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ACIKLAMALAR

ALAN

Yiyecek I¢cecek Hizmetleri

DAL

Ascilik dali/Pasta ve tath yapimi dah

MODULUN ADI

Cirpilarak Yapilan Hamurlarla Uriinler
Hazirlama

MODULUN SURESI

40/33 ders saati

MODULUN AMACI

Bireye/0grenciye ¢irpilarak yapilan hamurlarla
tiriinler hazirlama ile ilgili bilgi ve becerileri
kazandirmaktir.

MODULUN OGRENME
KAZANIMLARI

1.1s saghig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye
gore istenilen renk, sekil, tat, piskinlik, kabarikliga
sahip cirpilarak yapilan hamurlardan pandispanya
ve sponge hazirlayabileceksiniz.

2.1s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye
gore istenilen renk, sekil, tat, piskinlik, kabarikliga
sahip ¢irpilarak yapilan hamurlardan kek ve muffin
cesitleri hazirlayabileceksiniz.

3.1s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye
gore istenilen renk, sekil, tat, piskinlik, kabarikliga
sahip ¢irpilarak yapilan hamurlardan cheese kekler
hazirlayabileceksiniz.

EGITIiM OGRETIM
ORTAMLARI VE
DONANIMLARI

Ortami: Smif, mutfak atdlyesi, pasta ve tatl atdlyesi
Donanmm: Cirpma kabi, ¢irpma telleri veya mikser,
elek, kaseler, Ol¢ii kaplari, terazi, kaserol, kek
kaliplar, ¢gemberler, tepsiler, bigak, dograma tahtasi,
krema torbasi, tencere, spatula, firin, ocak.

OLCME VE
DEGRLENDIRME

Bireysel 6grenme materyali iginde yer alan ve her
O0grenme faaliyetinden sonra verilen 6lgme araglari
ile kendinizi degerlendirebileceksiniz.




GIRIS

Sevgili Ogrencimiz,

Turizm sektorii gittikce yiikselen 6nemli bir is alanidir. Bu sektorde ¢alismay: tercih
ederek geleceginiz ig¢in 6nemli bir adim atmis bulunuyorsunuz. Bundan sonra bilgi ve
becerilerinizi artirarak ve daha ¢ok ¢aligsarak basarilar kazanmaya baglayacaksiniz.

Diinya mutfaklarinda 6nemli bir yere sahip olan pastane mutfagi, begenilerek tiiketilen
yiyecekleri icermektedir. Bunlarin basinda diigiin, dogum giinii vb. 6zel giinlerde sikga
tiikketilen pastalar gelmektedir. Ayn1 zamanda pastalar yapim ve siisleme teknikleriyle kendi
basina bir sanat dali, zevkli bir ugrastir.

Bu modiil ile pastacilik sanatinda en fazla kullanilmakta olan ¢irpilarak hazirlanan
hamurlar1 6greneceksiniz. Modiilii basariyla tamamladiginizda bu hamurla yapilabilen biitiin
iriinleri istenilen nitelikte hazirlamay1 basaracak ve pastacilik sektoriine yeni {riinler
ekleyebileceksiniz.

Boylece is bulabileceginiz alanlar ¢ogalacak, yaraticilik yeteneginizi de gelistirmis
olacaksiniz.



OGRENME FAALIYETIi-1

OGRENME KAZANIMI

Is saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen renk, sekil, tat,
piskinlik, kabarikliga sahip cirpilarak yapilan hamurlardan pandispanya ve sponge
hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA
> Cevrenizdeki otel, restoran, pastane ve cesitli kurum mutfaklarinda c¢irpilarak
yapilan hamurlardan hazirlanan iiriin gesitlerini arastiriniz.
> Internet ortamindan pandispanya siislemeleri ile gorselleri arastiriniz.
> Cevrenizdeki otel, restoran, pastane ve c¢esitli kurum mutfaklarinda sponge
hamuru hazirlamada kullanilan teknikleri arastiriniz.
> Internet ortamindan sponge kek siislemeleri ile gorseller arastirimz.

1. PANDISPANYA VE SPONGE HAZIRLAMA

1.1. Cirpilarak Yapilan Hamurlarin Pastacilikta Yeri ve Onemi

>

YV V VYV

Bu yontemle hazirlanan hamurlar besin degeri agisindan enerji degeri yiiksek
olan karbonhidratli yiyecekler grubuna girer.

Bu yontemle hazirlanan hamurlar daha ¢ok kekler, sponge ve
pandispanyalardan  yas  pastalarin  (gatolarin, rulolarin, batonlarin)
hazirlanmasinda kullanilir.

Pandispanya tiim yas pastalarin ana hamurudur.

Pasta ve kek hamurunun hafif olmasi, yumurta kokmamasi ve yag oranin az
olmasina baghdir.

Cirpilarak hazirlanan hamurlardan elde edilen iriinler, goriinimii ve lezzeti
acisindan herkes tarafindan sevilerek tiiketilen yiyeceklerdendir.

Cirpilarak hazirlanan hamurlardan elde edilen {iriinlerin bazen hamurlarina,
bazen dis kisimlarma ya da ara katlarina gesitli geregler (kakao, Hindistan
cevizi, cesitli kremalar, meyveler, cikolatalar, kuruyemisler) ilave edilerek
lezzet, goriintli, renk acisindan zenginlestirilebilecegi gibi besin degeri de
artirilir.



1.2. Cirparak Hamur Hazirlama Teknikleri

Bu hamurlarin esasi, yumurta, seker ve un karigimindan olusur. Yardimer gereg olarak
vanilya, kabartama tozu vb. kullanilir.

Bu karisim ii¢c ayr1 yontemle(teknikle) hazirlanir:

>

Birinci yontemde (Cirpma teknigi), seker biitiin yumurta ile birlikte mixer veya
cirpma teli ile cirpilir. Cirpma teli kullanilarak cirpilma islemi yapilacaksa
yumurta tenceresinde veya i¢i yuvarlak bakir ya da celik bir tencerede hafif ates
iizerinde ¢irpilarak iyice koyulastirilir. Daha sonra diger gerecler ilave edilerek
hamur hazirlanir. Tereyagi eklenecekse dibe ¢okmeyi engellemek ve iyi
karigmasini saglamak igin eritilen tereyagi hamurun bir kismi alinarak hamur
icine karistirilir ve tekrar hamura ilave edilir.

Ikinci yontemde (ingiliz teknigi), yumurta aklar1 ve sarilari ayr1 ayri ¢irpilir. Bu
yontemde yumurta sarilari sekerle ¢irpilir. Yumurta aklar1 ise 1 fiske tuzla
mikser yardim ile kar héline getirilir. Cirpilan yumurta sarilarina, kar haline
getirilen yumurta aki birden ilave edilir. Kullanilacak diger gereclerde seri
olarak eklenir ve karistirilir. Diger yontemlere gore hacim daha fazladir. Bu
yontemde kabartma tozu kullanmaya gerek yoktur. Spatula ile alttan {iste dogru
karistirtlmalidir.

Ucgiincii yontemde, margarin pudra sekeriyle iyice beyazlatilip kabartildiktan
sonra icine yumurtalar tek tek eklenerek cirpilir.Daha sonra hazirlanan kuru
malzeme (elenmis un, nisasta, kabartma tozu, vanilya ) ilave edilir. Spatula ile
alttan iiste dogru karigtirilir.

1.3. Cirpilarak Yapilan Hamurlarin Hazirlanmasinda Dikkat
Edilecek Noktalar

\ A%

YV V VYV

Yumurta ¢irpma kabi ve ¢irpma telleri 1slak olmamalidir.

Bu hamurda yumurta, seker ve un su sekilde hesap edilir: 1 yumurta igin 30 g
un, 25 g sekere ihtiyag¢ vardir. Tepeleme dolu 1 yemek kasig1 un 30 g, tepeleme
dolu 1 yemek kasig1 seker 25 gramdir. Kullanilacak yumurta miktarina gore un
ve seker miktar1 hesap edilir.

Kullanilacak biitiin malzemeler taze ve oda 1sisinda olmalidir.

Yumurtalar 6nce kaseye kirilarak kontrol edildikten sonra yumurta ¢irpma
tenceresine alinmalidir.

Hamura eklenecek olan kabartma tozunun miktarina dikkat edilmelidir ve unla
birlikte elenmelidir.

Pandispanya hazirlamada kullanilan ovaleks (hazir katki maddesi)
pandispanyanin yumusak, diizglin dokulu olmasim sagladig1 gibi bayatlama
stiresini uzatir.

Yumurta ile ¢irpilan sekerde un vb. maddeler bulunmamalidir.



> Tereyagi, seker ve un miktarina dikkat edilmelidir, un fazlaligi kekin c¢atlak ve
ortasinin ¢6kmesine sebep olur.

> Yumurta c¢irpildiktan sonra malzemelerle birlikte )2 cay bardagi sivi yag
eklenirse hamur pistikten sonra daha kolay ve diizgiin kesilir. Ayrica yumusak
olmasini da saglar.

> Cirpma telinden son diisen damlalar hamurun iizerinde bozulmadan bir miiddet
durabiliyorsa kivami olmus demektir. Diger bir anlama sekli de yogurt veya
boza koyuluguna gelmis olmasidir. Kivama gelmemis bir hamur firinda
kabarmadig1 gibi i¢i de siinger gibi olmaz.

> Kivama gelmis yumurtaya un ti¢ seferde eklenmelidir. Hamur spatula ile alttan
iiste dogru alinarak ve tencerenin kenarina hafifce vurarak karistirilmalidir. Eger
normal sekilde ¢irpma teli ile karistirmaya ya da mikser ile ¢irpmaya devam
edilirse hamur sulanir ve iyi kabarmaz.

> Tepsi veya kalibin biiyiikliigii malzemeye uygun olmalidir.

> Kek hamurunu hazirlamaya baglamadan kalip ya da tepsi yaglanarak
unlanmalidir. Kalib1 yaglarken yag ve un miktarinin fazla olmamasina dikkat
edilmelidir. Kalip ya da tepsi unlandiktan sonra fazlasi silkelenmelidir.

> Kalip veya tepsinin kenarlar1 fazla yaglanmamalidir. Fazla yag hamuru tutar ve
Kenarlarinin kabarmasia engel olur, ortasi fazla yiikselir, dolayisiyla hamur
sekilsiz olur.

> Pandispanya kaliplar1 (¢emberler ve tepsiler) yaglanmamalidir. Pandispanya

cemberde pisirilecekse firn tepsisinin {izerine yaglanmig yagh kagit yerlestirilir

ve ¢emberler tepsiye yerlestirilir ve karisim ¢gemberlere dokiilerek pisirilir.

Kaliba dokiillen hamur tekrar karistirllmamalidir. Tepsi hafifce vurularak hava

kabarciklariin ¢ikmasi ve hamurun kaliba yayilmasi saglanmalidir.

Pandispanya hamuru kaliba girdikten sonra bekletilmemelidir.

Pandispanya firindan alindiktan sonra iyice soguyana kadar bekletilmelidir.

Eger kalipta kagit kullanilmigsa kagit, ucundan kaldirilarak ¢ikartilmalidir.

Kaliptan pisen hamuru c¢ikartirken kalibin yan taraflart bir bicak yardimiyla

yavagga esnetilmeli ve sonra kalip kuru bir yere ters ¢evrilmelidir. En uygun

olani da 1zgara ya da kagit iizerine ¢ikarmaktir.

VVVY 'V

1.4. Cirpilarak Yapilan Hamur Cesitleri

Cirpilarak yapilan hamur gesitleri kek, pandispanya ve sponge (baton, gato, rulo)
hamuru olarak gruplandirilir.

1.4.1.Kek:

Ana maddesi yumurta ve sekerin ¢irpilip un, vanilya, kabartma tozu ilavesi ile ezilmis
yogurt kivamina getirilen hamura, findik, fistik, kakao vb. eklenerek elde dilen ¢éreklerdir.

Kek hamurlan hazirlanirken siit, yogurt, yag, soda, kahve, cay ve ¢esitli meyve sular
stvi malzeme olarak kullanilabildigi gibi kuru ve taze meyvelerin ilavesi ile de kekler
yapilabilir. Ayrica peynir, zeytin vb. kullanilarak tuzlu kekler yapmakta miimkiind{ir.



1.4.2.Pandispanya ve spongeler (Baton, Gato ve Rulo)

Italyanca’da siinger kek anlamina gelen pan di spagna kelimesinden tiireyen
pandispanya, yas pastalarin yapiminda kullanilan yagsiz olan ¢ok amagli kektir.

Sponge cake ingilizce’de siinger kek anlamina gelir, ayn1 pandispanya hamuru gibi
hazirlanan fakat az yag ilave edilen yas pastalarin hazirlanmasinda da kullanilan kekdir. Bu
nedenle siinger kek (sponge cake) yerine ¢ogu zaman pandispanya sozciigi kullanilmaktadir.

Pandispanya ve sponge hamuru yumurta, seker, un, nisasta, vanilya, kabartma tozu
veya ovalex karigimidir. Sektdrde kabartma tozu yerine ovalex kullanilir. Bu keklerin en
onemli 6zelligi siinger gibi gozenekli yapida ve dayanikli olmasidir.

Pandispanya ve spoge hamuru pisirildikten sonra pasta kremasi, ¢ikolatali krem, beyaz
krema, pasta cilas1 ve bunun gibi yardimci ve siisleyicilerden bazilarinin ilavesiyle yas giinii
pastalar1, nisan, diigiin pastalar1 gibi ¢esitli yas pastalarin yapiminda kullanilir. Gato, baton
ve rulo pasta hazirlarken ayni pandispanya veya sponge hamuru kullanilir. Aralarindaki fark
sekilleridir.

Fotograf 1.1: Yuvarlak pandispanya
»  Gato pasta
Diigiin, nisan, kutlama gibi 6zel giinler i¢in hazirlanan yuvarlak biiyiik pastalarin

pandispanya veya sponge (siinger) kekine verilen isim olarak da tanimlanir. Gato asil adini
yuvarlak olan seklinden alir.

Sade (beyaz) pandispanya 6zellikle meyveli pasta yapiminda tercih edilir.



Fotograf 1.2: Meyveli gato pasta

Pandispanya kakaolu olarak hazirlanirsa ¢ikolatali pasta yapiminda tercih edilir.

Fotograf 1.3: Cikolatah gato pasta
> Baton pasta

Pandispanya veya sponge hamurlar1 dikdortgen tepside pisirildikten sonra yine
dikdortgen sekilde kesilerek baton pastalar elde edilir.

Fotograf 1.4: Cikolatal baton
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> Rulo pasta

Pandispanya veya sponge hamurunun dikdortgen tepsilere daha ince dokiilmesi ve
firindan ¢iktiktan sonra rulo seklinde sarilmasi ile rulo pasta elde edilir. Soguduktan sonra
orta kismina ¢esitli krema, kuruyemis, meyve gibi lezzetlendiriciler ilave edilip sarilir. Dig
kismi da gesitli sekillerde lezzetlendirilir ve siislenir. Dilimlenerek servis yapilir. Hamuru
kakaolu ya da sade yapilabilir.

Fotograf 1.5: Frambuaz soslu rulo pasta

1.5. Pastacihikta Kullamlan Katki Maddeleri ve Ozellikleri

Pastacilikta ozellikle sektorde hamurlarin daha basarili olmasi icin bazi katki
maddeleri kullanilmaktadir.

