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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK142

ALAN Aile Ve Tiiketici Hizmetleri

DAL/MESLEK Ev ve Kurum Hizmetleri

MODULUN ADI Ozlestirilerek Hazirlanan Hamurlar
Ozlestirilerek hazirlanan hamur teknigi ile iiriinler

MODULUN TANIMI hazirlama bilgi ve becerisinin kazandirilmasini saglayan
6grenme materyalidir

SURE 40/32

ON KOSUL On kosul yoktur.

YETERLIK Ozlestirilerek  yapilan hamur teknigi ile driinler
hazirlamak
Genel Amag

Uygun ortam, gerekli arag ve geregler saglandiginda
Ozlestirilerek hazirlanan hamur islerini, teknigine ve
hijyen kurallarma uygun yapabileceksiniz.

Amaclar

1. Ozlestirilerek hazirlanan hamurlardan iiriinler yapmak
icin  hijyen kurallarma uygun On  hazirlik
yapabileceksiniz.

2. Ozlestirilerek hazirlanan hamurlardan teknigine uygun
yagsiz hamurlarla tiriinler hazirlayabileceksiniz.

3. Ozlestirilerek hazirlanan hamurlardan teknigine uygun
yagli hamurlarla iiriinler hazirlayabileceksiniz.

4. Ozlestirilerek hazirlanan hamurlardan teknigine uygun
hazir regeteleri uygulayabileceksiniz.

MODULUN AMACI

EGITiM OGRETIM Ortam: Mutfak, pastane ve atélye ortami
ORTAMLARI VE Donanmmm:  Ozlestirilerek  hazirlanan ~ hamurlarin
DONANIMLARI yapiminda kullanilan ara¢ ve geregler

Modiil i¢inde yer alan her 6grenme faaliyetinden sonra
verilen 6lgme araclar ile kendinizi degerlendireceksiniz.
OLCME VE Ogretmen modiil sonunda dlgme aract (coktan se¢meli
DEGERLENDIRME test, dogru-yanlis testi, bosluk doldurma, eslestirme vb.)
kullanarak modiil uygulamalar ile kazandigimz bilgi ve
becerileri 6lgerek sizi degerlendirecektir.




GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Yemek kiiltiirtimiizde 6nemli yere sahip olan manti, eriste, baklava, su béregi ve diger
borek cesitlerinin cogunlugu 6zlestirilerek yapilan hamurlarla hazirlanir.

Hamur ne kadar 6zlii olursa agilmasi, katmerlenmesi ve sekillendirilmesi de o kadar
giizel olacaktir. Mantinin suda dagilmadan pisebilmesi, baklavanin istenilen incelikte
acilabilmesi, su boregi yufkasinin suya kondugunda parcalanmamasi, boreklerin kolaylikla
agilabilmesi hamurun kalitesine baglidir.

Hazirlanacak iiriinlerde tiim ozelliklerin olabilmesi, 6zlestirilerek hamur hazirlama
konusunda gerekli bilgi, beceri ve tecriibelerin yeterli derecede gelistirilmesiyle miimkiindiir.

Bu modiil ile 6zlestirilerek hazirlanan hamurlarin 6zelliklerini, hazirlama yontemlerini
ve bu yontemleri uygulayarak cesitli {iriinler hazirlamay1 &greneceksiniz. Ogreneceginiz
teknikleri, kendi becerilerinizi de kullanarak gelistirebilirsiniz. Ayrica kazandiginiz bilgi ve
beceriler gida sektoriinde bu alanda faaliyet gosteren isletmeler iginde aranan meslek
eleman1 olmanizi saglayacaktir.



OGRENME FAALIYETi-1

AMAC

Uygun ortam ve kosullar saglandiginda 6zlestirilerek hazirlanan hamurlardan
iiriinler yapmak i¢in hijyen kurallaria uygun 6n hazirlik yapabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Ozlestirilerek hazirlanan hamurlar hakkinda gorsel ve yazili kaynaklardan
arastirma yapiniz.

> Borek evleri, mantict ve pastanelere giderek ozlestirilerek yapilan hamurlarla
hazirlanan tiriinlerin yapim agamalarimi gézlemleyiniz.

> Edindiginiz bilgi ve gdzlemlerinizi arkadaglariizla paylasiniz.

1. OZLESTIRILEREK HAZIRLANAN
HAMURLAR

Ozlestirilerek yapilan hamurlar temelde un, su ve tuzun igerisinde hava kabarcig
kaybolana kadar yogrulmasi ile hazirlanan hamurlardir. Cesitli boreklerin yapiminda
kullamldig1 gibi bazi hamurlarin yapiminda da temel ydntemdir. Ozlestirilerek yapilan
hamurlar kat1 ve sert hamurlardir. Kullanilacak sivi, yapilan iiriiniin ¢esidi, kullanilacak
malzeme cinsi ve miktari, unun cinsi ve kalitesine gore degisir. Yufka, eriste, manti, gesitli
borek ve baklavalar bu hamur ¢esidi ile hazirlanir.

1.1. Ozlestirilerek Hazirlanan Hamurlarda Kullanilan Gerecler

Ozlestirilerek yapilan hamurlarin hazirlanmasinda kullamlan temel geregler un,
tereyag1 ya da margarin, yumurta, su ve i¢ malzemesidir.

1.1.1. Un

Ozlestirilerek hazirlanan hamurlarda kullamlan un, yiiksek randimanli birinci kalite
olmalidir. Bu unlar %70-80 randimanli unlardir. Yiiksek randimanli unlar tam beyaz
renktedir. Unun su ile birlesmesi sonucu gliiten adi verilen yapr meydana gelir. Gliiten,
ozellikle bugday gibi tahillarda bulunan bir protein cesididir. Basta bugday, cavdar, arpa,
yulaf olmak iizere diger tahillarin bilesiminde de bulunur.



Bugday ununda iki ¢esit protein vardir: Gliadin ve glutenin. Bugday unu 1slatildiginda,
bu iki protein birbiri ile etkilesime geger. Islatilan unun yogrulmasi neticesinde ise esneklik
ve yapigskanlik ozellikleri 6ne ¢ikan bir gluten kompleksi olusur. Gluten ig¢eren bir {iriin
pisirildiginde, pisirme Oncesine gore genigler. Bunun nedeni hamurun igindeki isinan
karbondioksit gazinin, havanin ve buharin genislemesi neticesinde, gluten proteinlerinin
esnemesi ve bu gaz gesitlerini hamurun i¢inde hapsetmesidir. Pigirme islemi siirdiikge 1s1,
esneyen ve esneme neticesinde genisleyen gluten proteinlerini parcalar ve pisirilen {iriin
istenilen yapiy1 kazanir.

