidir.
(....) Uriinler kesinlikle soguk firma konulmalidir, aksi halde hamur pismeden
margarin erir ve hamurun digina ¢ikar, {irliniimiiz kabarmaz.

(....) Milfoyden hazirlanan borek tiirii tirtinler pistikten sonra birkag giin tazeliklerini

koruyabilirler.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarmizin timii dogru ise bir sonraki bireysel 6grenme materyaline ge¢mek icin
Ogretmeninize bagvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1’NiN CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETIi-2’NiN CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETIi-3’UN CEVAP ANAHTARI
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MODUL DEGERLENDIRMENIN CEVAP ANAHTARI

Dogru
Dogru
Yanhs
Dogru

Dogru
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