1.5.1. Ovalex

Pastacilikta kullanilan bir katki maddesidir. Ovaleks ile yapilan pandispanya daha
stingerimsi, gozenekli bir yapidadir ve uzun siire tazeligini korur. Kabarma miktarini artirir
ve daha fazla {iriin elde edilmesini saglar. Bayatlamay1 geciktirir, standart kaliteli lezzetli
tiriinler elde edilir. Zaman ve is giiciinden biiylik tasarruf saglar, liretim giivencesi verir.
Ovaleks ile hazirlanan pandispanyalarda kabarmamada sorun yasanmaz.

1.5.2. Pralin

Pralin findik piiresinin seker, nebati yag, siittozu, kakao, dogala Gzdes aromalar
(¢ikolata aromasi ve vanilya) ve emiilgator (lesitin) ile karistirilmasiyla elde edilen bir
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iriindiir. Ayrica kek ve pastanin dis kenarlarini sivama gereci olarak da kullanilir. Pralin,
genellikle pastacilik sektoriinde pasta kremalarinda, kek hamurlarinda ve siitlaglarda
kullanilir.

Fotograf 1.6: Beyaz ve kahverengi pralin
1.5.3. Gida Boyasi

Giiniimiizde gida boyalarinin ¢ok ¢esitli kullanim alanlar1 bulunmaktadir. Uriinleri
daha ¢ekici yapmalari, insan sagligi ve dogaya zarar vermemeleri gibi nedenlerden 6tiirii bu
boyalar gida sektoriinde birgok alanda kullamildigi gibi pastacilikta da fazlaca
kullanilmaktadir. Dogal ve kimyasal yontemlerle elde edilen gida boyalarini piyasada toz ve
stv1 halde bulmak miimkiindiir.

Fotograf 1.7: Siv1 gida boyasi
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Fotograf 1.8: Toz gida boyasi

1.6.Pandispanya ve Spogenin Tanim

Pandispanya; yumurta, seker, un, kabartma tozu ve vanilya ile hazirlanan, yas
pastalarin hazirlanmasinda kullanilan yagsiz hamurdur. Yas giinii pastalari, nisan, diigiin
pastalarinin yapiminda pandispanya hamurlar1 kullanilir.

Sponge, siinger kek demektir. Dayanikli bir kektir. Siinger kekin 6zelligi adindan da
anlagilacag: gibi siinger, kauguk gibi gézenekli yapida olmasidir. Pandispanya hamuruna az
yag eklenerek hazirlanir. Pandispanya ve sponge kek arasindaki fark budur. Sponge de yas
pasta yapiminda kullanilabilmektedir.

1.7.Pandispanya ve Sponge Yapiminda Kullanilacak Temel ve
Yardimci Gerecler

Cirpilarak yapilan hamurlarda kullanilan baslica temel geregler, un, yumurta ve
sekerdir.

> Un

Cirpilarak yapilan hamurlarda diisiik proteinli ince 6giitiilmiis, yumusak bugday unlari
kullanilmalidir. Keklerde gluten kompleksinin olugsmasinin istenmedigi icin ekstra unlar
kullanilir. Gerekirse nisasta eklenebilir. Cirpilarak yapilan hamurlarin hazirlanmasinda
kullanilan unlar genel olarak halk arasinda baklavalik un diye tabir edilen %60-70
randimanlt extra kalitede unlardir. Ayrica %70-80 randimanli ve extra tabir edilen unlar bu
hamur ¢esitlerinden elde edilen iiriinlerde kullanilmaktadir. Sektdrde 6zel pandispanya unlar
kullanilmaktadir.

Unun taze olmasi 6nemlidir Unun tazeligini anlamak i¢in un avug arasinda sikilir. Un
avug arasindan figskirir ve sekil almazsa taze demektir. Unun dayanma siiresi azdir. Un,
kalitesine ve gesidine gore 6 ayla 1 sene arasinda bozulmaya baglar. Misir unu gibi unlarin
ve kepekli unlarim bozulmalar1 digerlerine gore daha kisa silirede gerceklesir. Unun

12



bozulmasi kesik bir goriiniim almasiyla ve bazen de boceklenmesiyle kendini gosterir. Bu
nedenle unlar1 sik sik havalandirmak gerekir. Unlarin bekletme ortamlari da bozulmasini
etkileyen onemli faktorlerdendir. Giines almayan serin ve rutubetsiz ortamlarda bekletilmesi

gerekir.

>

Yumurta

Seker

Yumurtanin ¢irpilarak yapilan hamurlardaki gorevi fom ve emiilsiyon
olusturmaktir.

Her c¢esit pasta hamurunun hazirlanmasinda oldugu gibi cirpilarak
hazirlanan hamurlarda da tavuk yumurta temel gere¢ olarak karsimiza
cikar.

Yumurta bazen biitiin olarak bazen de sadece saris1 ya da aki
kullanilmaktadir.

Cirpilarak hazirlanan hamurlarda ortalama 50 g agirhigindaki orta
biiyiikliikte ve tek sarili yumurtalar kullanilmalidir.

Yumurtanin aki ¢irpildiginda i¢ine hava alarak kabarir ve hacminin 7 kati
genisgler. Taze yaumurtadan yapilan fom daha dengelidir.

Pandispanya ve kek yapiminda yumurta oda isisinda en az 2 saat
bekletilmis olmas1 gerekir.

Yumurtanin taze olmasina dikkat edilmelidir. Bayat ve bozuk yumurtalar
tirtintin de sagliksiz olmasina neden olur.

Yumurtalar ¢irpma kabina direk kirilmamali bir tabaga tek tek karilip
bayatlik kontrolii yapildiktan sonra karistirma kabina ilave edilmelidir.

Cirpilarak hazirlanan hamurlarin temel gereclerinden biridir.
Hazirlanmalar1 esnasinda toz ya da ezilmis sekli olan pudra sekeri
kullanildig1 gibi bazi1 iiriinlerin hazirlanmasinda esmer seker de
kullanilmaktadir. Ancak pudra sekeri kristal yapida olmadigi i¢in hamur
istenilen kalitede olmaz.

Pudra sekeri kullanilacaksa kullanilmadan 6nce elenmelidir.

Bazi tariflerde seker yerine bal, pekmez kullanilabilir. Ancak iirlin nemli
olur.

Kullanilacak seker rutubetten etkilenmemis olmalidir. Rutubetli seker
hamurun sulanmasina neden olur ve kabarmay1 olumsuz olarak etkiler.

Yaglar

Cirpilarak hazirlanan hamurlarda yag hazirlanan iriinlerin lezzetli ve
gevrek olmasi amactyla kullanilir.

Yag hamurun hacmini artirir ve hacmin dokusunun diizgiin olmasini
saglar.

Bu amagla genellikle cesitli margarinler, tereyagi ve sivi yaglar kullanilir.
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Bu amagla iiretilmis ¢esitli kat1 yaglar (alba, biskin vb.) ticari mutfaklarda
kullanilmaktadir.

Cig krema da pastacilikta ¢cok kullanilir.

Kati1 yaglar keklerde iki sekilde kullanilir. Eritilmis olarak (yagin
yakilmamasina dikkat edilmelidir) tahta bir kasik ya da spatulayla
beyazlatilmis olarak kullanilir.

Beyazlatma islemi esnasinda yag, sade olarak ya da pudra sekeriyle
birlikte kullanilir,

Yaglar beyazlatilacak ise soguk olarak kullanilmamali buzdolabindan
cikarildiktan sonra en az 2 saat oda 1sisinda bekletilmelidir.

Ayrica Ustiintin yarilmasi gereken keklerin iizerine kat1 yag serit halinde
sikilarak stirtilebilir.

»  Vanilya

Fotograf 1.9: Cubuk vanilyanin taze bitkisi ve kuru bitkisinden cizilerek elde edilmesi

Tath, pasta gibi hamur driinlerine giizel koku vermek ve yumurta
kokusunu hafifletmek amaciyla konulur.

Vanilya un i¢ine elenerek kullanilmalidir.

Piyasada toz olarak paketlenmis satilan vanilya sentetik olarak elde
edilmektedir. Kokusu ¢ok ¢abuk ucar.

Hakiki vanilya sicak iilkelerde yetisen bir bitkiden elde edilir. Cubuk ve
toz olmak tizere iki sekildedir. Cubuk vanilya 15-20 cm boyunda 0,5-1
cm eninde koyu esmer renkte ve fasulye seklindedir. Kokusu c¢ok
yogundur. Toz vanilya ¢ubuklarindaki esans hava temasiyla buharlasir ve
buharlasirken ¢ikinti olusturur. Bu ¢ikintilardan vanilya elde edilir. Bir
cubuk 7-8 kez kullanilir.

> Kakao

Pandispanya, kek ve krema yapiminda renklendirmek ve lezzet vermek
amaciyla kakao kullanilir.
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Fotograf 1.10: Pastacih@in temel malzemesi kakao

Orta ve Giliney Amerika ile Haiti ve Antil adalarinda yetisen bir agacin meyvesidir.
15-20 cm uzunlugunda bir kabuk igerisinde 25-50 kakao tanesi vardir. Kakao taneleri koyu
kahverengi ve kahve tanelerine benzer. Bu tanelerde bol miktarda yag vardir. Bu yaglara
kakao yagi denir. Kakaoda ayrica theobromin maddesi vardir ve bu da sinir sitemini
uyaricidir. Kakaodan yagi alindiktan sonra kalan kisim 6giitiilerek kakao tozu elde edilir. Bu
toz da pastacilik ve tath sanatinin birgok alaninda kullanilir. Kakao kullanilmadan once

elenmelidir.

> Kabartma tozlari

Pasta, biskiivi, ¢orek iirlinlerin hazirlanmasinda kullanilan hamurlarda ii¢
cesit kabartma tozu kullanilir: Karbonat, baking powder, amonyak
tozudur.

Hamurda kullanilacak olan kabartma tozlar1 unun igine elenerek
karistirilip kullanilmalidir. Kabartma tozlar1 kullanirken miktarina dikkat
edilmelidir.

Cirpilarak yapilan hamurlarda gerektiginde en iyi kabartict olarak baking
powder veya ovalex kullanilmalidir.

Karbonatin bu tiir hamurlarda kullamlmamas1 gerekir. Karbonat,
hazirlanan {irliniin hem rengini hem de lezzetini olumsuz olarak etkiler.

> Kuruyemisler

Cirpilarak yapilan hamurlardan elde edilen iiriinlerin gerek hamurlarinda
gerekse  siislenmelerinde  goriinimlerinin  giizellestirilmesinde  ve
lezzetlendirilmesinde kullanilir.

Kuruyemis olarak findik, badem, ceviz, yer fistigi, Antep fistig1
kullanilir.
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Bazi kuruyemislerin(badem) kullanimdan o6nce i¢ zarlari soyulmalidir.
Bunun i¢in 10 dk. sicak suda bekletmek yeterlidir.

Yesil fistik ve badem gibi tuzlanmis iirlinlerin kabuklar1 ayiklandiktan
sonra tuzundan arindirmak i¢in tizerini 6rtecek kadar suyla kaynatilip bir
iki tasim kaynattiktan sonra {izerine soguk su konur. Fazla suyu
dokiilerek kabuklar ¢ikartilarak kullanilir.

Hamurlarin iginde biitiin, iri kiyllmis ve toz haline getirilmis sekilleri
kullanildig1 gibi siislemelerde file tabir edilen seklide kullanilmaktadir.
Kuru yemisler kullanilmadan énce 8-10 dk. 150 °C firinda bekletirse
daha lezzetli olur.

Farkl1 lezzet elde etmek i¢in kuruyemisler yagda 5-10 dk. kavrulabilir.
File; badem, findik ve fistigin biitiin olarak julienne dogranmig seklidir.

Meyveler ve sebzeler

Cirpilarak yapilan hamurlarin bazi g¢esitlerinde taze meyveler, sebzeler,
kuru meyveler, meyve sekerlemeleri, regeller, kullanilir. Konserve ya da
dondurulmus sebze, meyveler de kullanilabilir.

Kullanilan sebze ve meyveler hamurun lezzetini, goriintiisiinii, olumlu
yonden etkiledigi gibi besin degerini de artirir.

Taze meyveler kek hamuru i¢inde kullanilacak ise Soyulup, ayiklanip,
uygun biiyiikliiklerde dograndiktan sonra kullanilir.

Taze meyveler biiyiikliiklerine gére pargalanmadan biitiin ({iziim, visne
vb.) dilimlenerek (elma, ¢ilek, ayva vb.) rendelenerek (havug vb.) ya da
piire (elma, taze kayis1 vb.) haline getirilerek kullanilabilir.

Kuru meyveler (iiziim, dut, erik, kayisi, incir vb.) Kullanilmadan once
sicak suda 10 dk. bekletilip yumusatilmalidir. Suyu siiziildiikten sonra
iyice kurulanmali ve dibe ¢okmemeleri i¢in unla karigtirilmalidir.

Taze meyveler ve kuru meyveler hamurun iginde kullanildigi gibi dis
kisminda siislemek ve lezzetlendirmek amaciyla da kullanilir.
Sekerlemeler de taze meyveler gibi hazirlanarak kullanilir.

Yas meyvelerden ve kuru meyvelerden hazirlanan regeller dekor, lezzet,
besin degerini arttirmak i¢in kullanilir.

Curpilarak yapilan hamurlarda meyvelerin sulari da kullanilabilir. Meyve
sulart hamurun yapimminda kullanildigi gibi meyve sularina nisasta
eklenip kivam verilerek ve sos olarak da kullanilabilir. Bunlar hamura
farkli lezzet, renk verir.

Tuzlu hamurlarin yapiminda yine dilimlenmis (patates, havug vb.),
rendelenmis (kabak vb.) konserve (bezelye vb.) ya da piire (patates,
karnabahar vb.) edilmis sebzeler kullanilabilir. Bazi sebzeler hamura
eklenmeden haslama, soteleme vb. 6n islemden gegirilir.

Sivilar

Cirpilarak yapilan hamurlarda sivi olarak meyve sulari, gazoz, siit,
yogurt, cay, kahve, pekmez, tahin, su kullanilabilir.
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. Sivilar hamura farkli lezzet, renk verir.
° Sivi kullanilan hamurlar hacim olarak daha fazladir.
. Stvi kullanilan hamurlarda un oranin iyi ayarlanmasi gerekir.

1.8.Pandispanya ve Sponge Yapiminda On Hazirhklar

Hazirliklar kisisel hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun yapilmalidir.

»  Kullanilacak araglar yikanip kurulanmalidir. Cirpma kabi, ¢irpma telleri temiz
ve kuru olmalidir.

> Kullanilacak biitiin malzemeler oda 1sisinda olmalidir.

> Yumurtalar yikanmali ve kurulanmalidir.

> Yumurtalar kaseye tek tek kirilarak ¢irpma kabina alinmalidir.

> Kullanilacak kuru maddeler (Un, kabartma tozu, vanilya, kakao vb.)
elenmelidir.

> Kullanilacak kalip ve tepsi yaglanip unlanmali veya yagli kagit konularak
hazirlanmalidir.

>

Pandispanya c¢emberde pisirilecekse firin tepsisinin {izerine yagli kagit
yerlestirilmelidir. Bunun iizerine ise ¢ember Kkonulup, karigim ¢emberlere
dokiilerek pisirilmelidir.

> Firinin 6nceden 170-180 °C’ de 1sitilmis olmalidir.