Ozlestirilerek hazirlanan hamurlarda kullanilan unun aym zamanda tazeligi de ¢ok
onemlidir. Taze unlarin kullanilmasi ile ancak 6zlii bir hamur elde edilebilir. Unun taze olup
olmadigin1 anlamak i¢in avug¢ arasina bir miktar un alinip sikilir, un parmaklar arasindan
fiskirtyorsa taze demektir. Avug arasinda yapisip kalan unlar nemli ve bayat unlardir.

1.1.2. Tere yag / Margarin

Tereyagl, tam yagh siitiin yayiklanmasiyla elde edilen yag tiiriidiir. Elde edilis
sekillerine gore koOy tereyaglari, siithane tereyaglart ve pastorize tereyaglart olarak
adlandirtlirlar. Tereyaginin rengi hayvanin beslenme sekline ve yagin bekleme siiresi ve 1s1
derecesine baglidir. Bayat tereyaglar1 daha sarimtirak haldedir. Ayn1 zamanda taze yaglarin
kendine 6zgii tad1 ve kokusu vardir, bayat yaglar acimsi tattadir.

\‘
ps

Resim1.1: Tere yag

Margarin, bitkisel sivi yaglarin hidrojen ilavesiyle doyurularak kati hale getirilmesi
sonucu elde edilen yag tiiriidiir. Ozlestirilerek yapilan hamurlarda tereyag veya margarin
katmerleme islemi i¢in kullanilir. Katmerlesmenin istenilen nitelikte olmasi i¢in kullanilan
yagin su oraninin az olmasina dikkat edilmelidir. Ciinkii su, hamur pistiginde yufka
yapraklarinin birbirine yapisarak aralarinin agilmasina engel olur. Margarindeki suyun
ucurularak kullanilmasi daha iyi sonug verecektir. Bunun i¢in iki yontem uygulanabilir:

> Margarin bir gece 6nceden eritilir ve donmaya birakilir. Ertesi glin margarinin
alt kisminda biriken ayrismis olan su alinarak yag yeniden eritilip kullanilir.
Boylece suyu alinmig olur.



> Ikinci yontemde margarin eritilip ocak kisilarak uzun siireli kaynamaya
birakilir. Bu arada yagin yanmamasina dikkat edilerek kaynatma yontemiyle
margarinin fazla suyu ucurulur.

1.1.3. Yumurta

Ozlestirilerek hazirlanan hamurlarda kullanilan yumurtanin ok taze olmasi dnemlidir.
Ozellikle su boreginde kullanilan yumurta, hamurun suda dagilmasim &nler; hamura seffaflik
ve diizglin bir goriiniim kazandirir. Bu nedenle kullanilacak yumurtanin kalitesi, hamurun ve
dolayistyla iiriiniin kalitesi i¢in olduk¢a 6nemlidir.

1.1.4. Su

Bu hamurlarda ana malzemelerden biri de sudur. Suyun hamurdaki gdrevi protein ve
nisastanin sismesini saglamaktir. Proteinler su ¢ekerek hamura elastik bir yap1 kazandirir. Su
ve un karigimi hamurun 6ziinli olusturur. Hamurun o6zelligine gore mutlaka 6l¢iilii su
kullanilmalidir.

1.1.5. i¢ Malzemesi

Ozlestirilerek yapilan hamurlarla hazirlanan manti ve bérek icleri yapilan iiriiniin
ozelligine, yoresel ozelliklere ve istege gore farkliliklar gosterir.

> Mantida kullanilan i¢ malzemesi:

o Kiymali i¢: Manti yapiminda i¢ malzemesi olarak genellikle kiymali i¢
kullanilir. Kiymali i¢, rendelenmis kuru sogan, ¢ig kiyma, tuz, karabiber,
pul biber karigimi ile hazirlanir.

o Patatesli i¢: Haglanmis patateslerin piire haline getirilmesinden sonra ince
dogranmis soganla birlikte kavrulmasi ve tuz, baharat ilavesi ile
hazirlanir. Genellikle tepside pisirilerek hazirlanan mantilarda ig
malzemesi olarak kullanilir.

o Mercimekli I¢: Yesil mercimek haslanir ve siiziiliir. ince dogranmis
soganla birlikte sotelenir. Tuz, karabiber, kirmizibiber ve istege gore
cesitli baharatlar eklenerek hazirlanir.

> Boreklerde kullanilan i¢ malzemesi:

o Peynirli i¢: Boreklerde genellikle beyaz peynirli i¢ kullanilir.
Rendelenmis beyaz peynir igerisine ince kiyilmis maydanoz ve yumurta
aki ilavesi ile hazirlanir. Malzeme iyice karistirildiktan sonra borek ici
olarak kullanilir. Peynirli i¢ malzemesinde kullanilan yumurta aki borek
icerisindeki peynirin dagilmasini 6nler, ayn1 zamanda besin degerini
artirir.



. Kiymah i¢: Boreklerde i¢ malzemesi olarak kullanilacak kiymanin ¢ok
taze ve az yagli olmasi gerekir. Kiymali borek i¢inin hazirlanmasi igin
once kuru sogan ince dogranir ve bir tavaya konur. Kiyma ve ¢ok az su
ilavesi ile kiyma tamamen suyunu ¢ekinceye kadar kavrulur. Ocaktan
alindiktan sonra tuz ve istege gore baharatlar ilave edilir. Biraz
sogutulduktan sonra boreklerde kullanilir. Sicakken konursa boregin
katlanmasini 6nleyerek yapigmis bir gériiniim almasina sebep olur.

. Patatesli i¢c: Patatesler haglanip rendelenir ya da ezilerek pilire haline
getirilir. Ince dogranmis sogan bir tavaya konup sivi yag ile hafif
pembelestirildikten sonra patates ilave edilip kisa siire kavrulur. Tuz ve
istenilen baharatlar ilave edilerek biraz sogutulduktan sonra borek ic
malzemesi olarak kullanilir.

Hazirlanacak diriiniin ozelligine gore cok degisik ic malzemeleri kullanilabilir.
Ispanakli, mercimekli, kabakli, karigik sebzeli, tavuklu, kusbasi etli, salam sosis veya
sucuklu iclerde kullanilabilir.