1.9. Fom Olusumu (tanimi)

Cirpilarak hazirlanan hamurlarda yumurta, seker ve un karisimlari temel gerecler
olarak kullanilmaktadir. Yumurta akinin fom yapma o6zelligi yiyecek hazirlamada g¢ok
onemlidir. Yumurta sarisinin fom olusturma &zelligi azdir, hacmi iki kati kadar biiyiir.
Yumurta akinin fom olusturma o6zelligi ise daha fazladir, hacmi yedi kati kadar biiyiir.
Yumurtanin bu 6zelliginden yararlanarak hem yiyeceklerin kabarmasi saglanir, hem de
lezzet ve yap1 bakimindan farkli yiyecekler elde edilir.

Fom olayinda hava, yumurta aki igine girer, hava kabarciklarinin etrafi ince bir tabaka
proteinle kaplanir, yani yumurtanin proteini bu hava kabarciklarini tutar. Cirpma ile yumurta
akimin igine giren hava arttikga hacmi de artar. Cirpma gereginden fazla olursa protein
kismen de olsa denatiire olur. Ciinkii yumurta aki su kaybeder ve ¢ok kii¢iik pihtilar halinde
yumurta aki proteini katilagir. Bunun igin asir1 ¢irpma da fomun ¢okmesine neden olur.

1.10.Fom olusumunu ve Olusumu Etkileyen Faktorler

Fom olayi ¢irpma ile hava kabarciklarinin yumurta proteinleri arasina yerleserek kendi
hacminin 7 kat1 genislemeyi saglayan bir olusumdur.

Cirpma: Cirpma zamaninin iyi ayarlanmasi gerekir. Asirt ¢irpma fomun ¢okmesine

neden olur. Iyi kabarsin diye ¢irpmaya devam etmek dogru degildir. Cirpma islemi 6nce az
hizli sonra hizli ve kuru malzemeler eklenirken yavas olmalidir.
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YV VVV V

Asit: Fomda denge saglar. Asit olarak genellikle krem tartarat ve limon suyu
kullanilir fakat ¢irpma siiresini uzatir.

Su: Fomda dengeyi azaltarak iyi fom olusumunu engeller.

Yumurta sarisi, yag ve tuz: Fomda hacmi disiiriir.

Seker: Fom olusumunu geciktirir. Ciinkii proteinin denatiire olma zamanini
uzatir. Fomun daha yumusak olmasini saglar ve foma denge verir.

Sicakbk: Yumurtalarin oda sicakliginda olmasi gerekir. Buzdolabindan
cikarilip 30 dk. bekletilmelidir. Oda sicakligindaki yumurtanin aralarindaki
baglar rahat acilir ve fom daha basarili olur.

1.11.Pandispanya ve Spongeyi Pisirmede Onemli Noktalar

Pandispanya ve sponge hamurlar1 ayni sekilde pisirilmektedir.

VVVVVY

Firinin 6nceden 170-180 °C’ de 1sitilmus olmalidir.

Hazirlanan hamur fazlaca oyalanmadan firina verilir.

Kaliplarin altina yagl kdgit konulmalidir.

Firin kapagi ilk 20-25 dakika ag¢ilmamalidir.

Toplam 4045 dakika civarinda pisirilmelidir.

Kabartma tozu eklenerek hazirlanmis hamurlarin firinda pisirilmesi esnasinda
yerini degistirmek veya oynatmak dogru degildir. Ciinkii firina koyulan hamur
1sindik¢a sulu bir hal alarak kabartma tozundaki kimyasal maddeler ayrisir.
Sonra karbondioksit gazi c¢ikmaya baslar. Cikan bu gazda belli bir hacmi
doldururken hamuru kabartir. Kabartma tozunun etkisi bitince kabarma
duracaktir. Hamuru yerinden oynatmak ¢okmesine neden olur.

Firm kapag sik sik agilmamalidir. Soguk hava hamura basing yaparak
¢okmesine sebep olur.

Pisirme esnasinda fazla 1s1 gelmesi de iirlinlin i¢inin hamur kalmasina sebep
olabilir. Boyle durumlarda firindaki hamurun alt ve iist kisimlarma tepsi
konularak 1sinin harareti azaltilabilir.

Siire bitiminde hamura kiirdan saplanir. Hamur kiirdana yapigsmamis ise pismis
oldugu anlagilir. Hamuru iyice pismeden firindan almak hamurun ¢6kmesine
neden olur.

Pisen iirlin firindan hemen ¢ikarilmamalidir.

Firinin 1s1s1 kapatilmali kapagi agilmali ve pisen tirtin 10-15 dk. firin iginde
bekletilmelidir.

Kaliptan bir 1zgara iizerine ¢ikarilmali ve sogumadan dilimleme yapilmamalidir.
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Fotograf 1.11: Kek hamurunun kaliba dékiilmesi

Fotograf 1. 12: Pandispanyanin dilimlenmesi

1.12. Pisen Uriinde Aranan Ozellikler

Pisen pandispanya ve spongeler su 6zeliklere sahip olmalidir:

YV VYV

Gorlinlimii altin sarisindan biraz daha koyu renkte olmalidir.
Cok kuru ve sert bir gériiniimde olmamalidir

Gozenekleri esit dagilmis, siinger gibi olmalidir.

Elastiki yapida olmalidir. Bastirildiginda kolayca esnemelidir.
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> Yumurta kokusu hissedilmemelidir.
> I¢i hamur kalmamalidir.
> Yanik olmamalidir

1.13.Pandispanya ve Spongenin Siislemesi ve Saklanmasinda Dikkat
Edilecek Noktalar

1.13.1.Pandispanya ve Spongeyi Siisleme

> Pandispanya ve spongenin siislenmesinde kullanilan baglica malzemeler
sunlardir:

Benmari eritilmis ¢ikolata

Krem santi, pasta kremalari,gikolatali soslar vb.
Uzerleri gesitli regellerin sulu kisimlar1 ve taneleri
Cesitli meyve soslar1 ve piireleri

Dondurulmus veya taze meyveler

Yumusatilmis kuru meyveler-sebzeler

Biitiin file, kiyilmig ve 6glitiilmiis kuruyemisler
Meyve sekerlemeleri

Sekerlemeler (bonbon, graniil vb.)

Joleler vb.
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> Pandispanya ve spongeyi siislemede dikkat edilecek noktalar

Pandispanya ve spongeleri siislemede dikkat edilecek en 6nemli husus
kekin sogutulmus olmasidir. Sicak kekin iizerine eklenen soslar veya
diger malzemeler kekin hamurlagmasina neden olur.

Pandispanya ve sponge eger pasta yapimi i¢in kullanilacaksa 8—10 saat
oncesi yapilarak dinlendirilmelidir.

Kremanin yapismasi ig¢in pandispanyanin islatma surubu (sekerli su-
kahve-meyve suyu vb. sivi) ile 1slatilmasina dikkat edilmelidir.
Stislemede kullanilan meyvelerin kararmamasi igin limonlu sekerli suya
batirilmali veya meyvelerin {istii jole ile kaplanmalidir.

Pandispanya ve spongeler iyice sogumadan dilimleme yapilmamalidir.
Aksi halde kek dagilir.

Stislemede kullanilan gerecler lezzet ve goriinim ag¢isindan uyumlu
olmalidir.

Stinger kekler 8—10 kisilik kaliplarda hazirlanabildigi gibi tek kisilik
kiiciik kaliplarda da hazirlanabilir. Tek kisilik kaliplarda pisirilmesi
stislemede ve sunumda kolaylik saglar.

1.13.2.Pandispanya ve Spongenin Saklanmasi

> Sponge ve pandispanyalar yagli kagida veya stre¢ filme sarilarak buzdolabi
1s1sinda kisa siireli (2—3 giin)saklanabilir.

> Sogutulmus olan pandispanya ve sponge kullanilmadan 6nce derin dondurucuda
da Gida Kodeksi’ne uygun posetlerde uzun siireli olarak saklanabilir.

> Hazirlanan yas pastalar mutlaka buzdolabinda saklanmalidir. Oda 1sisinda
bekletilmesi kullanilan krema, krem santi, ¢ikolata, jole vb. gereglerin eriyerek
hem pastanin seklini kaybetmesine hem de lezzette bozulmalara yol acar.

1.14. Ornek Pandispanya ve Spongeler Hazirlama

> Rulo pasta

Malzemeler

Hamuru icin

8 adet yumurta

8 yemek kasig1 toz seker

8 yemek kagig1 un

1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu

Kalip yaglamak i¢in margarin
Yagh kagit

O O O O O O O

Kremasi icin

o 80 gr un (3 yemek kasig1)
o 180 gr seker (8 yemek kasigi
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O O O 0 O O

2 adet yumurta

500 ml stit

3 yemek kasig1 kakao

Itath kasig1 limon kabugu rendesi
1 paket vanilya

25 g margarin

Siislemek ve lezzetlendirmek icin

o 2 adet muz
o 100 gr findik
. Yapihisi

Hamurun hazirlanmasi

O

O
O
O

O

o

O

Un, kabartma tozu, vanilya elenir.

Dikdortgen kaliba yaglh kagit serilir ve yaglanir.

Yumurtalar tek tek kaseye kirilir, kontrolii yapilir.

Cirpma kabina yumurtalar ve seker konulur. Mixer ile 15 dk.
cirpilir.

Boza kivamina gelmis yumurta —seker karigimina un karigimu ilave
edilir.

Spatula ile alttan iiste dogru karigtirilir.

Yaglanmig kaliba seri sekilde hamur dokiiliir.

Onceden 1sitigimiz 180 °C firmda 40-45 dk. kapagi agilmadan
pisirilir.

Firindan ¢ikartilir ve pisen {iriin rulo seklinde sarilir.

Uzerine nemli bez ortiiliir. Soguyunca yagli kagit ¢ikartilir.
Ortasina hazirlanan kremanin yaris1 siiriiliip, biitin sekilde muz
konulur ve rulo seklinde sar1lir.

Ustii kalan krema ile kaplanir, kiyilmis findikla siislenir.

Kremanin hazirlanmasi

O
O
O

Elenmis un, seker, kakao yumurta karistirilir.

Siit yavas yavas ilave edilir ve ocakta pisirilir.

Mubhallebi kivamina gelince limon kabugu rendesi ve vanilya ilave
edilir.Ocaktan alinir.

25 g margarin ilave edilip mixerle ¢irpilir.
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> Elmal kek

- e _ — RS P

Fotograf 1.13: Cikolatalh muzlu rulo pasta

Malzemeler

O O OO OO0 O OO0 O0O0

3—4 adet elma

1 su bardag: toz seker

1 cay kasig1 kabartma tozu
lyemek kasigi limon kabugu rendesi
2 adet yumurta

125 gr margarin

3 su bardagi un

4 su bardagi siit

1 ¢ay bardag: seker

1 gay bardag ceviz

1 tath kasig1 tarcin

Yapilist

o

O O OO OO O0OO0OO0O OO0 O0OOo

Un, kabartma tozu, vanilya elenir ve i¢ine limon kabugu rendesi
karigtirilir.

Kek kalib1 yaglanir, unlanir.

Firin 180 °C’de 1s1tlir.

Yumurtalar tek tek kaseye kirilir, kontroli yapilir.

Elmalar dorde boliiniip ¢ekirdek evleri gikartilir.

Elmalar ince yarim ay seklinde kesilir

Oda sicakligindaki margarine seker ilave edilip mikser ile ¢irpilir.
Yumurta ve siit ilave edilip mikser ile 5 dk. karistirilir.

Un karisumu ilave edilir.

Spatula ile alttan {iste dogru karistirilir

Yaglanmis kaliba seri sekilde hamur dokiiliir.

Elmalar hamurun tizerine diizgiince serilir.

180 °C firinda 40-45 dk. kapag1 agilmadan pisirilir.

Ciktiktan sonra 1 ¢ay bardag: seker 1 cay bardagi suda eritilir ve
tarcin katilip kekin iizerine dokdiliir. Kiyillmis cevizle siislenir.
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Fotograf 1.14: Elmah Kek

> Kakaolu siinger kek

Malzemeler

O O O O O O O

6 adet yumurta
1 su bardagi toz seker
1 su bardagi un
3 yemek kasig1 kakao
100 gr tereyagt
1 paket vanilya
1 paket kabartma tozu

Yapihisi

O O O O OO0 OO0 OO0

O

Un, kabartma tozu, vanilya, kakao elenir.

Kalip yaglanir, unlanir.

Firin 180 °C°de 1sitilir,

Tereyagi eritilir.

Yumurtalar tek tek kaseye kirilir, kontrolii yapilir.

Cirpma kabina yumurtalar ve seker konulur.

Seker eriyene kadar ¢irpma teli ile karistirilir.

Mikser ile 10 dk. ¢irpilir.

Boza kivamina gelmis yumurta —seker karisimina un karigimi
hamurun sénmemesi igin {i¢ seferde ve yine eleyerek ilave edilir.
Spatula ile alttan {iste dogru karistirilir.

Hamurun bir kismi bir kaba almir ve eritilmis tereyagi eklenir,
karistirilir

Tereyaglh hamur diger hamura eklenir ve tekrar spatula ile
karistirilir.

Yaglanmis kaliba seri sekilde hamur dokiiliir.

180 °C firinda 40-45 dk. kapag1 agilmadan pisirilir.

24



Sonra firin 1s1s1 kapatilir. Kek iginde firin kapagi agik yaklasik 20
dk. bekletilir.

Kaliptan ¢ikartilir.

Soguyunca porsiyonlara ayrilarak servis yapilir.

Fotograf 1.15: Kakaolu siinger kek
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DEGERLER ETKINLIiGi

1976 yilinda Seattle Ozel Olimpiyatlarinda, tiimii fiziksel ve zihinsel 6ziirlii olan
dokuz yarigmaci, 100 metre kosusu i¢in baslama ¢izgisinde topladilar. Baslama isareti
verilince, hepsi birlikte basladilar. Bir hamlede baslamadilar belki ama yaris1 bitirmek ve
kazanmak i¢in istekliydiler. Yarisa baglar baslamaz iglerinden geng bir delikanli tékezleyip
yere diistii ve aglamaya basladi. Diger sekiz kisi oglanin aglamasin1 duydular. Yavasladilar
ve geriye baktilar. Sonra hepsi yonlerini degistirdiler ve geriye dondiiler ve oglanin yanina
geldiler. Iglerinden Down Sendrom'lu bir kiz egilip oglam1 optii ve "bu onun daha iyi
olmasini saglar" dedi. Sonra dokuzu birden kol kola girdiler ve bitis ¢izgisine dogru hep
birlikte yiriidiler. Stadyumdaki herkes ayaga kalkip dakikalarca onlari alkigladi. Orada
bulunan insanlar hala bu Oykiiyii anlatiyorlar. Neden? Cinkii su tek seyi derinden
bilmekteyiz.

Bu hayatta 6nemli olan sey, kendimiz i¢in kazanmaktan ¢ok daha Otede olan bir
seydir. Bu hayatta 6nemli olan, yavaglamak ve rotanizi degistirmek anlamina gelse bile

digerlerinin de kazanmasi i¢in yardim etmektir.

Bu yaziy1 okudugunuz zaman neler hissettiniz? Duygularimzi yazarak ya da
sozlii olarak arkadaslarimizla ve 6gretmeninizle paylasiniz.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen renk, sekil, tat,
piskinlik, kabarikliga sahip ¢irpilarak yapilan hamurlardan Sade Pandispanya hazirlayimiz.