1.2. Ozlestirilerek Hazirlanan Hamurlar1 Hazirlarken Dikkat
Edilecek Noktalar

>

YV

Kullanilacak un, %70- 80 randimanli iyi kaliteli unlardan secilmelidir. Bu tiir
un kullanma imkani olmadig1 zaman hamura 1-2 damla limon suyu veya bir
yemek kasigi sirke ilave edilerek proteinleri asit yardimiyla ¢oziinmesi ve
hamurun elastikiyet kazanmasi saglanabilir.

Un mutlaka elenerek kullanilmalidir. Aksi halde unda bulunan yabanci
maddeler hem hamurun 6zlesmesini engeller hem de agilmasi sirasinda yufkaya
zarar vererek {iriin kalitesini diigtirtir.

Tuz, elenmis unun etrafina homojen bir sekilde serpilmelidir.

Unun ortasi agilarak yavas yavas 1lik su ilavesi ile kenarlardan ortaya un alinip
su ile karistirilarak bulamag¢ haline getirildikten sonra tim unun su ile
karigtirilmasi saglanarak hamur yogrulmalidir.

Hamurda yumurta da kullanilacaksa unun ortasi acildiktan sonra yumurtalar
kiritlip 3—4 ¢orba kasigi 1lik su ile once yumurtalar iyice ezilip daha sonra su
ilavesiyle yogurma islemine baglanmalidir.

Ozlestirilerek hazirlanan hamurlar digerlerine gore daha sert yogrulur. Bu
nedenle kulak memesinden daha sert bir hamur yogrulmalidir.

Hamurun 06zlesmesi igin el tabani ile siirekli bastirilarak silindir haline
getirilmeli, uzunlamasina tekrar ¢evrilerek ayni islem tekrarlanmalidir. Hamur
iyice 6zlesene kadar bu islemlere devam edilmelidir.

Hamurun yeterince 6zlesip 6zlesmedigini anlamak i¢in silindir haline getirilen
hamurdan bigakla bir miktar kesilerek gozeneklerine bakilmalidir. Eger
gozenekler cok ise gdzenekler kayboluncaya kadar yogurma islemine devam
edilmelidir.



»  Ozlestirilerek yapilan hamurlarn mermer tezgah iizerinde yogrulmasi sertlik
acisindan olumlu sonu¢ verecektir. Ciinkii mermer soguk bir maddedir ve
hamurun yumusamasin 6nler, sert kalmasinda rolii vardir.

»  Yogurma isleminden sonra hamur, yapilacak iriiniin 6zelligine gore esit
bezelere ayrilarak en az 30 dakika nemli bez ortiilerek dinlendirilmelidir.
Boylece yufkalarin da daha kolay agilmasi saglanacaktir.

»  Ozlestirilerek hazirlanan hamurlarda &l¢ii olarak genellikle;

. 1 Kg. Un
o 50049. Su
. 20-25 g. Tuz kullanilir.

»  Hamur yumurtali hazirlanacaksa
. 200 g. un i¢in 1 yumurta kullanilir. Yumurta sayisina gore kullanilacak su

miktar1 ayarlanir. Yumurta sayisi arttik¢a su miktari azaltilir.

1.3. Ozlestirilerek Hazirlanan Hamurlarin Cesitleri ve Ozellikleri

Kiyilarak yapilan hamurlarin tersine, 6zlestirilerek hazirlanan hamurlar ¢ok yogrularak
kivama getirilen hamurlardir. Yagsiz veya yagl olarak hazirlanirlar.

1.3.1. Yagsiz Hamurlar

Bu hamurlar, basit ve yumurtali olarak hazirlanirlar. Basit hamur; un, su ve tuz
yogrularak sert bir hamur yapilir ve kesildiginde gézenek kalmayincaya kadar 6zlestirilir.
Yufka, gozleme vb. tiriinlerin hazirlanmasinda kullanilir.

Resim1.2: Yufka ve lavas ekmegi 6zlestirilerek yapilan basit hamurlarla hazirlanir.

Yumurtali hamurlar ise un, yumurta, tuz ve az su ile yogrularak O&zlestirilen
hamurlardir. Manti, eriste, su boregi vb. yapiminda kullanilir. Kulak memesinden oldukga
sert olmalidir.



Manti Hamuru: Oldukga sert yogrulan bir hamurdur. Hazirlanan iiriiniin su ile
pisirilme sirasinda dagilmamasi, seklini korumasi i¢in iyice Ozlestirilmesine
Ozen gostermek gerekir.

o Bir yogurma kabia veya mermer tezgah iizerine un elenir. Olgiilii unun
ortasi agilir. Etrafina esit dagilacak sekilde ol¢iilii tuz serpilir.

o Tarifteki kadar yumurta ortaya kirilir. 3—4 ¢orba kasig1 su ile yumurtalar
iyice ezilir. Ilik su azar azar eklenerek kenarlardan un alip bulamag haline
getirilir.

o Kalan un, sulu kisma azar azar alinarak yogrulup sert bir hamur yapilir.

o El tabani yardimiyla silindirler yapilarak hamur 6zlestirilir. Hamurdan bir
miktar kesilerek gozeneklerine bakilir. Gézenek kalmamissa Ozlesmis
demektir.

o Hamur tamamen 6zlestikten sonra bezelere ayrilip nemli bez altinda 30
dakika dinlendirilerek mant1 hamuru hazirlanmis olur.

Eriste Hamuru: Eriste hamuru da mant1 hamuru gibi sert yogrulmasi gereken
bir hamurdur.

o Bir yogurma kabina veya mermer tezgah {izerine un elenir. Olgiilii unun
ortast agilir. Etrafina homojen dagilacak sekilde 6l¢iilii tuz serpilir.

o Tarifte ki kadar yumurta yikanip, teker teker bir kaba kirillarak unun
ortasina ilave edilir. Su veya siit ilavesiyle sert bir hamur yapilir.

o El tabani yardimiyla silindirler yapilarak hamur 6zlestirilir. Hamurdan bir
miktar kesilerek gozeneklerine bakilir. Gozenek kalmamissa 6zlesmis
demektir.

o Hamur tamamen 6zlestikten sonra bezelere ayrilip nemli bez altinda 30

dakika dinlendirilerek eriste hamuru kullanima hazir hale getirilmis olur.

Su Boregi Hamuru: Ozlestirilerek hazirlanan, yumurtali bir hamurdur. Eriste
hamuru kadar sert olmamasi gerekir.

o Olgiilii yumurtalar yikandiktan sonra bir kaba teker teker kirilarak
yogurma kabina alinir. Olgiilii su veya siit ile 6l¢iilii tuz konup karistirilir.

. Elenmis 6l¢iilii un azar azar ilave edilerek sertge bir hamur yapilir.

o Hamur iyice ozlestirilir. Ozlesip 6zlesmedigi gdézeneklerine yani hava
kabarciklarina bakilarak kontrol edilir.