Islem Basamaklar: Oneriler

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uymalisiniz.
Planli ¢calismalisiniz.

Giivenlik 6nlemlerini almalisiniz.

Onliik, bone ve eldiveninizi takmalisiniz.

» Kisisel hazirliginizi yapiniz.

VIVV VY

Uygun c¢irpma kabi, elek, kase, terazi, tepsi
veya kek kalibi, bigak, spatula, firin, mikser,
cirpma teli, kasik, yagl kagit vb. araglar
hazirlamalisiniz.

» Araglan hazirlayimiz.

Yumurta sayisina gore un ve sekeri dl¢iiniiz.
Yumurtalar1 yikayarak hazirlamalisiniz.

» Pandispanya yapiminda temel ve i
» Vanilya ve kabartma tozunu hazirlamalisiniz.
>
>

yardimci gerecleri hazirlayiniz.

Un ve vanilyay1 elemelisiniz.
Yumurtalari tek tek bir kaseye kirmniz, tazelik
kontrolil yapiniz ve ¢irpma tenceresine
» Pandispanya hamurunun 6n koymalisiniz.
hazirliklarini yapiniz. » Sekeri ¢irpma tenceresine eklemelisiniz.
> Yaglh kagidi kalibin tabanina yerlestirip
yaglamalisiniz.
» Firin1 180 0C’de 1sitmalisiniz.
» Mikser yardimi ile yumurta ve sekeri ayni
yonde boza kivamina gelene kadar
cirpmalisiniz.
Mikseri kapatmalisiniz.
Un vanilya karigtmini yumurta seker
karisimina eklemelisiniz.
Katlama teknigi(Fold) ile spatula ile alttan
iiste dogru karigtirmalisiniz.
Hamuru kalibin %4’tine doldurmalisiniz.
Kalibin altin1 vurarak fazla hava
kabarciklarini ¢ikarmalisiniz.
Hamuru kaliba esit sekilde yaymalisiniz.
Kaliba dokiilen hamuru kasikla
karigtirmamalisiniz.
Onceden 180 °C’de 1sitilmis firinda 4045
dakika pisirmelisiniz.
> 11k 20-25 dk. firinin kapagin1 hig
» Pandispanya hamurunu pisiriniz. acmamalisiniz.
» Firindan almadan 6nce kiirdan ile kontrol
etmelisiniz.
» Firindan ¢ikinca sogumasini beklemelisiniz.
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» Pandispanya hamurunu hazirlayiniz.

Y

» Hamuru kaliba dokiinuz.

YV VY

Y

27



» lzgara lizerine ¢evirip iyice sogumadan hicbir
islem yapmamalisiniz.

» Soguduktan sonra streg film ile sararak

> Uygun kosullarda saklayiniz. buzdolabinda 2-3 giin saklayabilirsiniz.

» Hazirlamis oldugunuz pandispanyay1 uygun
» Pandispanyay iiriine donistiiriiniiz. krema ve soslar kullanarak yas pasta
yapabilirsiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

Asagidakilerden hangisi pastacilikta kullanilan katki maddelerinden degildir?
A) Pralin

B) Ovalex

C) Gida boyasi

D)Un

E) Vanilya

“llave edilerek yapilan pandispanyalar daha siingerimsi, gdzenekli bir yapiya sahip
olur ve uzun siire tazeligini korur. Kabarma miktarini artirir ve daha fazla iiriin elde
edilmesini saglar.”

Pastacilikta kullanilan ve yukarida Ozelliklerinden bahsedilen katki maddesi
asagidakilerden hangisidir?

A)Pralin

B) Ovalex

C) Baking powder

D) Gida boyasi

E) Kakao

Asagidakilerden hangisi fom olusumunu etkileyen faktorlerden degildir?
A) Hava

B) Su

C) Sicaklik

D) Asit

E) Yumurta sarist

“Diigiin, nisan, kutlama gibi 6zel gilinler i¢in hazirlanan biiyiik pastalarin
pandispanyasidir. Ismini yuvarlak seklinden alir.”

Yukarida agiklamasi verilen tanimin basligi asagidakilerden hangisidir?

A) Baton

B) Gato

C) Rulo pasta

D) Yas pasta

E) Piramit pasta

Pandispanya hamurunun dikdortgen tepsilerde pisirilip yine dikdortgen sekilde
hazirlanmasina verilen ad asagidakilerden hangisidir?

A) Gato

B) Rulo pasta

C) Piramit pasta

D) Dikdortgen pasta

E) Baton
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10.

Rulo pasta ile ilgili agagidaki bilgilerden hangisi yanlistir?

A) Yumurta, un, seker, nisasta, kabartma tozu, vanilya ve ovalex karisimindan
hazirlanir.

B) Hamuru kakaolu ya da sade olabilir.

C) Hazirlanan hamur rulo seklinde sarilarak 180 C firinda pisirilir.

D) Dikdoértgen tepsilerde ince dokiilen hamurlardan hazirlanir.

E) Orta kismina gesitli kremalar, kuruyemisler vb. ilave edilip sarilir.

Asagidakilerden hangisi pandispanyalarm hazirlanmasinda  dikkat edilecek
noktalardan degildir?

A) Kullanilan malzemeler oda sicakliginda olmalidir.

B) Pisen iiriin firindan hemen ¢ikartilmalidir.

C) Seri hareket edilmelidir.

D) Firin 1s1s1 180 0C olmalidir.

E) Pisme sirasinda firin kapagi agilmamalidir.

Asagidakilerden hangisi pisen sponge keklerde aranan 6zelliklerden degildir?
A) Gozeneksiz siki yapida olmalidir.

B) Yumurta kokusu olmamalidir.

C) Elastik yapida olmalidir.

D) i¢i hamur olmamalidir.

E) Gozenekli yapida olmalidir.

Cirpilarak yapilan hamurlar1t hazirlamada kullanilan teknik sayisi asagidakilerden
hangisidir?

Al

B) 2

C)3

D)4

E)5

Cirparak hamur hazirlamada tereyaginin eritilerek hamurun bir kismina konulup
tereyagli hamurun diger hamurla karistiriima nedeni asagidakilerden hangisidir?

A) Hamurda tereyagi kokusu olusmamasi igin

B) Kazeinin ¢okmemesi igin

C) Hamura yagl goriiniim kazandirmamast igin

D) Tereyagmin kek hamuru iginde dibe ¢okmesini énlemek igin

E) Hamurun sénmemesi i¢in

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettifiniz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarmizin timii dogru ise uygulamal teste geginiz.

30



UYGULAMALI TEST

piskinlik, kabarikliga sahip ¢irpilarak yapilan hamurlardan Sponge Kek hazirlayiniz.

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

> Siinger kek
. Malzemeler

6 adet yumurta
1 su bardagi toz seker
1 su bardagi un
100 gr tereyagi
1 paket vanilya
1 paket kabartma tozu

O O O 0 O O

KONTROL LiSTESI

Is saglign ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen renk, sekil,
tat,piskinlik, kabarikliga sahip ¢irpilarak yapilan hamurlardan Sponge Kek hazirlayiniz.

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

Degerlendirme Olgiitleri

Evet

Hayir

Hijyen ve sanitasyona kurallarina uygun hazirhigini yaptiniz mi?

Uygun araglar1 sectiniz mi?

Esas geregleri sectiniz mi?

Uygun yardimci gerecleri sectiniz mi?

Tiim araglarin 6n hazirliklarin yaptiniz mi?

Tiim gerecglerin 6n hazirliklarint yaptiniz nu?

Sponge kek hamurunu teknigine uygun hazirladiniz m?

Sponge kek hamurunu teknigine uygun pisirdiniz mi?

XN g~ W=

Sponge keki siisleyerek iiriine doniistiirdiiniiz mii?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda Hayir seklindeki cevaplarinizi bir daha gdzden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplarimiz Evet
ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETI-2

OGRENME KAZANIMI

Is saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen renk, sekil, tat,
piskinlik, kabariklia sahip cirpilarak yapilan hamurlardan kek ve muffin cesitleri
hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki otel, restoran, pastane ve ¢esitli kurum mutfaklarinda muffin ve
kek cesitlerini arastiriniz.

> Cevrenizdeki otel, restoran, pastane ve ¢esitli kurum mutfaklarinda muffin ve
kek hamuru hazirlamada kullanilan teknikleri arastiriniz.

> Cevrenizde bulunan pastane ve sektér mutfaklarinda hazirlanan muffin ve kek
hamurlarinin saklanma kosullarini, servisi ve sunumunu arastiriniz.

> Internet ortamindan muffin ve kek siislemeleri ile gorseller arastiriniz.

2. KEK VE MUFFIN CESITLERI HAZIRLAMA

Muffinin kelime anlami pandispanya tadinda kiigiik ekmek ya da ¢orektir. Ancak
giiniimiizde muffinler kek hamurlarmin tek kisilik kaliplara hazirlanmig sekillerine verilen
isimdir. Keklerde oldugu gibi tath ve tuzlulari yapilmaktadir.

Muffinler eski tariflerde kdgith kek olarak gecer ve kaliplarda hazirlanan keke gore
daha daginik goriinlimde daha sert yapida ve biskiiviye benzemektedir. Giiniimiizde daha
farkli yapida, goriiniimde, farkli lezzetlerde yapilmakta ve daha farkl siislemelerle sunumu
yapilmaktadir,

2.1. Kek ve Muffinin Tanim

Kek, ana maddesi yumurta ve sekerin ¢irpilip un, vanilya, kabartma tozu ilavesi ile
ezilmig yogurt kivamina getirilen hamura, findik, fistik, kakao vb. eklenerek elde dilen
¢oOreklerdir.

Muffinler ise kek hamurunun, kiiciik kaliplarinda pisirilmesi ile yapilmaktadir.
Tariflere bakildiginda muffin, yumurta, siit, un, kabartma tozu, vanilya ve eritilmis
tereyaginin diger sivi gereglerle karistirilmasi ile yapilmaktadir. Bu karisima lezzetlendirici
yardimci geregler de ilave edilebilmektedir.
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Fotograf 2. 1: Muffin kek

2.2.Kek ve Muffin Yapiminda Kullanilacak Temel ve Yardimci

Gerecler

Kek ve muffin yapiminda un, yumurta, seker ve kabartma tozu temel gere¢ olarak
kullanilirken, yag, vanilya, kakao, kuruyemisler, meyveler ve sebzeler, cesitli sivilar lezzet
verici olarak kullanilabilmektedir.

Kek hamurlarn tath ve tuzlu kekler olmak tizere gruplandirilir.

> Tath keklerin hamurlarinda ve siislenmesinde kullanilan yardimei gerecler

Sivi olarak pekmez, bal, tahin, siit, ¢cay, gazoz, kahve, Hindistan cevizi
stitii, meyve sulari, labne peyniri vb. kullanilir.

Lezzetlendirici olarak hamurlarinda ve siislemelerinde ¢esitli taze
meyveler (cilek, visne, elma vb.) kuru meyveler (iiziim, kayisi, incir,
hurma) dondurulmus ya da konserve (visne, ananas vb.) meyveler
dilimlenmis veya biitiin olarak kullanilir.

Yine lezzetlendirici olarak meyve piireleri (Kayisi, elma vb.) hamur
icinde ya da siislemede kullanilabilir.

Bazi meyveler de hamur igine rendelenerek (elma, balkabagi vb.) ilave
edilebilir.

Tath keklerde meyve sular1 (portakal, limon, visne vb.) hamurunda
kullanildig1 gibi nisasta ile kivam verilerek sos olarak da kullanilabilir.
Kuruyemisler (ceviz, findik, badem, yer fistigi, Antep fistigi), baharatlar
(tar¢in, vanilya, Hindistan cevizi rendesi, hashas) hamurun i¢inde ya da
disina siisleme, lezzet verme amaciyla kullanilabilir.
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o Bazi kekler pistikten sonra ¢esitli sos, meyve suyu, siit, kahve, ya da ¢ig
hamurundan ayrilan karigimlar (iginde ¢ig yumurta varsa asla
kullanilmaz) ile 1slatilabilir.

Tuzlu keklerin hamurlarida ve siislenmesinde kullanilan gerecler

. Sivi olarak siit, yogurt, kaymak, krema, maden suyu vb. kullanilir.

. Lezzetlendirici olarak hamurlarinda ve siislemelerinde cesitli kuru
sebzeler (kuru domates, kuru biber,) dondurulmus ya da konserve
sebzeler (bezelye, mantar, misir vb.) dilimlenmis veya biitiin olarak
kullanilir,

o Bazi sebzeler hamur igine rendelenerek (kabak, patates vb.) veya ince
kiyilarak (yesil sogan vb.) ilave edilebilir.

o Lezzetlendirmek ve renklendirmek i¢in ¢esitli baharatlar (kekik, nane,
kirmizi toz biber, kirmizi pul biber, tuz vb.) kullanilabilir.

o Tuzlu keklerde lezzetlendirmek icin gesitli peynirler (kasar peyniri, lor
peyniri, beyaz peynir, krem peynir, labne peyniri vb.) kullanilabilir.

° Tuzlu keklere renk ve lezzet vermek icin taze otlar kullanilabilir
(maydanoz, dereotu, feslegen vb.).

o Siyah zeytin, yesil zeytin gibi zeytin ¢esitleri ¢ekirdekleri ¢ikartilip tuzlu
keklerde kullanilabilir.

o Tuzlu keklerin yapiminda kiigiik pargalar halinde dogranmis ya da
tellerine ayrilmis et (dana eti, tavuk eti) ve et triinleri (salam, sosis,
pastirma, sucuk vb.) kullanilabilir.

o Tuzlu kekler yumusak peynirler (krem peynir, labne peyniri) ile
siislenebilir.

o Bazi tuzlu kekler bechamel (besamel) sosla ve kasar peyniri rendesi ile
graten (yiyecegin lizerinin kizartilmasi iglemi) edilebilir.

2.3.Kek ve Muffin Yapiminda On Hazirhk

Kisisel hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun hazirliklar yapilmalidir.

VVV VVVY 'V

Kullanilacak araglar yikanip kurulanmalidir. Cirpma kabi, ¢irpma telleri temiz
ve kuru olmalidir.

Kullanilacak biitiin malzemeler oda 1sisinda olmalidir.

Yumurtalar yikanmali ve kurulanmalidir.

Yumurtalar kaseye tek tek kirilarak ¢irpma kabina alinmalidir.

Kullanillacak kuru maddeler (Un, kabartma tozu, vanilya, kakao vb.)
elenmelidir.

Eklenecek biitiin malzemeler (sebze ve meyveler) yikanarak kurulanmalidir.
Kullanilacak sivi malzemeler 6l¢iilii olarak hazirlanmalidir.

Kuru yemisler (badem, findik, fistik, ceviz vb.) kullanilacaksa i¢ zarlari
soyulmalidir. Bunun i¢in 10 dk. sicak suda bekletmek yeterlidir.
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> Kuru meyveler (liziim, dut, erik, kayisi, incir vb.) kullanilmadan 6nce sicak suda
10 dk. bekletilip yumusatilmalidir. Suyu siiziildiikten sonra iyice kurulanmali ve
dibe ¢cokmemeleri i¢in unla karistirilmalidir.

> Baz1 sebzeler sicak suda bekletme, haglama, kavurma, soteleme gibi islemlerden
gegirilerek yumusatilmalidir.

»  Hamur i¢ine rendelenerek (kabak, patates, elma, ayva vb.) veya ince kiyilarak
(seftali, kayisi, incir, yesil sogan, pirasa, vb.) ilave edilecek meyve ve sebzeler
hazirlanmalidir.