. Hamur tamamen 06zlestikten sonra esit parcalara ayrilip diizgiin bezeler

yapilir ve nemli bez altinda 15- 20 dakika dinlendirilerek kullanima hazir
hale getirilmis olur.



1.3.2. Yagh Hamurlar:

Yaprak hamuru, milfoy hamuru ve basit hamurun yag ile katmerlesmesi ile elde edilen
hamurlardir. Yagh hamurlar da denir. Un, tuz, su, yumurta ile hazirlanan hamurun yag ile
triintin ozeligine gore degisik sekillerde islem gormesi ile yapilir. Hamur, kulak memesi
yumusakliginda hazirlanir. Nemse boregi ve baklavasi, Sariyer boregi, puf boregi, talas
boregi vb. gibi borekler bu yontemle hazirlanir. Katmerli hamurlar 3 yontemle hazirlanir:

>

Birinci Yontem: Olgiilii un elenir, ortast acilip tarifteki kadar yumurta kirilr,
etrafina 6lgiilii tuz serpilir, 6l¢tilii su ve iriiniin regetesinde var ise yogurt, sivi
yag konup malzeme ortada karistirilarak bulamag¢ haline getirildikten sonra
kenarlardan un alip yogrularak kulak memesi yumusakliginda bir hamur yapilir.
Hamur iyice ozlestirildikten sonra 6 esit parcaya ayrilip bezeler hazirlanir.
Bezeler nemli bez altinda 15 dakika dinlendirilir. Olgiilii margarin eritilir, kisik
ateste suyu ucacak kadar kaynatilir. (Yanmamasina dikkat edilir.) Erimis
margarin igerisine 6l¢iilil siv1 yag konup karigtirilir. Yufkalarin her birinin altina
ve Ustiine un serpilerek agilabildigi kadar ince agilir. Yufkanin her tarafi
yaglanacak sekilde ve ince bir tabaka halinde fir¢a ile yag stirtiliir. Yufkanin bir
kenar1 ortaya kapatilip tekrar iist kisim yaglanir. Diger kenar1 da onun iizerine
kapatilir ve yaglanir. Dikdortgen sekline gelen yufkanin kisa kenarlarindan biri
ortaya gelecek sekilde kapatilip iizeri yaglanir. Diger kisa kenar da ayni sekilde
oncekinin tizerini kapatacak sekilde katlanip tizeri yaglanir. Karsilikli 2 kenar
Kitap gibi kapatilarak katlanir ve iist kisim tekrar yaglanir. En son kare haline
gelecek sekilde ortadan tekrar katlanir. En iist kisim yaglanmaz. Un serpilmig
bir tabak igerisine alinarak tizeri nemli bez ile kapatilip sogutucuda yaglari
donuncaya kadar dinlendirilir. Biitiin yufkalara ayni islem uygulanir. Istenilen
borekte kullanilir.

2. Yontem: Onceki yontemde oldugu gibi hamur yogrulup 6zlestirilir.15 dakika
dinlendirilen hamur 10 esit parcaya ayrilip bezeler yapilir. Her beze servis
tabagi biiyiikliigiinde agilir. Margarin eritilip sivi yag ilave edilerek karistirilir. 5
adet yufka her birinin arasina yag siiriilerek iist iiste diizgiince yerlestirilir. En
iistii yaglanmaz. Diger 5 yufka da aym sekilde hazirlanip iizeri kapatilarak
sogutucuda yaglari donuncaya kadar dinlendirilir.’2 c¢cm kalinlikta agilarak
istenilen sekil verilir.

Yaprak hamuru (turlu hamur): Yaprak hamuru O6zlestirilerek yapilan
hamurlarin yogrulup 6zlestirildikten sonra yag ilavesiyle birka¢ kez katlanip
acilarak hazirlanmis seklidir. Bu hamur a¢ilma seklinden dolayr diger
hamurlardan ayrilir. Ayrica bu hamurun fabrikada hazirlanmis piyasada satisa
sunulan sekline de milféy hamuru denir. Yaprak hamurunda kullanilan yagin
tereyagi ya da kaliteli ve sert margarin olmasi gerekir. Kullanilacak un %70-80
randimanli boreklik ve baklavalik un olmalidir.



Yaprak hamurunun hazirlanmasi: Kullanilan yag 6l¢iisii genelde 1 kg un i¢in
1 kg yagdir. Ancak yag miktar1 700 grama kadar diisiiriilebilir. Yagin donmusg
olmasi onemlidir. Doviilerek yumusatilir. Hamur basit hamur (yagsiz hamur)
olarak hazirlanir. Olgiilii un mermer tezgah iizerine elenir. Tuz, limon suyu ve
azar azar su ilavesiyle kulak memesi yumusakliginda bir hamur yapilir. Hamur
iyice Ozlestirilir. Kesilerek hava kabarciklarinin yok olup olmadigina bakilarak
ozlestigi kontrol edilir. Nemli bez ortiilerek 10 dakika kadar dinlendirilir. Kalip
halindeki margarin veya tere yaga merdane ile hafif¢e vurularak diizgiince yassi
hale getirilir. Hamura diizgiin sekil verildikten sonra {izeri bigak yardimi ile art1
isareti seklinde kesilir. Kesilen dort u¢ merdane yardimi ile agilarak, ortasi kalin
kenarlar1 daha ince arti seklinde acilir. Hazirlanan hamurun ortasina yag
yerlestirilip dort u¢ sikica iist iiste getirilir. Merdane yardimi ile hamurun her
tarafina ayn1 kuvvetle basilarak yag kaydirilmadan uzunca agilir. Kisa uglar
once katlanarak ortada bir araya getirilip tekrar bir daha katlanir. Bir tabak
igerisinde nemli bez altinda sogutucuya konularak 25 dakika dinlendirilir. Aym
islem 3 defa tekrar edilir, her tekrarda hamur ti¢ kez agilarak katlanir. Her turda
hamur mutlaka 25 dakika dinlendirilir. Kullanilacag1 yere gore acilir ve sekil
verilir. Firin onceden 200°C’de 1sttilir. Hazirlanan hamur firina konur, 5 dakika
sonra 170°C dereceye diisiiriiliir. Asagi yukar1 25 dakika kadar pisirilir. Hamuru
acarken fazla un kullanilmamali, fircayla fazla un alinmalidir. A¢mak icin
kullanilan unun da mutlaka elenmesi gerekir. Acarken ¢alisilan yerin temiz ve
piitiirsiiz olmasi gerekir. Katlarken parmaklarin bile hamura zarar vermesinden
sakinilmalidir. Hamuru katlarken c¢ok iyi katlamali, herhangi bir kirisikliga ve
bozukluga firsat verilmemelidir. Aksi halde hamur patlar ve yag disar1 ¢ikar,
iirlin basarili olmaz.