> Et ve et liriinleri hamura ilave edilmeden once kizartma, soteleme, haslama gibi
on islemlerden gegirilir.

> Siyah zeytin, yesil zeytin gibi zeytin ¢esitleri ¢ekirdekleri ¢gikartilip dogranarak
hazirlanmalidir.

> Kuru meyveler ve sebzeler kullanilacaksa sicak suda bekletilerek veya
haslayarak yumusatilmalidir.

> Kullanilacak kalip ve tepsi yaglanip unlanmali veya yagli kagit konularak
hazirlanmalidir.

> Firinin 6nceden 170-180 °C’ de 1sitilmis olmalidir.

2.4. Kek ve Muffin Cesitleri

Kek ve muffin gesitleri sade, meyveli-sebzeli, ¢ikolatali, baharatli ve kuruyemisli
olarak gruplandirilir.

2.4.1. Sade

Sade kek ve muffin hamurlar1 un, seker, yumurta, kabarticidan olusur. Baz1 tariflerde
yag kullanilabilir. Bunun disinda limon kabugu rendesi, vanilya gibi lezzetlendiricilerde
bulunabilir. Sade hamura istenirse kakao da ilave edilebilir. Sade muffin ya da kekler bu
sekilde hazirlanip pisirilip servis edildigi gibi bazen soslarla siislenebilir.

2.4.2. Meyveli-Sebzeli

Meyveli keklerin ve muffinlerin hamurlarinda, kek ve muffinlerin hamurlarinda,
stislemelerinde ve soslarinda ¢esitli yas, kuru, konserve meyveler ve sebzeler kullanilabilir.

Meyveli tath keklere ve muffinlere 6rnek olarak ayvali, portakalli, kuru tzimli,
vigneli, kuru kayisili, elmali, havuglu, bal kabakli, portakal soslu, hurma soslu kek ve
muffinler verilebilir.

Sebzeli tuzlu keklere ve muffinlere 6rnek olarak patatesli, bezelyeli, kabakli, pirasali,
kozlenmis patlicanli, mantarli vb. kek ve muffinler verilebilir.

2.4.3. Cikolatah

Cikolatali kek ve muffinlerin hamurlarinda, siislemelerinde ve soslarinda siyah
(bitter), beyaz ve siitlii ¢ikolatalar kullanilmaktadir. Cikolata benmari eritilerek kullanilabilir.
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Bunun disinda kuvertiirler, damla ¢ikolatalar kullanilabilir. Yine ¢ikolatalardan hazirlanmig
soslarda kullanilabilir.

Cikolatali kek ve muffinlere 6rnek olarak damla ¢ikolatali, beyaz ¢ikolatali, ¢ikolata
soslu, bitter ¢ikolatal1 vb. kek ve muffinler verilebilir.

2.4.4. Kuruyemisli

Kuruyemisli kek ve muffin hamurlarinda, siislemelerinde ve soslarinda kullanilan
kuruyemisler: Antep fistig1, yer fistig1, findik, ceviz, badem, kaju fistigidir. Bunlar biitiin, file
dogranmus, ezilmis ve 6giitiilmiis olarak kullanilabilirler.

Kuruyemisli keklere drnek: Antep fistikli, yer fistikli, findikli, cevizli, bademli, kaju
fistikl1 vb. kek ve muffinlerdir.

2.4.5. Baharath

Tathi keklerin ve muffinlerin hamurlarinda, siislemelerinde ve soslarinda targin,
vanilya Hindistan cevizi, hashas, 6giitiilmiis kakule, karanfil, kullanilir. Ornegin Hindistan
cevizli, haghasli, kakuleli, vanilyali vb. kek ve muffinler.

Tuzlu keklerin ve muffinlerin hamurlarinda suislemelerinde ve soslarinda kekik, nane,
kirmiz1 pul biber, karabiber, toz kirmizibiber, tuz, kullanilir. Tuzlu keklerde baharatlar tek
basma kullanilmaz, kullamlan sebze ya da peynire ek olarak kullanilir. Ornegin kasarls,
kirmuzi pul biberli kek gibi.

Kek ve muffinlerin hamurlarinda stislemelerinde ve soslarinda kullanilan yardimci
gereclerin bazilar iginde birgok malzeme kullanilabilir. Meyvelerle birlikte kuruyemisler,
cikolatalar, baharatlar bir arada kullanilabilir. Bu bazen kekin ya da muffinin ismine
yanstyabilir. Ornegin havuglu tarcinli kek, cikolatali Hindistan cevizli kek, portakalli
cikolatalt muffin, ¢ikolatali vigneli muffin gibi.

Bazen de birkag¢ lezzetlendirici bir arada kullanilsa bile digerlerine gére orami fazla
olan gereg ya da malzeme ile adlandirilabilir. Ornegin hashasli kek vb.

2.5.Kek Ve Muffin Hamurunu Hazirlamada Dikkat Edilecek
Noktalar

Kek ve muffin hazirlarken ¢irpilarak yapilan hamurlarin hazirlanmasinda kullanilan
tekniklerden biri ile hamur hazirlanmalidir. Kullanilacak teknigi belirlemek i¢in Faaliyet-1
Pandispanya ve Sponge hazirlama konusunu tekrar gézden gegirebilirsiniz.

Kek ve muffin hamurlar: hazirlamirken dikkat edilecek noktalar sunlardir:

> Kullanilacak biitiin malzemeler taze ve oda 1sisinda olmalidir.
»  Yumurta ¢irpma kab1 ve ¢irpma telleri 1slak olmamalidir.
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Kek ve muffinler tatli ya da tuzlu hazirlanabilir.

Kullanilacak biitiin malzemeler yumurta ¢irpilmaya baglanmadan Once
hazirlanmis olmalidir.

Yumurtalar once kaseye kirilarak kontrol edildikten sonra yumurta g¢irpma
tenceresine alinmalidir.

Hamura eklenecek olan kabartma tozunun miktarina dikkat edilmelidir ve unla
birlikte elenmelidir.

Tereyagi, seker ve un miktarina dikkat edilmelidir, un fazlaligi kekin catlak ve
ortasinin ¢okiik olmasina sebep olur.

Yumurta ve seker, once yavas sonra hizli ¢irpilarak yogurt kivami alinca sivi
malzemeler ardindan elenerek hazirlanmig un, vanilya, kabartma tozu
eklenmelidir.

Hamur spatula yardimiyla alttan tste dogru alinarak karistirilmali, kesinlikle
¢irpma yapilmamali, bu asamada igine istenirse kuru yemisler veya meyveler de
ilave edilmelidir.

Tepsi ve kalibin biiyiikliigli malzemeye uygun olmalidir. Muffinler tek kisilik
kiiciik yaglanmis kaliplara dokiilerek hazirlanir. Kaliplart 6-8-12 kisilik birlesik
tek kalip seklinde olabildigi gibi istediginiz sayida tek tek olanlar1 da vardir.
Kek hamurunu hazirlanmaya baslamadan kalip ya da tepsi yaglanarak
unlanmalidir. Kalibt yaglarken yag ve un miktarinin fazla olmamasina dikkat
edilmelidir. Kalip ya da tepsi unlandiktan sonra fazlasi silkelenmelidir.
Hamurun iizerinin c¢atlamasi isteniyorsa kiilah yapilmig bir yagl kagit icine
yumusak yag koyup firina siirerken kekin iizerine ortasindan boydan boya 3-5
mm incelikte sikilmalidir

Kaliba dokiilen hamur tekrar karistirilmamalidir.

Fotograf 2.2: Silikon 12°li muffin kalib1
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Fotograf 2.3: Teflon 6’li muffin kalibx Fotograf 2.4: Celik tekli muffin kalibi

Fotograf 2.5: Silikon tekli muffin kalib1 Fotograf 2.6: Kagit muffin kalib1

2.6. Kek ve Muffin Pisirmede Onemli Noktalar

>

Kek ve muffinlerin pisirilmesinde dikkat edilecek hususlar:

Yaglanmis unlanmis kaliba veya tepsiye hazirlanan karisim seri sekilde
dokiilmelidir.

Firmin 6nceden 170-180 °C’ de 1sitilmig olmasi gerekir.

Firin kapagi ilk 2025 dk. agilmamalidir. Toplam 40-45 dakika civarinda
pisirilir.

Firin kapagi sik sik a¢ilmamalidir. Soguk hava hamura basing yaparak
¢okmesine sebep olur.

Stire bitiminde hamura kiirdan saplanir hamur kiirdana yapismamis ise
pismis oldugu anlagilir. Hamuru iyice pismeden firindan almak hamurun
¢O6kmesine neden olur.

Pisen iiriin firindan hemen ¢ikarilmamalidir.

Firin 1s1s1 kapatilmali ve kapagi agilmali 10 dk. firin iginde
bekletilmelidir. Birden ¢ikarilirsa soguk havanin etkisiyle ¢okme olabilir.
Kaliptan bir 1zgara lizerine ¢ikarilmali ve sogumadan dilimleme
yapilmamalidir.

Muffinler keklere gore kiigiik kaliplarda olmasi nedeniyle daha kisa
siirede pismektedir, buna dikkat edilmelidir.
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> Kekler ve muffinlerin pisirilmesinde istenilen sonug¢larin alinamamasinin

sebepleri:
o Kek pisirilirken ve pistikten sonra ortasinin ¢okmesi
o  Cok fazla seker kullanilmasi,
o  Gluten kompleksinin olugmasi,
o Kabarticilarin ¢ok kullanilmasi,
o Fazla pisirme, pisirme zamani veya 1sinin yetersiz olmasi

Kekin pismeden firindan cikarilmasi, firin kapaginin sicak agilmasi
ve soguk havanin firin icine girmesi kekin ortasinin ¢okmesine

neden olur.
o Kekin piserken ortasinin kabarmasi ve ¢atlamasi
o Firm 1s1sinin ¢ok yiiksek olmasi ve erken kabuk olugmasi, firindaki
buharin yetersiz olmasi,
o Kek pismeden kapaginin agilmasi,
o Firin iginde kekin konuldugu 1zgaranin yiiksekliginin fazla
olmasidir.
. Kekin yapisinin agir olmasi (kabarmig sikisik kekler)
o Karigimda s1vi malzemenin ¢ok olmasi,
o Kabarticilarin az kullanilmasi, hizli karistirma,
o Firm 1sisinin ¢ok  diisiik olmasi veya kekin yeterli siire
pisirilmemesi,
o Un eklendikten sonra fazla ¢irpma sonucunda hava kaybu,
o S1vi ilave ettikten sonra ¢irpmadir.
o Kekin yapisinin sert olmasi
o Cok fazla kabartic1 kullanilmas1 sonucunda genis hava boslugunun
olusmasi ve kekin ¢okmesi,
o Ununun yeterince karistirilmamasidir.
o Kekin diizgiin kabarmamasi
o Firinda kekin konuldugu 1zgaranin yiiksekliginin yetersiz olmast,
o Hamur karisiminin fazla 1siya maruz kalmasi ve kekin bir tarafinin
hizla kabarmasidir.
. Kekin sert ve sekerli bir kabugunun olmasi
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o Cok fazla seker kullanilmasi ve karistirma sirasinda sekerin
yeterince erimemesidir.

. Kekin seklinin kotii olmast
o Kek hamurunun konuldugu kabin yeterince doldurulmamasi,
o) Kek karisimin kat1 veya ¢ok sivi, 1slak olmasidir.

o Kekin kuru olmast

o Cok fazla kimyasal kabartici kullanilmast,
o) Cok az s1vi malzeme kullanilmasi,
o Fazla pisirmedir.

o Meyveli kekte meyvelerin dibe ¢okmesi

o Hamur kanigiminin ¢ok yumusak olmasi ve agir meyvelerin
kullanilmast,

o Islak meyvelerin kullanilmasi veya meyvelerin yikandiktan sonra
yeterince kurulanmamasi sonucunda kekte nem miktarinin artmast,

o Cok fazla kabartict ve seker kullanilmasi ¢okmesine ve meyvelerin
dibe oturmasina neden olur.

o Kek pismeden firin kapaginin agilmasidir.

o Cabuk bayatlayan kuru kekler

o  Firinin fazla soguk olmasi ve kekin firinda gerektiginden daha uzun
siire kalmasi,

o  Sekerin ve yagin gerektigi kadar karistirilmamast,

o Karistirma isinin dikkatsizce yapilmasidir.

o Kekin i¢inde hava bosluklarinin olugsmasi
o  Firmin fazla sicak olmasi,

o Kabarticilarin fazla kullanilmasi,
o Un ilavesinden sonra gerecin fazla karigtirilmasidir.

2.7.Kek ve Muffin Servisinde Dikkat Edilecek Noktalar

>
>
>
>

Kek ve muffinler servisten 6nce mutlaka dinlendirilmelidir.

Kekler tek kisilik servis tabaklarinda birer porsiyonluk veya biiyiik tabaklarda
dilimler halinde servis yapilabilir.

Muffinler tek kisilik servis tabaklarinda gesidine uygun olarak siisleme
malzemeleri kullanilarak servis yapilir.

Renkli, siislii kagit kaliplarda hazirlanmis muffinler kaliplarinda servis
edilebilir.
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Kaliplarda hazirlananlar kaliplarindan ¢ikartilarak servis yapilmalidir.
Hazirlanan kek ve muffinler, lezzetlendirici gereglerle siislenebilir.

Hamuruna uygun, tatli ve tuzlu soslarla sunulabilir.

Kekler ve muffinler yagh kagida veya stre¢ filme sarilarak da buzdolabi 1sisinda

kisa siireli (2—3 giin) saklanabilir.

2.8. Ornek Kek ve Muffin Cesitlerini Hazirlama

Asagida farkli kek ve muffin ¢esitleri verilmistir.

> Portakall kek

Malzemeler

Portakalli karisim icin

Hamuru i¢in

Sos I¢in

O
O
O

O 0O O O O O O O O

O O

3 adet portakal kabugu rendesi
Y4 su bardag toz seker
5 yemek kasig81 tereyagi

Y4 su bardag toz seker

2 yemek kasig1 su

2 su bardagi un

1 tath kasig1 kabartma tozu
1 tath kasig1 karbonat

1,5 tath kasigi tuz

2 adet yumurta

% su bardag1 yogurt

% bardagi siit

1 yemek kasig1 toz seker
3 yemek kasig1 taze portakal suyu

Yapihisi

Portakallh karisimin hazirlanmasi

O

O

Kiiciik bir tavada portakal kabugu, %4 su bardagi toz seker ve 2
yemek kasig1 su, seker eriyene kadar karigtirilarak pisirilir. (2 dk.)
Tereyag eklenir eriyene kadar (1 dk.) karistirilir.

Hamurun hazirlanmasi

O
O

Un, kabartma tozu, vanilya, karbonat elenir, seker ilave edilir.
Dikdortgen kaliba yaglh kagit serilir ve yaglanir.
Firin 175 °C°de 1sitilir.
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Yumurtalar tek tek kaseye kirilir, kontrolii yapilir.

Cirpma kabina yumurtalar, yogurt, siit ve portakal kabuklu karisim
piiriizsiiz bir karisim elde edene kadar mixer ile ¢irpilir.

Boza kivamina gelen karisima un karigimi ilave edilir.

Spatula ile alttan {iste dogru karistirilir.

Yaglanmis kaliba seri sekilde hamur dokiiliir.