Resim1.3:Yaprak hamuru hazirlama asamalari



UYGULAMA FAALIYETI

Asagida verilen malzemeleri kullanarak kirmizibiberli eriste yapimz.

» 1lkgun
> 4 adet yumurta

» 1 corba kagigi tuz
>

2 kg. taze kirnizibiberin suyu

Islem Basamaklar

Oneriler

Kisisel hazirliklariniz1 yapiniz.

Is giysilerinizi giyinebilirsiniz.
Yapacaginiz isi planlayabilirsiniz
Kisisel hijyen kurallarina uyabilirsiniz.

Calisma ortaminizi hazirlayiniz.

Y|V V V

Calisma tezgahinin ve araglarinizin
hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun
olmasini saglayabilirsiniz.

Kullanilacak araglar1 hazirlayiniz.

YV V VY

Yogurma kab1 hazirlayabilirsiniz.
Bigak hazirlayabilirsiniz.

Mutfak robotu ya da rondo
hazirlayabilirsiniz.

Elek hazirlayabilirsiniz.

Tel siizgec ve siizmek i¢in tiilbent
hazirlayabilirsiniz.

Hamur bezi hazirlayabilirsiniz.

Geregleri hazirlayiniz.

Y|V

Y

Gereglerinizi Olciilere uygun
hazirlayabilirsiniz.

Orta biiyiikliikte yumurta tercih
edebilirsiniz.

Yumurtalar yikayabilir ve teker teker
ayr1 bir kaba kirarak kullanabilirsiniz.
Unu eleyebilirsiniz.

Biberleri yikayip ortadan keserek
¢ekirdeklerini ¢ikarmiz.

Temiz ve diizenli ¢alisiniz.

Biberleri rondodan ya da mutfak
robotundan gegirerek suyunu siiziiniiz.

Y| V |V V

Kirmizibiberlerin suyunu siizmek i¢in
tel siizgeg lizerine temiz bir tiilbendi
1slatarak yerlestirip bunun tizerinden
slizebilirsiniz.

Unu yogurma kabina aliniz, ortasini
acarak yumurtalar1 kirip tuz serperek
kirmizibiber suyu ilavesi ile hamuru
yogurunuz.

Hamurun istenilen 6lgiide 6zlesmesi igin
el tabaninizla kuvvetlice bastirarak
hamuru silindirler yaparak
yogurabilirsiniz.

Hamurdan bir parca keserek hava
kabarciklarinin yok olup olmadigini
kontrol edebilirsiniz.

Hamuru 4-5 esit bezeye ayirip nemli
bez altinda 30 dakika dinlendiriniz.

Dinlendirme siiresinin 30 dakika
olmasina 6zen gosteriniz. Bu sekilde
hamur daha iyi agilacak ve istenilen
kalitede olacaktir.
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» Her bezeyi 2-3mm kalinliginda agimz.

Biitiin hamurlar1 agarak temiz bir bez
iizerine yufkalar serebilirsiniz.
Yufkalar biraz kuruduktan sonra
kesebilirsiniz.

> Yufkalar eriste seklinde kesiniz.

.l‘

Hamuru 2-3 cm seritler halinde keserek
seritlerin arasina un serperek iist iiste
koyup 2-3 mm incelikte kesebilirsiniz.
Temiz bir bez {izerine sererek
kurutabilirsiniz.

» Calisma ortamini temizleyiniz.

Saglik ve temizlik kurallarina
uyabilirsiniz.

Zaman ve enerjiyi verimli
kullanabilirsiniz.
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KONTROL LiSTESI

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

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

Kisisel hazirliklarinizi yaptiniz mi?

Calisma ortaminizi hazirladiniz mi1?

Arag geregleri hazirladiniz m?

Mermer tezgah iizerine ya da yogurma kabina unu elediniz mi?

Diger malzemeleri ekleyerek hamuru yogurdunuz mu?

Hamuru iyice 6zlestirdiniz mi?

Nemli bez altinda 10 dakika dinlendirdiniz mi?

O I N |aMwINE

Kalip halindeki margarin/ tereyagi merdane ile hafifce
vurularak diizgiince yass1 hale getirdiniz mi?

9.  Hamur diizgiin sekil verildikten sonra lizeri bigak yardimi ile
art1 isareti seklinde kesilip dort u¢ merdane yardimu ile agilarak,
ortasi kalin kenarlar1 daha ince art1 seklinde agild1 mi1?

10. Actigimiz hamurun ortasina yagi koyarak kenarlarini yagin
iizerine bohca seklinde kapattiniz mi?

11. Kapatilan hamurun altina un serperek merdane ile uzun
dikdortgen seklinde agtiniz mi?

12. Acgma sirasinda yagin disar1 ¢ikmamasina dikkat ettiniz mi?

13. Dikdortgen agtiginiz hamurun uzunlamasina kenarlarini ortaya
gelecek sekilde kapatip daha sonra kitap gibi tekrar katladiniz
mi1?

14. Turlama iglemlerini yapip, 25 dakika dinlendirdiniz mi?

15. Hamuru istediginiz borek veya tatliy1 yapmak tizere hazirladiniz
mi1?

16. Calisma ortaminizi temizlediniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gozden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsanmiz Ogrenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz
“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme” ye geginiz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimleleri dikkatlice okuyarak bos birakilan yerlere dogru sozciigii
yaziniz.

1. Ozlestirilerek hazirlanan hamurlarda kullanilan un %.......- .......randimanli olmalidir.

2. Suyun hamurdaki gorevi ................ Ve . i, nin sismesini saglamaktir.

3. Unun su ile birlesmesi sonucu ....................... adr verilen esnek yapt meydana
gelir.

4, Avug arasinda sikildiginda yapisip kalan unlar nemli ve .................... unlardir.

5. Ozlestirilerek yapilan hamurlarda yag olarak .................... VEYA teeiiiiiiiiiinanns

katmerleme islemi icin kullanilir.

6. Ozlestirilerek hazirlanan hamurlar diger hamurlara gére daha ................ yogrulur.

7. Ozlestirilerek yapilan hamurlarin .................. ............ iizerinde yogrulmasi sertlik
agisindan olumlu sonug verecektir.