175 °Cfirinda 45-50 dk. kapagi agilmadan pisirilir.

Kek pisince catal ile {izerine yavas yavas delikler agilir.

Hazirlanan sos sicak kekin iizerine dokiiliir.

Kek kalibinda 15 dakika sogutulur.

Tel 1zgaraya ters ¢evirip tamamen soguduktan sonra dilimlenerek
servis yapilir.

Sosun hazirlanmasi

O

Toz seker ile portakal suyu koyulagana kadar kaynatilir.

Fotograf 2.7: Portakall kakaolu kek

> Kuruyemisli kek

Malzemeler

O O O O O O O

1 su bardag toz seker

2 su bardagi un

1 ¢ay bardagi siv1 yag

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

3 adet yumurta

l'er cay bardagi findik, kuru iiziim, ceviz

Yapihisi

e}

O
@)
O
O

Un, kabartma tozu elenir.

Kek kalib1 yaglanir.

Firin 180 °C°de 1sitilir.

Findik ve cevizler ince kiyilir.

Uziimler 1lik suda 10 dk. bekletilir, kurulanir ve 1 yemek kasig1 un
ile karistirlir.
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Yumurtalar tek tek kaseye kirilir, kontroli yapilir.

Cirpma kabina yumurtalar ve seker konulur, boza kivaminda
karisim elde edene kadar mixer ile ¢irpilir.

Uzerine yag ve vanilya eklenir ve tekrar cirpilir.

Boza kivamindaki karigima un karigimi ve {iztimler ilave edilir.
Spatula ile alttan {iste dogru karigtirilir.

Yaglanmis kaliba seri sekilde hamur dokiiliir.

180 °C firmda 45-50 dk. kapag1 agilmadan pisirilir.

Kek kalibinda 15 dakika sogutulur.

Tel 1zgaraya ters ¢evrilip tamamen soguduktan sonra dilimlenerek
servis yapilir.

NOT: Hazirlanan kek hamuru muftin kaliplarinda da pisirilebilir.

Fotograf 2.8: Kuruyemisli muffin

> Baharath kek

. Malzemeler

O OO O0OO0OO0OO0OO0OO0OO0OO0oOO0oOO0oOOo

3 adet yumurta

1+1/4 su bardagi tozseker

3/4 su bardag siviyag

1su bardag siit

3 su bardagi un

1 silme tatli kagig1 tar¢in

1+1/2 tath kasig1 zencefil

4-5 adet havanda doverek 6giitiilmiis karanfil tanesi
3—4 adet havanda doverek ogiitiilmiis kakulenin igi
1/2 su bardagi iri kiyilmis ceviz

3/4 su bardagi kuru tiziim

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

1 limon kabugu rendesi
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Yapihisi

o Un, kabartma tozu, vanilya elenir.

o Icine tiim baharatlar karistirilir.

o Kek kalib1 yaglanir.

o Firin 180 °C°de 1s1tilir.

o Uziimler 1lik suda 10 dk. bekletilir kurulanir ve 1 yemek kasigi un
ile karistirilir.

o Cevizler kiyilir.

o Yumurtalar tek tek kaseye kirilir, kontrolii yapilir

o Cirpma kabina yumurtalar, limon kabugu rendesi ve seker konulur,
boza kivaminda karisim elde edene kadar mikser ile ¢irpilir.

o Uzerine yag, eklenir ve tekrar girpilir.

o Boza kivamima gelince karisima biraz siit biraz un karisimi 3
seferde ilave edilir.

o Kiyilmis ceviz i¢i ve tiziimler ilave edilir.

o Spatula ile alttan iiste dogru karigtirilir.

o Yaglanmis kaliba seri sekilde hamur dokiiliir.

o 180 °C firinda 45-50 dk. kapag1 agilmadan pisirilir.

o) Kek kalibinda 15 dakika sogutulur.

o Tel 1zgaraya ters ¢evrilip tamamen soguduktan sonra dilimlenerek

servis yapilir.

Fotograf 2.9: Baharath kek

> Bitter ¢ikolatali muffin

Malzemeler

O OO0 OO O OO0 OO0

1,5 su bardagi yogurt

3 adet yumurta

1 ¢ay bardagi siv1 yag

1 su bardag toz seker

4 yemek kasi81 kakao

1 yemek kasig1 toz kahve (Tiirk kahvesi, toz kahve)
1 paket kabartma tozu

Aldig1 kadar un

Cikolata ya da kirik ¢ikolata pargalari
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Yapihisi

Bir miktar un elenir.

o

o Kabartma tozu, kakao elenir, kahve ilave edilir, karistirilir.

o Kek kalib1 yaglanur.

o Firin 180 °C°de 1s1tilir.

o Yumurtalar tek tek kaseye kirilir, kontroli yapilir.

o) Cirpma kabina yumurtalar ve seker konulur, boza kivaminda
karisim elde edene kadar mikser ile ¢irpilir.

o Uzerine yag, yogurt eklenir ve tekrar ¢irpilir.

o) Kakaolu karisim ilave edilir.

o Aldig1 kadar ilave edilir (kek hamuru kivaminda akict bir hamur
olmalidir.).

o Spatula ile alttan iiste dogru karigtirilir.

o Yaglanmis muffin kaliplarma 34’1 bos kalacak sekilde hamur
paylagtirilir.

o Uzerlerine gikolata pargalari serpistirilir.

o 180 °C firinda 45-50 dk. kapag: agilmadan pisirilir.

o Sogutulur, kagit kaliplar kullanildi ise kagidi ile; diger kaliplar
kullanildi ise kalibindan ¢ikartilarak servis yapilir.

Fotograf 2.10: Bitter ¢ikolatali muffin
Sebzeli kasarh kek

. Malzemeler

O 0O O OO OO OO0 O0OO0

3adet yumurta

1 su bardag1 yogurt

1 su bardagi siviyag

3 su bardagi un

Y su bardagi rendelenmis kasar peyniri
Y5 su bardagi konserve bezelye

1 adet havug

1 adet patates

1 paket kabartma tozu

5-6 adet yesil zeytin (¢ekirdekleri ¢ikartilmig)
1 fiske tuz
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Yapihisi

O 0O O OO OO OO0 0O O

O O O O O

Havug ve patatesler haglanip kiip kiip dogranir.

Kasar peyniri rendelenir.

Un, kabartma tozu, elenir, tuz ilave edilir ve karistirilir.

Kek kalib1 yaglanir.

Firin 180 °C°de 1s1tilir.

Yumurtalar tek tek kaseye kirilir, kontrolii yapilir.

Cirpma kabina yumurtalar, siviyag konulur mikser ile ¢irpilir.
Uzerine yogurt eklenir ve tekrar ¢irpalir.

Un karisimu ilave edilir.

Spatula ile alttan iiste dogru karigtirilir.

Bezelye, havug, patates, kasar peyniri rendesi ilave edilir, tekrar
karistirilir.

Yaglanmis kaliba seri sekilde hamur dokiiliir.

Uzerlerine yesil zeytin dilimleri yerlestirilir.

180 °C firmda 45-50 dk. kapag1 agilmadan pisirilir.

Kek kalibinda 15 dakika sogutulur.

Tel 1zgaraya ters ¢evrilip tamamen soguduktan sonra dilimlenerek
servis yapilir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen renk, sekil, tat,
piskinlik, kabarikliga sahip ¢irpilarak yapilan hamurlardan Sade kek hazirlayiniz.

islem Basamaklar1 Oneriler

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uymalisiniz.
Planl1 ¢alismalisiniz.

Zaman ve enerjiyi verimli kullanmalisiniz.
Giivenlik onlemlerini almalisiniz.

Dikkatli olmalisiniz.

Pratik olmalisiniz.

Uygun kek kalibi, elek, kaseler, terazi, yumurta
fir¢asi, tepsiler, bigak, spatiil, firin, ocak, mikser,
yumurta tenceresi, ¢irpma teli, kasik, rende,
bardak, yagl kagit vb. araglar1 hazirlamalisiniz.
Yumurta sayiniza gore un ve seker miktarini
belirlemelisiniz.

Sivi yagimizi 6l¢iilendirmelisiniz.

Kabartma tozu ve vanilyanizi hazirlamalisiniz.
Yumurtalar1 yikamalisiniz.

Yumurtalar1 kaseye tek tek kirarak ¢irpma
tenceresine almalisiniz.

Un, vanilya ve kabartma tozunu eleyerek
karistirmalisiniz.

Kalib1 yaglayip unlayiniz. Fazla unu almalisiniz.
Olgiilii sekeri ¢irpma tenceresine koymalisiniz.
Seker eriyene kadar ¢irpma teli ile
karistirmalisiniz.

S1vi yagimizi bardakla 6l¢erek hazirlamalisiniz.
Firin1 180 °C’de 1sitmalisimiz.

Mikser yardimi ile yaumurta ve sekeri ayni yonde
boza kivamina gelene kadar ¢irpmalisiniz.
Mikseri kapatmalisiniz.

Siviyagi eklemelisiniz.

Un, vanilya, kabartma tozu karigimini yumurta
seker karisimina eklemelisiniz.

Katlama teknigi(Fold) ile spatula ile alttan iiste
dogru karistirmalisiniz.

Hamuru kalibin % iine doldurunuz.

Kalib1 hafif¢e vurarak fazla hava kabarciklarmin
¢ikmasini saglamalisiniz.

Kek hamurunun esit sekilde yayilmasimi
saglamalisiniz.

Kasik veya spatula ile karistirmamalisiniz.

» Kisisel hazirliklarinizi yapiniz.

VIVVVVYY

» Araglari hazirlaymiz.

» Temel ve yardimci geregleri
hazirlaymiz.

» Kek yapimu i¢in 6n hazirliklar
yapiniz.

» Kek hamurunu hazirlayimniz.

Y VVVY VVV VYVVV VY VIVVVY VY

» Hamuru kaliba dokiinuz.

YV VWV VYV
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» Kek hamurunu firinda pisiriniz.

vV VYV V

Onceden 180°C’de 1sitilmis firinda 4045 dakika
pisirmelisiniz.

Firindan alinmadan 6nce kiirdan ile kontrol
etmelisiniz.

[k 20-25 dk. firinin kapagini hi¢ agmamalisiniz.
Pisince firin kapagini aginiz, 20-25 dk.
bekletmelisiniz.

» Servise hazirlayiniz.

A\ 74

Firindan ¢ikinca sogumasini beklemelisiniz.
Izgara iizerine ¢evirip iyice sogumadan higbir
islem yapmamalisiniz.

» Uygun kosullarda saklayiniz.

Buzdolabinda veya soguk odada 3-4 giin
saklayabilirsiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

A-Asagidaki sorular dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi kek muffin ¢esidi degildir?
A) Sade
B) Baharatli
C) Kakaolu
D) Cikolatali
E) Rulo pasta

2. Muffinin kelime anlami asagidakilerden hangisidir?
A) Ekmek ya da ¢orek
B) Pasta
C) Kurabiye
D) Pandispanya
E) Kek

3. Asagidakilerden hangisi muffin kaliplarinin gesitlerinden degildir?
A) Slikon
B) Teflon
C) Celik
D) Kagit
E) Bakir

4. Asagidakilerden hangisi kekin kuru olmasinin nedenlerinden degildir?
A) Cok fazla kimyasal kabarticilarin kullanilmasi
B) Cok az s1ivi malzeme kullanilmas1
C) Fazla pisirme
D) Firinin kapaginin erken agilmasi
E) Unun fazla kullanilmasi

B-Asagidaki ciimleleri dikkatle okuyarak bos birakilan yerlere dogru sozciigii yaziniz.

Lo

Unun fazlaligi kekin ............ ve ortalarmin ............ olmasina sebep olur.

2.  Cok fazla kabartici kullanilmasi sonucunda genis ........... ......ovvenn.n.
olusmasi kekin ¢6kmesine neden olur.

3. Meyvelerin yikandiktan sonra yeterince kurulanmamasi sonucunda kekte

......... miktarini arttirarak meyvelerin dibe ¢cokmesine neden olur.

4. Kek ve muffinler pisirilirken ilk ...... -..... dakika firin kapag agilmaz.

5. Tuzlu keklerde baharatlar tek basina kullanilmaz. Kullanilan .......... ya da
............... ek olarak kullanilir.

6.  Muffinler keklere gore kiigiik kaliplarda olmasi nedeniyle daha ........... stirede
pismektedir.
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DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilagtirmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlaymiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise uygulamah teste geciniz.
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UYGULAMALI TEST

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen renk, sekil, tat,
piskinlik, kabarikliga sahip c¢irpilarak yapilan hamurlardan kuruyemisli kek ve muffinler
hazirlayiniz.

» Kuruyemisli kek

. Malzemeler

1 su bardagi toz seker

2 su bardagi un

1 ¢ay bardag1 siv1 yag

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

3 adet yumurta

l'er ¢ay bardagi findik, kuru lizim, ceviz

O 0O O O O O O

KONTROL LiSTESI

Is saghig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen renk, sekil, tat,
piskinlik, kabarikliga sahip cirpilarak yapilan hamurlardan Kuruyemisli kek ve Muffin
hazirladiniz.

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

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

Hijyen ve sanitasyona kurallarina uygun hazirhigim yaptiniz mi?
Uygun araglar segtiniz mi?

Esas gerecleri se¢tiniz mi?

Uygun yardimci gerecleri se¢tiniz mi?
Tiim araglarin 6n hazirhiklarini yaptiniz mi1?

Tiim gereglerin 6n hazirliklarini yaptiniz mi?

Kek ve muffin hamurunu teknigine uygun hazirladiniz mi?
Kuru iiziim, findik ve cevizi teknigine uygun hazirladiniz mi?
Kek ve muffin hamurunu teknigine uygun pisirdiniz mi?

OO N O~ wWIN

10. Kek ve muffinleri siisleyerek servise hazirladimiz m1?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda Hayir seklindeki cevaplarinizi bir daha gdzden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitlin cevaplariniz Evet
ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-3

OGRENME KAZANIMI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore istenilen renk, sekil, tat,

piskinlik,  kabarikliga  sahip cwrpilarak  yapilan hamurlardan  cheese  kekler
hazirlayabileceksiniz.
ARASTIRMA
> Cevrenizdeki otel, restoran, pastane ve ¢esitli kurum mutfaklarindaki cheese
kek cesitlerini arastiriniz.
> Cevrenizdeki otel, restoran, pastane ve ¢esitli kurum mutfaklarinda cheese kek
hazirlamada kullanilan alt taban hamuru, orta kisim dolgu, jole- sos — topping’in
hazirlanmasi konularini arastiriniz.
»  Cevrenizde bulunan pastane ve sektor mutfaklarinda hazirlanan cheese kek
hamurlarinin saklanma kosullarini, servisi ve sunumunu arastiriniz.
> Internet ortamindan cheese kek siislemeleri ile ilgili gorselleri arastirmmz.

3. CHEESE KEKLER HAZIRLAMA

1872‘de Amerikal siitgiiler teknolojik anlamda 6nemli bir adim atarak cheese kekin
gliniimiizdeki seklini almasinda onciiliik etmiglerdir. Fransa’nin popiiler Neufchatel peynirini
yenilemeye ¢aligirken bu peyniri daha zengin ve kremsi yapan bir formiil bulurlar ve buna
krem peynir ismini verilir. Boylece krem peynir cheese kek yapiminda kullanilan ilk peynir

olur.