8.  Yogurma isleminden sonra hamur en az ......... dakika dinlendirilmelidir.

9. Ozlestirilerek yapilan hamurlarda ............. gr un i¢in 1 yumurta kullanilir.

10.  Yaprak hamurunun hazirlanmasinda kullanilan yag 6lgtisii genelde 1 kg un igin...........

................... Ancak yag miktari .............. grama kadar disiiriilebilir.

DEGERLENDIRME

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

AMAC

Uygun ortam ve kosullar saglandiginda Ozlestirilerek hazirlanan hamurlardan
teknigine uygun yagsiz hamurlarla iriinler hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRM
»  Eriste, manti, su boregi ve baklavanin Tirk mutfagindaki yeri ve Onemini
arastiriniz.
> Eriste, manti, su boregi ve baklavanin hazirlama yontemlerini ve gesitlerini
yazili ve gorsel kaynaklardan arastiriniz.
> Elde ettiginiz bilgileri arkadaslarinizla paylasiniz.

2.

YAGSIZ HAMUR UYGULAMALRI

Tiirk mutfaginin vazgegilmez hamur islerinin hazirlanmasinda kullanilan temel hamur
gesitlerinden birisi de 6zlestirilerek ve yagsiz olarak hazirlanan hamurlardir. Bu hamur gesidi
ile hazirlanan en 6nemli {irlinler eriste, manti, su boregi ve baklavalardir. Ayrica ister evde
yapilsin isterse piyasada hazir olarak satilan yufkadan yapilan gesitli borekler de bu
yontemle hazirlanir.

2.1. Yagsiz Hamurlarin Ozellikleri

vV VYV ¥V VYV V

Ozlestirilerek yagsiz hazirlanan hamurlar genellikle manti, eriste gibi
haslanarak pisirilen {iriinlerin hazirlanmasinda kullanilan hamurlardir,

Bu hamurlarin kulak memesinden daha sert¢ce yogrulmasi gereklidir.

Hamurun yogrulmasinda yumurta 6nemli bir gerectir. Ciinkii pisme esnasinda
dagilarak seklinin bozulmamasi gerekir.

Hamurun O6zlestirilmesi, avuglarin siskin tarafi ile iist iiste getirilerek iyice
yogrulmasiyla gergeklestirilir.

Hamurun o6zlesip 6zlesmedigini anlamak igin hamur kesilir, kesilen yerde
gozenekler yoksa hamur iyi 6zlesmis demektir.

Ozlesmis olan hamur nemli temiz bir hamur bezi altinda 10- 15 dakika
dinlendirildikten sonra istenilen yerde kullanilir.
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2.2. Eriste

> Kullamilacak Malzeme

1kgun

4 adet yumurta

2 su bardag siit veya su
1 ¢orba kagigi tuz

> Eristenin Hazirlanmasi

Birinci 6grenme faaliyetinde verilen eriste hamuru 6l¢iilere uygun olarak
hazirlanir.

Hamur 5 bezeye ayrilip nemli bez ortiilerek 30 dakika kadar dinlendirilir.

Dinlenen bezeler 2-3 mm. Kalinlikta agilip temiz bir ortii {izerinde ya da
100 derece 1sidaki firinda hafif kurutulur. (Kurutma islemi, kesme
sirasinda birbirine yapismadan kesilebilmesi ve kesilen parcalarin diizgiin
kalmasim saglayacak sekilde olmali, asir1 kurutulmamalidir.)

NOT:

Resim 2.1: Yufkanin agilmasi, kurutulmasi ve eristenin kesilmesi

Kurutulan yufkalar 2 parmak genisliginde seritlere kesilir.

Seritlerden 3—4 tanesi iist iiste konarak kibrit ¢opiinden biraz daha genis
kiigiik seritler kesilir.

Tiim yufkalara ayni islem uygulanir.

Kesilen eristeler temiz bir ortiiniin {izerinde havadar bir ortamda seklini
muhafaza edecek bicimde kurumaya birakilir.

Kurutma iglemi acil durumlarda firinda da yapilabilir. Ancak eristelerin
firinda fazla kizarmamasina dikkat edilmelidir.

Kesilip kurutulan eristeler pisirme zamanina kadar temiz bez torbalarda
ya da cam kavanozlarda muhafaza edilir.

Eristenin  pisirilme  yontemi i¢in tahil yemekleri modiiliinden
faydalanabilirsiniz.
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2.3. Manti

>

VV VYV ¥V VYVV VYV

Kullanilacak Malzeme

. Hamur malzemesi;
o 4 su bardag1 un
o 2 adet yumurta
o) 1 su bardagi su
o 2 cay kas181 tuz

. ¢ malzemesi

o 300 g kiyma

1 adet orta boy sogan
4-5 dal maydanoz

1,5 cay kasigi tuz

4 cay kasigi karabiber

O O O O

Mant1 hamurunun hazirlanmasi:

Birinci faaliyette verilen manti hamuru dlgiilere uygun olarak yogrulur.

Hamur iyice 6zlestirilir.

Hamur 5-6 parcaya ayrilip bezelenir ve nemli bez altinda 25-30 dakika
dinlendirilir.

Kiyma bir kaseye konarak rendelenmis sogan, ince kiyilmis maydanoz, tuz ve
karabiber eklenip karistirilir.( elle yogrulursa daha iyi karisacaktir.)

Yufkalar teker teker 2 mm. Kalinlikta agilir. Biitiin yufkalar ayni anda agilmaz.
Aksi halde katlama sirasinda bekleyen yufkalarin {izeri kuruyacaktir.

Acilan yufka en fazla 3x3 cm karelere Kkesilir.

Her karenin ortasina hazirlanan kiymali igten kiiciik bir par¢a konup iiggen
sekilde ya da dort ucu lstte birlesecek sekilde bohgca gibi kapatilir. Pigsme
strasinda iglerine su girerek kiymanin iyi pigsmesi i¢in katlama sirasinda uglarda
hafif bogluk birakilmalidir.

Resim 2.2: Mant1 yapim asamalari
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Katlanan mantilar hemen pisirilmeyecekse hafif unlanmis bir tepsiye
birbirine yapismayacak sekilde yerlestirilerek 100 derece firinda hafif
firmlanir. Ya da dondurucuda muhafaza edilir.

Katlandiktan sonra pisirilecek olan mantilar kurutulmadan kullanilir.