Cheese kek New York’ta 1929’dan itibaren biiyiik bir iine sahip olmustur ve burada
yapilan Cheesecake, New York Style Cheesecake ismini almistir. Herkesin New York
Cheesecake hakkinda belirli bir diigiincesi vardir. New Yorklulara gore en iyi cheesecake
iireticileri ve ustalar1 New York’tadir.

New York’ta ¢cok popiiler olan cheesecake bir kiiltiir haline gelmistir ve buradaki cogu
restoran kendi New York Cheesecake tarifini gelistirmistir. Fakat genellikle krem peynir,
krema, yumurta, seker kullanilmakta ve sossuz servis yapilmaktadir.
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3.1.Cheese Kek Tanim

Cheese kek peynirli kek demektir. Yumusak taze peynir ve biskiivi tabandan olusan
bir tathidir. Temelde iki, ama genel uygulamada {i¢ katmandan olusur. En alttaki birinci
katman olan taban genellikle biskiivinin kirint1 haline getirildikten sonra tereyagi ve sekerle
karistirilmasiyla elde edilir. Bu tabanin kek hamurundan yapildigi uygulamalarda
goriilmektedir.

Tatlinin ikinci ve esas katmani ise yumurta, krem peynir, seker ve kremanin ¢irpilmasi
ile elde edilen dolgu kismudir.

Uciincii katman cheese kekin {izerinin soslar, cikolatalar, sekerler ve sekerli piireler,
meyve cesitleriyle zenginlestirildigi kismdir.

3.2.Ceese Kek Yapiminda Kullanilacak Temel ve Yardimei Geregler

Cesee kekler esasen taban ve dolgu kismindan olusmaktadir. Istege bagli olarak cesitli
soslar, joleler, toppingler, meyveler vb. ile siislenerek servise sunulur.

Taban ve dolgu kisimlarinin hazirlanmasinda kullanilan temel gerecler:

> Alt taban hamuru sert dokulu, tahilli, kepekli biskiivi ve gofret, seker, tereyagi
ya da margarin kullanilarak hazirlanir.
> Cheese kek hamurlar1 hazir biskiivilerle hazirlanabildigi gibi kek hamurundan
da yapilabilir.Kek hamuru i¢in tuzsuz tereyagi, seker, yumurta ve un kullanilir.
> Orta kismin yani dolgunun hazirlanmasinda un, seker, yumurta, krema, peynir
ve vanilya kullanilir. Dolgunun hazirlanmasinda kullanilan ¢esitli peynirler
vardir. Bunlar;
o Almanya: Quark, Mascarpone (peynirden ziyade, kaymak tadindadir.
Cheesecake ve Tiramisunun ana malzemesidir).
. Italya: Ricotta (taze lor).
o Amerika: Philadelphia (meshur New York tarzi cheese)
o Tiirkiye: Labne peyniri kullanilir.

Taban ve dolgunun yapiminda kullanilan yardimei gerecler:

> Taban hamuruna lezzet kazandirmak i¢in kakao, vanilya,ogiitilmis kuru
yemisgler ve meyve sulari, siit, kahve kullanilabilir.

> Orta kisim yani dolgunun hazirlanmasinda kivam ve lezzeti artirmak i¢in krema
yerine Sweetened condense milk (yogunlastirilmis sekerli siit), Sour cream (eksi
krema) kullanilabilir.

> Cheese keklerin hafif olmasi i¢in kullanilan krem peynirin oram distirtilerek
taze lor (ricotto) agirlikli yapilabilir.

> Yine dolgunun lezzetini artirmak igin bitter ¢ikolata, kakao, limon kabugu
rendesi ve suyu, dolgu kivamini sulandirmayacak kadar meyve piiresi de
kullanilabilir.
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3.3. Cheese Kekin Ozellikleri

VVVVVVYVYVYYVYYVY

Cheese kek yumusak peynirli kekdir.

Cheese keklerin dolgusu pismis (baked) ve pisirilmemis (no bake) olarak iki

ayr1 gesitte hazirlanabilir.

e Pisirilerek — baked: Uzerinin ¢atlamamasi ve kizarmamasi icin buhar
yardimiyla firinda bir saate yakin pisirilerek hazirlanir.

e Pisirilmeden-no bake: Is1 islemine tabi tutulmadan hazirlanir. Kat1 kivaml
olmasi i¢in toz jelatin kullanilir.

Tabani gevrek yapida, kitir kitir olmalidir.

Dolgu kismi gézenekli olmamalidir.

Uzerinde ¢atlaklar olmamalidir.

Cheese kek ¢okmemis olmalidir.

Damakta kalan fakat agizda dagilan bir kivamda olmalidir.

Peynir bol kullanilmalidir.

Kullanilan peynirin su oran1 diisiik, kremsi kivaminda ve tuzsuz olmalidir.

Cheese kek kivama gelmesi i¢in en az 6 saat buzdolabinda bekletilmelidir.

Dilimleme sirasinda dagilmamalidir.

Uzun siire buzdolabinda bekletildigi i¢in alt taban hamuru bekleme sirasinda

yumugamayacak, sert dokulu, tahilli kepekli biskiivi ve gofret kullanilarak

hazirlanmalidir.

3.4. Cheese Kekin Cesitleri

Cheese kekler ¢ikolatali, limonlu, meyveli olarak gruplandirilir.

3.4.1. Cikolatah

Cikolatali cheese kekin hamurlarinda, siislemelerinde ve soslarinda siyah (bitter),
beyaz ve siitlii ¢ikolatalar kullanilmaktadir. Cikolata benmari eritilerek kullanilabilir. Bunun
disinda kuvertiirler, damla ¢ikolatalar kullanilabilir. Yine ¢ikolatalardan hazirlanmig soslarda
kullanilmaktadir.

Alt taban hamur hazirlanirken igine eritilmis ¢ikolata ya da damla ¢ikolatalar
kullanilabilir ancak bu tarz keklerde taban hamurunun sade olmasi daha uygundur. Cikolatali
cheese kek ornekleri: Damla cikolatali cheese kek, beyaz cikolatali cheese kek, bitter
cikolatali cheese kek vb.
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Fotograf 3.1: Cikolatah cheese kek

3.4.2. Limonlu

Limonlu cheese kekin hamurlarinda, siislemelerinde ve soslarinda limon kabugu
rendesi, limon suyu ve limonlu sos kullanilmaktadir. Alt taban hamurunun hazirlanmasinda
limon kabugu rendesi, limon suyu surubu kullanilabilir. Sektoérde limon esanst hamurun ve
sosunun hazirlanmasinda kullanilmaktadir. Siislemesinde limon sekerlemeleri de
kullanilabilir.

Fotograf 3.2: Limonlu cheese kek

3.4.3. Meyveli

Meyveli cheese keklerin hazirlanmasinda genellikle meyveler taze, dondurulmus ve
konserve olarak siislemelerinde ve soslarinda kullanilabilir. Meyveler biiyiikliiklerine gore
biitiin veya dilimlenmis olarak kullanilabilir. Taze olarak kivi, muz, ¢ilek, portakal; konserve
ve taze olarak visne, ananas en ¢ok kullanilan meyvelerdir. Bunlar tek olarak kullanilabildigi
gibi birkaci bir arada da kullanilabilir. Meyveli cheese keklere 6rnekler: Portakalli cheese
kek, visneli cheese kek, muzlu cheese kek, karisik meyveli cheese kek vb.
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Fotograf 3.3: Cilekli cheese kek

3.5.Cheese Kek Soslar1 ve Ozellikleri

VVVY

Y VvV

>
>
>

Cheese kek soslar1 keke tutunarak daha parlak bir yap1 olusturmalidir.

Cheese kek tizerinde kullanilan, meyvelerin ve kekin 6mriinii uzatmalidir.
Cesitli jole-sos-toppigler kullanilabilir.

Benmari usulii eritilen ¢ikolata cheese keklerin iizerine direkt olarak
dokiilebilecegi gibi hafif sogumasini bekleyerek sikma torbasi ile siislemeler
yapilabilir.

Cesitli meyve marmelatlari, recel, bal ve sekerlemeler sos olarak kullanilabilir.
Cheese kek iizerine ince tabaka regel, bal, marmelat siirerek, iizerlerine firinda
hafifce kizartilmis milfdy veya hazir baklava yufkast kirintilar halinde
serpistirilebilir.

Hazir meyve soslar1 kullanilabilir.

Meyve sulari ya da piireleri ile hazirlanan soslar kullanilabilir.

Karamel sos kullanilabilir.

3.6.Cheese Keklerin Soslarinin Hazirlama Asamalar

>

>

Cikolatah sos hazirlama

o Krema kaynama noktasina gelene kadar 1sitilir.

o Ocaktan alinir ve ¢ikolatalar i¢ine atilir ¢irpma teliyle karistirilir.
o Soguyan cheese kekin tizerine dokiiliir.

o Buzdolabinda 9-10 saat bekletilir.

o

Limonlu sos hazirlama

. Malzemeler

o Yarim su bardagi seker

o 1 limon suyu +su ( bir su bardag)
o 1 silme yemek kasig1 nisasta

o Limon kabugu rendesi
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. Hazirlanisi:
o Biitiin malzemeler karistirilarak ocakta pisirilir. Soguyan cheese
kek tizerine dokiilerek buzdolabinda 8-10 saat bekletilir.

Not: Limon suyu yerine portakal suyu veya istenilen baska bir meyve suyu da
kullanilabilir. Seker miktar1 meyvenin eksiligine gore ayarlanabilir.

> Visneli sos hazirlama

. Malzemeler:

2 su bardag c¢ekirdekleri alinmis visne

1 su bardagi su

3-4 yemek kasi81 toz seker

1 ¢orba kasig1 nisasta

Visneler plire haline getirilip su ve seker ile kaynatilir.
Nisasta ¢ok az soguk suda eriterek karisima eklenir.
Kivam koyulasinca ocaktan alinip 1liklastirilir.

O O OO0 O OO0

Not: Cilek, frambuaz, kayisi, seftali, soslar ayni sekilde hazirlanabilir. Dikkat edilecek
husus seker miktarinin meyveye gore hazirlanmasidir,

> Karamel sos hazirlama:

J Malzemeler:
o 1 su bardag seker

o 2-3 yemek kasigi su
o 2-3 damla limon suyu
o 50 gr. tereyagi
o 100 ml. s1v1 krema
. Hazirlanisi:
o 1 su bardag seker 2 yemek kasigi su 2-3 damla limon ile ocaga
konur.
o Karamelize olmaya baslayinca igine 50 gr tereyag: ilave edilir.
o Istenilen kivama gelince 100 ml.siv1 krema eklenir bir iki tasim

kaynatilip ocaktan alinir.

3.7. Cheese Keklerin Hazirlanma Asamalari
Cheese keklerin hazirlanmasi ii¢ asamadan olusur.
»  Alttaban hamurunun hazirlanmasi

Chseese kek yapiminda iki ¢esit taban hamuru kullanmilir. Bunlar biskiivi hamurundan
hazirlanan ve kek hamurundan hazirlanandir.
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Kek hamurundan hazirlanan alt taban hamur

e Malzemeler

o 85 g oda sicakliginda tuzsuz tereyagi

o 1/3 su bardagi toz seker

o 1 yumurta oda sicakliginda

o 1 su bardagi un

e Yapihsi

o Tereyag1 ve seker mikser yardimi ile ¢irpilarak krema kivamina
getirilir.

o Yumurta ilave edilir ve homojen karisim haline gelene kadar tekrar
cirpilir.

o Un ilave edilir ve spatula ile un karistirilir.

o Hamur ¢cember kaliba yerlestirilir.

o Hazirlanan hamur 6nceden 180 °C isitilmus firnda 15-20 dk.
pisirilir

o Hamur sogutulur.

Biskiivi hamurundan hazirlanan alt taban hamur

o Malzemeler
o 2 paket yulafli biskiivi (200 g)
o 2 ¢orba kasigi siit (meyve suyu da olabilir)
o 50 g eritilmis tereyagi ya da margarin

. Yapihisi
o Yulafli biskiivi ezilir ya da dgiitiiliir.
o Eritilmis 1lik tereyag ilave edilir, karistirilir.
o Meyve suyu ya da siit ilave edilir tekrar karistirilir.
o Kelepgeli kaliba sikistirilarak yerlestirilir.
o Buzdolabinda 4-5 saat dinlendirilir.

> Dolgusunun orta kismin hazirlanmasi

o Malzemeler
o 2 paket labne peyniri (400 g)

o 2 kahve fincani pudra sekeri
o 4 adet yumurta
o 50 g krema
o 1 fiske tuz
. Yapihsi
o Yumurtalarin sarilar1 ve beyazlart ayrilir.

o Beyazlar 1 fiske tuz ile kar haline gelene kadar mikser ile ¢irpilir.
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>

Yumurta sarilari pudra sekeri ve krema ile ¢irpilir.
Labne peyniri eklenir tekrar ¢irpilir.

Kar haline getirilmis yumurta aki ilave edilir.
Spatula ile alttan iiste dogru karigtirilir.

O O O O

Jole- Sos — Topping’in hazirlanmasi

o Malzemeler
o 1 tath kas1g1 bugday nisastasi,
o 1/2 su bardagi tozseker
o 1su bardagi su
o 1,5 su bardagi meyve suyu ya da piiresi

. Yapihisi
o Tiim malzeme ocakta karistirilir 10 dk. kaynatilir.
o Sogutulur ve orta kat dolgu hamurunun iizerine dokiiliir.

3.8. Cheese Kek Hazirlamada ve Pisirmede Onemli Noktalar

>

vVV VYV VYV VYV V VYV

Orta dolgu hamurunun hazirlanmasinda biitlin malzemeler oda 1sisinda
olmalidur.

Peynir susuz olmali, fazla suyu pecete ile alinmalidir.

Cheese kekler piserken catlamaya sebep olan hava kabarciklariin olugmasini
engellemek i¢in, dolgu kismu ¢irpilirken mikser diisiikk devirde olmalidir.
Yumurta sarilart tek tek kirilmalidir. Bu sayede daha homojen karisim elde
edilir.

Firin 6nceden 1sitilmali, kapak sik sik agilmamalidir.

Cheese kek pisirilirken firm tepsisine su konulup kalip bu tepsiye oturtulursa su
buhar1 hamurun ¢atlamasini engeller.

Cheese kekler pisirilirken suyla temasini engellemek igin kelepgeli kalibin alt
kismindan itibaren kenar duvarlarini da kapatacak sekilde folyo ile sarilmalidir.
Yiiksek 1sida ve kisa siirede pisen cheese keklerin dolgusu katt kivamli
olmamalidir.

Uzeri ¢abuk kizaracag i¢in 165 -160 OC firinda en az 45-50 dk. pisirilir.

Pigen cheese kek hemen firindan ¢ikarilmamali, firin iginde biraz sogutulduktan
sonra firin kapag agilmalidir. Ani 1s1 degisimi ¢okmeye sebep olabilir.

3.9. Saklanmasinda Dikkat Edilecek Noktalar

Cheese kekler 1slak yapida olduklari i¢in ¢ok uzun siire saklanamaz. Buzdolabinda
saklanirken tist kisminin kurumamasi i¢in lizeri kapatilabilen kaplarda saklanmalidir. Uygun
kosullarda buzdolabinda en fazla 2—3 giin saklanabilir.
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3.10.Cheese Kekleri Sunuma Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

A\

Orta dolgunun ¢dkmemesi ve iizerine uygulanacak siislemelerin erimemesi igin
oda sicakligina geldikten sonra siisleme ve sos dokme islemine baslanmalidir.
Uzerine dokiilecek soslar 1lik olmalidir.