» Hazirlanan Mantilarin Pisirilmesi

>

Islem

Malzeme:

1 6l¢ii hazirlanmig manti

7-8 bardak et suyu veya su

¥ kg yogurt

3 dis sarimsak

2 corba kasig1 tereyag1 veya margarin
1 ¢ay kasig1 kirmizibiber

Uzeri i¢in nane, pul biber

Tuz

O O O O O O O O

Basamaklar:

1. Yontem

o Et suyu ya da su, tuz ilavesiyle bir tencerede kaynamaya birakilir.
Mantilarin suda birbirine yapismamasi ig¢in 1 ¢orba kasigi kadar
siv1 yag suya eklenir.

o Kaynayan suya mantilar yavasca ilave edilip karigtirilir.

o Orta 1s1da mantilar yumusayincaya kadar pisirilir.

o Diger tarafta sarimsakli yogurt hazirlanir.

o Tereyag bir tavada eritilip biraz kizdirilir ve kirmizibiber eklenip
ocaktan almir.

o Pigmis olan mantilar tabaga alinip sarimsakli yogurt ve iizerine
kirmizibiberli tereyagi ilavesiyle sicak olarak servis yapilir.

2. Yontem:

o Mantilar katlandiktan sonra yaglanmis tepsiye diizgiince dizilir ve
firinda altlar hafif kizartilir.

o Et suyu kaynatilmig olarak tepsideki mantinin iizerine dokiiliir.
(Uzerini 2 parmak gegecek kadar).

o Ocak iizerinde tepsi gevrilerek yumusayincaya kadar pisirilir.

o 1. Yontemde oldugu gibi servis yapilir.
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Resim 2.3: Manti servisi

2.4. Su Boregi

>

Kullanilacak malzeme:

o 7 adet yumurta

o 1 kahve fincani1 su veya siit

. 1 ¢orba kasig1 tuz

o Aldig1 kadar un (Kulak memesinden biraz daha sert bir hamur olacak

sekilde)

Yaglamak icin:

o 250 g. tereyagl veya margarin ( Yart yariya tereyagi ve margarin de
olabilir.)

¢ malzemesi:

o 1 kalip beyaz peynir. (500g. kadar)
o 1 demet maydanoz

. 1 yumurta

Islem Basamaklar:
o Birinci 6grenme faaliyetinde verilen malzemeler ve islem basamaklarina
gore su boregi hamuru hazirlanir.,

o Hamur 12 esit parcaya ayrilip iizeri nemli bez ile kapatilarak 15- 20
dakika dinlendirilir.

o Bezelerden biri en iiste konulmak {izere hava almayacak sekilde
kapatilarak bir kenara ayrilir.

o Genis bir tezgah ya da masa lizerine temiz beyaz ortii serilir.

o Genis bir tencereye (bakir tencere suyu hizli kaynatma agisindan

uygundur.) tstten 10 cm. kadar bosluk kalacak sekilde su konup bolca tuz
ilave edilerek kaynamaya birakilir.
o Yag eritilip hazirlanir.
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Peynir rendelenerek kiyillmis maydanoz ve 1 yumurta ile iyice karistirilip
hazirlanir. Yumurta borek kesilirken peynirin dagilmasini dnler, aym
zamanda besin degerini artirir.

Bezelerden biri alt1 iistii unlanarak 2 mm. Kalinlikta agilir.

Agilan yufka yaglanmig yuvarlak firin tepsisine kenarlardan tagacak
sekilde yayilir.

Diger yufkalar aym sekilde acilip hava akimi olmayan bir yerde ortii
lizerinde ¢ok hafif kurutulur.

Su kaynadiginda yufkalar teker teker kaynayan suya konup 1 dakika
kadar haglanir.

Haslanan yufkalar soguk su dolu bir kap igerisine almip soguk sudan
gegirilir.

Sudan alinir, hafif¢e kurulanarak.

Tepsideki ilk yufka 2—3 kasik erimis yag ile yaglanir.

Sudan ¢ikan yufkalar Dbiiziistiiriilerek tepsiye yerlestirilir. Her
yerlestirmeden sonra yufkalarin lizeri yaglanir.

3 yufkadan sonra peynirli i¢in yarisi esit olarak yufkanin tizerine serpilir.
Diger 3 yufkadan sonra yine peynirli i¢ konur.

Biitiin yufkalar tamamlandiktan sonra altta kenarlardan sarkan kisimlar
tepsinin lizerine kapatilir.

En st i¢in ayrilan beze agilarak boregin lizerine kapatilip kenarlari bigak
yardimyla alta yerlestirilir.

Uzerine yag siiriilip onceden 1sitilmis firnda pembelesinceye kadar
pisirilir. Pigirme islemi ocak tizerinde tepsi ¢evrilerek de yapilabilir.

Resim 2.4: Su boreginin ocak iizerinde pisirilmesi

Pistikten sonra lizerine temiz bir ortii kapatilarak dinlendirilir.
Dilimlenerek servise sunulur.
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Resim 2.5: Su boreginin dilimlenmesi ve servisi

2.5. Baklava

Baklava, Tiirk mutfaginin gelencksel hale gelmis en eski tatlilarindan biridir.
Gluneydogu Anadolu bolgesi, 6zellikle Gaziantep ile 6zdeslesmis olan baklavanin ¢ok g¢esitli
sekilleri hazirlanmaktadir. Baklava hamuru hazirlama teknigi tiim sekillerde aym1 olmakla
birlikte degisik lezzet ve goriinimde baklava c¢esitleri ile karsilasmak miimkiindiir.
Bunlardan bazilari; sobiyet, havu¢ dilimi, tirtil baklava, biilbiilyuvast vb. sekillerde
hazirlanan baklava gesitleridir. Ayn1 zamanda igine konan malzemeye gore de baklava
isimler almaktadir: Cevizli baklava, fistikli baklava gibi. Tiim baklava gesitlerinde kivamli
surup kullanilmaktadir. Ulkemizde baklavacilik ayr1 bir sektdr olmakla birlikte giiniimiizde
pastacilik sektoriiniin de bir pargasi haline gelmistir.

Resim 2.6: Havug dilimi Resim 2.7: Biilbiil yuvasi
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>

Resim 2.8: Sobiyet Resim 2.9: Tirtil baklava

Baklava Hazirlama

. Malzemeler

O O OO OO0 O OO0 O0OO0

6 su bardagi baklavalik un

2 yumurta

1 kahve fincani s1v1 yag

1 kahve fincan siit

2 kahve fincani 1lik su

250 g. tereyag1 ya da margarin

1 ¢ay kasig1 limon suyu

1 tutam tuz (bagparmakla isaret parmagi arasinda az miktar)
1 cay kas181 kabartma tozu

1,5 su bardag1 doviilmiis ceviz ici

Acma pay1 olarak; 1,5 su bardagi nisasta,

. Surubu i¢in;

o
O
O

5 su bardagi toz seker
4 su bardagi su
5 limon suyu

. Islem Basamaklar1

o

o

Un mermer tezgdh lizerine ya da yogurma kabina elenip ortasi

acilir,

Yumurta, yogurt, sivi yag, 1lik su, limonsuyu, kabartma tozu ve tuz
konarak kulak memesi yumusakliginda bir hamur yapilip iyice

Ozlestirilir.
Hamur silindir sekline getirilip 35 esit parcaya boliintir.