Cikolata sos kullanilabilir.

Uzeri krokan ile siislenebilir.

Taze veya dondurulmus meyvelerle siislenebilir.

Sunumunda taze nane yapragi kullanilabilir.

Cheese keklerin tizeri ince bir tabaka regel, marmelat veya bal ile siislenebilir.
Cheese keklerin iizerine yaz1 yazmak ve desen olusturmak i¢in pudra sekeri, su
vanilya ve renklendirmek i¢in ¢ilek, visne vb. veya gida boyasi ile hazirlanan
hamur kullanilabilir.

> Servise sunulmadan 6nce buzdolabinda en az 6 saat dinlendirilmis olmalidir.

VVVYVVY

3.11. Ornek Uriinler Hazirlama
Cesitleri cheese kek tarifleri agagida verilmistir.
> Cikolatal cheese kek
. Malzemeler
Alt taban hamuru icin

o 1 paket kakaolu biskiivi
o 2 yemek kagig1 tereyagi

Dolgu i¢in

400 g labne peyniri
200 g krema

2 adet yumurta

1 su bardagi toz seker
3 yemek kasig1i un

1 paket vanilya

O O O O O O

Sos I¢in
100 ml krema
100 g bitter ¢ikolata

O O O O

Yapilist

Hamurun hazirlanmasi
o Biskiiviler rondodan gegirilir.
o Tereyag eritilir.
o Biskiiviler ile karistirilir ve gember kaliba sikistirarak yerlestirilir.
o Buzdolabinda 4-5 saat bekletilir.
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Dolgunun hazirlanmasi

o Labne peyniri ve krema ¢irpilir.
Icine toz seker, vanilya ve un eklenir ve 10 dk. daha ¢irpilir,
Yumurtalar ilave edilir 5 dk. daha ¢irpilir.
Hazirlanan karisim taban hamurunun tizerine dokiiliir.
160-165 °C firinda 40-45 dk. pisirilir.

O O O O

Sosun hazirlanmasi

Krema kaynama noktasina gelene kadar 1sitilir.

Ocaktan alinir ve ¢ikolatalar i¢ine atilir ¢irpma teliyle karistirilir.
Hazirlanan cheese kekin iizerine dokiiliir.

Buzdolabinda 9-10 saat bekletilir.

Dilimlenerek servis yapilir.

O O O O O

Fotograf 3.4: Cikolatah cheese kek
> Meyveli cheesecake

. Malzemeler

Taban hamuru icin

o 1 paket kepekli biskiivi
2 yemek kas1§1 margarin

O

Dolgu i¢in

2 kutu labne peyniri

1 paket limonlu jole

1 paket (2 poset) krem santi
2 su bardag siit

O O O O

Sos li¢in

1 kutu ananas konservesi
1 adet Kivi

5-6 adet ¢ilek

4-5 adet vigne

1 su bardag1 su

1 ¢orba kasig1 nisasta
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http://lezzetler.com/ananas-tarifleri.html
http://lezzetler.com/kivi-tarifleri.html

. Yapilist
Hamurun hazirlanmasi
o Biskiiviler rondodan gegirilir.
o Tereyag eritilir.
o Biskiiviler ile karistirilir ve gember kaliba sikistirarak yerlestirilir.

o Buzdolabinda 4-5 saat bekletilir.

Dolgunun hazirlanmasi
o Limonlu jole 1 su bardag: sicak suda eritilir.

o Krem santi siit ile ¢irpilir.

o Labne peyniri, krem santi ve hazirlanan jole mikser ile ¢irpilir.

o Hazirlanan karisim taban hamurunun iizerine dokiiliir.

o Buzdolabinda 1 saat bekletilir.

o) Buzdolabindan ¢ikartilinca lizeri ananas, ¢ilek ve kivi dilimleri,
visne taneleri ile siislenir.

o Hazirlanan jole {izerine dokiiliir ve buzdolabinda 1 gece bekletilir.

o Dilimlenerek servis yapilir.

Sosun hazirlanmasi
o Nisasta ve su kanistirihr 1-2 tasim kaynatilarak pisirilir.

Fotograf 3.5: Meyveli cheese kek

> Limonlu cheese kek
. Malzemeler

Taban hamuru icin,

o 1,5 su bardagi ezilmis yulafli biskiivi
o 15 su bardagi doviilmiis findik
o Y5 ¢ay bardagi tereyag (eritilmis)
o 1 ¢orba kasig1 seker
Dolgu i¢in
o 250 g labne peynir
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2 adet yumurta

2 ¢orba kasig1 seker

2 corba kasig1 krema

1 tath kasig1 vanilya 6ziitii ya da 1 paket vanilya
1 tath kasig1 limon kabugu rendesi

1 ¢orba kasig1 un

I¢orba kasigi limon suyu

O O O O O O O

Sos icin

% su bardagi limon suyu

1su bardagi su

1,5 gorba kasig1 nigasta

4 ¢orba kasig1 pudra sekeri

1 gay kagig1 limon kabugu rendesi

O O O O O

. Yapihisi
Taban hamurun hazirlanmasi
o) Biskiiviler havanda ezilir.
o Tereyag eritilir.
o Biskiiviler, tereyagi, findiklar ve seker karistirilir.
o Cember kaliba sikistirilarak yerlestirilir.
o) Buzdolabinda 1 saat bekletilir.
Dolgunun hazirlanmasi
o Yumurta ve seker mikser ile 1-2 dk. ¢irpilir.
o) Labne peynir, krema, vanilya 6ziitli, limon kabugu rendesi, un,
limon suyu eklenir ve 5 dk. daha ¢irpilir.
Hazirlana alt taban hamuru tizerine dokiilir.
160 C° firinda 3540 pisirilir.
Sogutulan cheese kek iizerine hazirlanan sos dokdiliir.
Buzdolabinda 1 saat bekletilir.
o Dilimlenerek servis yapilir.
Sosun hazirlanmasi
o Su, limon suyu, nisasta, pudra sekeri karigtirlir.
o Ocak iizerinde seffaflasincaya kadar pisirilir.
o Ocaktan almaya yakin limon kabugu rendesi eklenir.

O O O O

Fotograf 3.6: Limonlu cheese kek
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen renk, sekil, tat,
piskinlik, kabarikliga sahip ¢irpilarak yapilan hamurlardan iiziimlii cheese kek hazirlayimniz.

islem Basamaklar1 Oneriler

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uymalisiniz.
Zaman ve enerjiyi verimli kullanmalisiniz.
Giivenlik 6nlemlerini almalisiniz.

Onliik, bone ve eldiveninizi takmalisiniz.
Pratik olmalisiniz.

» Kisisel hazirliginiz1 yapiniz.

VIVVVVY

Uygun kek kaliplari, elek, kaseler, terazi,
yumurta firgasi, tepsiler, bigak, spatula, firin,

» Araglari hazirlayiniz. ocak, mikser, yumurta tenceresi, ¢irpma teli,
kasik, rende, bardak, yagh kagit vb. araglarinizi
hazirlamalisiniz.

» Yulafl biskiivi, siit, tereyagini 6l¢iilendirerek
hazirlamalisiniz.

» Temel ve yardimci geregleri » Labne peyniri, pudra sekeri, yaumurta, krema ve
hazirlayiniz. tuzu hazirlamalisiniz.

» Bugday nisastasi, toz seker, su ve iiziim suyunu
Olcerek hazirlamalisiniz.

Yulafli biskiivileri 6giitmelisiniz.

Eritilmis 1lik tereyagi ilave ederek
karistirmalisiniz.

Meyve suyu ya da siit ilave edip tekrar
karistirmalisiniz.

Kelepgeli kaliba sikistirarak yerlestirmelisiniz.
Buzdolabinda 4-5 saat dinlendirmelisiniz.

Y VY

» Cheese kek tabanimi
hazirlayiniz. (Biskiivi ile)

Yumurtalarin sarilarini ve beyazlarini
ayirmalisiniz.

Beyazlari 1 fiske tuz ile kar haline gelene kadar
cirpmalisiniz.

Sarilar1 pudra sekeri ve krema ile cirpmalisiniz.
Labne peynirini ekleyip ve tekrar ¢irpmalisiniz.
Kar haline getirilmis yumurta akini ilave
etmelisiniz.

Spatula ile alttan {iste dogru karigtirmalisiniz.
Tabanin iizerine peynirli harct dokmelisiniz.

» Peynirli harcini hazirlayiniz.

VVIVV VVYVY YV VIVV V

Hazirlanan hamuru énceden 160 °C isitilmig
firinda 45-50 dk. pisirmelisiniz.

Cheese kekin ¢atlamamasi i¢in kalibin altini
aliminyum folyo ile sararak su dolu tepsiye
yerlestirmelisiniz.

» Firin kapagini sik sik agmamalisiniz.

» Pisince iyice sogutmalisiniz.

Y

» Cheese keki pisiriniz.
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» Meyve suyunu, suyu ve bugday nisastasini 10
dk. kaynatarak pisirip sogutmalisiniz.

» Cheese kek sosunu hazirlaymiz. | » Soguyan cheese kekin iizerine dokiip
buzdolabinda 4 saat dinlendirmelisiniz.

>

» Dilimlediginiz cheese keki uygun servis

» Keki servise hazirlayimiz. : . N
takimlari ile servis etmelisiniz.

65




OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1.

Chesee kek yapiminda iilkemizde asagida verilen hangi peynir kullanilir?
A) Lor

B) Gravyer

C) Labne

D) Ricotta

E) Mascarpone

Chesee keki firinda pisirme 1sis1 asagidakilerden hangisinde dogru verilmistir?
A) 165C
B) 175C
C)190C
D) 200 C
E) 210C

Asagidakilerden hangisi chesee kek alt taban hamurunun hazirlanmasinda kullanilan
malzemelerden degildir?

A) Gofret

B) Tahilli biskiivi

C) Kepekli biskiivi

D) Pandispanya

E) Petit beurre biskiivi

Chesee kek hamuru pigirilmesinde kek kalibinin su dolu tepside yerlestirilmesinin
sebebi asagidakilerden hangisidir?

A) Su buharinin kekin gatlamasini énlemesi

B) Su buharinin kekteki yumurta kokusunu ugurmasi

C) Alt taban hamurun yumusak olmasi

D) Hamurun yanmamasi

E) Uriiniin lezzetini arttirmak igin

Asagidaki ciimleleri dikkatle okuyarak bos birakilan yerlere dogru sozciigii yazimz.

1.

Cheese kekin ikinci katmani, yumurta, krem peynir, seker ve kremanin
cirpilmasti ile elde edilen ................ kismudir.

Cheese keklerde hava kabarciklarinin olusmasini engellemek igin dolgu kismi

cirpilirken mikser .......... devirde olmalidir.

Cheesekek ...........oooieiiiiiii, peynirli keklerdir.

Yiiksek 1s1da ve kisa siirede pisen cheese keklerin dolgusu ......... kivamli
olmamalidir.
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5. Kullanilan peynirin ........... orani diisiik, kremsi kivaminda ve tuzsuz
olmalidir.
6.  Cheese keklerin hamurlart hazir ..................... hazirlanabildigi gibi

............ hamurundan da yapilabilir.

DEGERLENDIRME

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

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen renk, sekil, tat,
piskinlik, kabarikliga sahip ¢irpilarak yapilan hamurlardan cheese kek hazirlayiniz.

> Cikolatal cheese kek
o Malzemeler

Alt taban hamuru i¢in
o 1 paket kakaolu biskiivi
o 2 yemek kagig1 tereyagi

Dolgu i¢in
o 400 g labne peyniri
o 200 g krema
o 2 adet yumurta
o 1 su bardagi toz seker
o 3 yemek kasig1 un
o 1 paket vanilya

Sos I¢in
o 100 ml krema

100 g bitter ¢ikolata

KONTROL LiSTESI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen renk, sekil, tat,
piskinlik, kabarikliga sahip ¢irpilarak yapilan hamurlardan cheese kek hazirladiniz.

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

Degerlendirme Olciitleri Evet Hayir
Hijyen ve sanitasyona kurallarina uygun hazirlikyaptiniz mi1?
Uygun araglari segtiniz mi?
Kullanilacak temel geregleri hazirladiniz mi?

Uygun yardimci gerecleri sectiniz mi?

Tilim gereglerin 6n hazirliklarint yaptiniz m?

Cheese kek alt taban hamurunu teknigine uygun hazirladiniz m?
Cheese kek orta, dolgu harcini teknigine uygun hazirladiniz m?
Cheese kek hamurunu teknigine uygun pisirdiniz mi?

OR[N~ wIN

Teknigine uygun jole-sos-topping hazirlandiniz mi?

10 Cheese keki siisleyerek servise hazirladiniz mi?
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DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda Hayir seklindeki cevaplarinizi bir daha gézden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz Evet
ise modiil degerlendirmeye geciniz.
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MODUL DEGERLENDIRME

KONTROL LiSTESI

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

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davraniglardan kazandigimz beceriler igin
Evet, kazanamadiginiz beceriler icin Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir
» Pandispanya ve sponge yapiminda kullanilacak temel geregleri
hazirladimiz m1?
Pandispanya ve sponge yapiminda kullanilacak yardimci geregleri
hazirladiniz mi1?
Pandispanya ve sponge yapiminda 6n hazirliklan yaptiniz mi?
Pandispanya ve sponge hamurunu hazirladiniz mi1?
Pandispanya ve sponge pisirdiniz mi?
Pandispanya ve spongeyyi sakladiniz mi?
Pandispanya ve spongeyi iiriine doniistiirdiiniiz mii?
Kek ve muffin yapiminda kullanilacak temel geregleri hazirladiniz
mi1?
Kek ve muffin yapiminda kullanilacak yardime1 geregleri hazirladiniz
mi1?
Kek ve muffin yapiminda 6n hazirliklan yaptiniz mi1?
Kek ve muffin gesitlerine gére hamur hazirladiniz mi?
Kek ve muffin pisirdiniz mi?
Kek ve muffin servise hazir hale getirdiniz mi?
Cheese kek yapiminda kullanilacak temel gerecleri hazirladiniz mi?
Cheese kek yapiminda kullanilacak yardimci geregleri hazirladiniz
mi1?
Cheese kek tabanini hazirladiniz m?
Peynirli harcini hazirladiniz mi?
Uriiniin 6zelligine gore sosunu hazirladimz mi?
Regeteye gore iiriin olusturdunuz mu?
Chesee keki servise hazirladiniz m?

A\

V| V|V|V|V|V

A\

V| V|V|V|V|V

V| V|V|V|V

DEGERLENDIRME

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

OGRENME FAALIYETI -1’IN CEVAP ANAHTARI

OO>mO|mm(> wo

P OO NOOAWIN(F

OGRENME FAALIYETI -2°’NiN CEVAP ANAHTARI

A-COKTAN SECMELI SORULAR

o|m|>m

AW IN|F-

B-BOSLUK DOLDURMA SORULARI

Catlak-c¢okiik
Hava kabarcig1
Nem

20-25
Sebze-peynir
Kisa

OB |WIN|F-

OGRENME FAALIYETI -3°UN CEVAP ANAHTARI

A-COKTAN SECMELIi SORULAR

slwN|e-
> 0> 0

71



B-BOSLUK DOLDURMA SORULARI

Dolgu

Diisiik

Yumusak

Yati

Su

OO |IW|IN|F-

Biskiivilerle-kek
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