Her parcadan diizgiin bezeler yapilip tizerlerine ¢ok hafif nemli bez

ortiiltr.
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Resim 2.10: Baklava hamurunun bezelenmesi ve nisasta ile acilmasi

Bezelerden biri bol nigasta serpilmis tahta ya da mermer tezgih
iizerinde servis tabagi biiyiikligiinde agilir.

5 tane beze aym sekilde acilip aralarina nisasta serpilerek iist iiste
konur. En tsttekine nisasta serpilmez.

Bu sekilde diger tiim bezeler de agilarak 7 grup olusturulur.
Biiyiikce yuvarlak bir tepsi yaglanir

Hazirlanan 7 gruptan ilk grup tezgadh ya da tahta {izerine almir.
Nisasta serpilerek pisecegi tepsinin biiyiikligiinde agilir.

Acilan ilk grup tepsiye yerlestirilip lizerine cevizin 1/6 s1 serpilir.
Diger gruplar da ayn1 sekilde agilarak her araya ceviz serpilerek iist
iiste yerlestirilir.

Tepsideki baklava hamuru diizgiin baklava dilimlerine kesilir.
Tereyag eritilip kizdirilir ve kesilen baklavanin {izerine esit oranda
gezdirilir.

Orta 1s1l1 firinda pembe renkte pisirilir.

Resim 2.11: Baklavamin dilimlenerek pisirilmis sekli
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o 5 su bardag: seker ile 4 su bardag: su kaynatilip 2 limon suyu
ilavesiyle kivamli surup hazirlanir.

o Sogumus olan baklavanin {izerine sicak surup gezdirilir.

o Tepsinin {lizerine temiz bir kagit kapatilarak 4-5 saat dinlendirilir.

o Ilik ya da soguk olarak servise sunulur.

Resim 2.12: Baklava servisi
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UYGULAMA FAALIYETI

Asagida verilen malzemeleri kullanarak tirtil baklava hazirlayarak servisini yapiniz.

4 adet yumurta

6 su bardagi un

3 corba kasigi siv1 yag
3 Corba kasig1 yogurt
1 kahve fincani su

1 fiske tuz

1 su bardagi ceviz ici
1,5 su bardagi nisasta
200 g. tereyagi

urup i¢in;

5 su bardag seker

4 su bardag1 su

% limon suyu

VVVRVYYVYYVYVYVVYVYVY

Islem Basamaklar:

Oneriler

» Kisisel hazirliklarinizi yapiniz.

Is giysilerinizi giyinebilirsiniz.
Yapacaginiz isi planlayabilirsiniz
Kisisel hijyen kurallarina uyabilirsiniz.

» Caligma ortaminizi hazirlayiniz.

Y|V VYV

Saglik ve temizlik kurallarina
uyabilirsiniz.

» Gerekli araglar1 hazirlayiniz.

Yuvarlak bir tepsi hazirlayabilirsiniz.
Yogurma kabi1 hazirlayabilirsiniz.
Bicak hazirlayabilirsiniz.

Oklava ve merdane hazirlayabilirsiniz.
Cevizi ¢ekmek i¢in rondo
hazirlayabilirsiniz.

Yag tavasi ve kagik hazirlayabilirsiniz.

» Kullanilacak geregleri hazirlayiniz.

Y V|V VVVVY

Y

Olgiilere uygun calismaya 6zen
gosterebilirsiniz.

Bugday ya da musir nisastasi tercih
edebilirsiniz.

Margarin yerine tereyagi
kullanabilirsiniz.

» Baklava hamurunu yogurunuz.

Y VYV

Y

A\

Unu eleyerek kullanabilirsiniz.

Ilik su kullanmaya 6zen
gosterebilirsiniz.

Yumurtalar tek tek baska bir kaba
kirarak tazeligini kontrol edebilirsiniz.
Yumurta, yogurt, sivi yag, tuz ve suyu
unun ortasina ekleyebilirsiniz.
Hamuru yogurmaya baglarken 6nce su
ile yumurtalar1 bulamag haline
getirebilirsiniz. Boylece homojen bir
hamur elde edebilirsiniz.
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» Hamuru iyice 6zlestiriniz.

Ozlestigini anlamak i¢in hamuru keserek
kesitteki hava kabarciklarinin iyice
kayboldugunu kontrol edebilirsiniz.

» Hamuru 10 esit pargaya bolerek diizgiin
bezeler yapiniz.

Bezelerin esit olmasina dikkat
edebilirsiniz.

Hamurun tizerine hafif nemli bez
Ortebilirsiniz.

» Bezeleri teker teker ara sira nisasta
serperek oklava ile agabildiginiz kadar
ince aginiz.

Mermer tezgah tizerinde hamur daha
giizel ve diizgilin agilacaktir.

Hamuru 6nce merdane yardimu ile
biiytitebilirsiniz.

Ince ve uzun oklava kullanabilirsiniz.
Agma sirasinda hamurun delinmemesine
dikkat ediniz.

Yufkalarin fazla kurumamasina dikkat
ediniz. Kisa siireli bekletiniz. Aksi halde
sekillendirirken parcalanmalarina sebep
olabilirsiniz.

Actiginiz yufkayi temiz ortii serilmis bir
masa iizerine yayiniz.

[k dort yufkay: aymi sekilde acip
masaya yayarak ¢ok hafif kurumasini
saglayimiz.

> Ik agtigimiz yufkanin iizerine 2 kasik
kadar doviilmiis ceviz i¢i serperek genis
oklavaya bir ugtan baglayarak diizgiince

sariniz.

vl
Y

"0

Cok bol ya da ¢ok siki sarmamaya 6zen
gosteriniz

» Sardiginiz yuﬂ(yl ortaya dogn‘l hafif
biiziistiirerek oklavay1 yufkanin
ortasindan ¢ekiniz.

Dikkatli ve 6zenli olunuz

» Hazirladiginiz tirtili 3-4 parmak
genisliginde dilimlere keserek yaglanmig
tepsiye terlestiriniz

Diizgiin sekil vermeye 6zen gosteriniz

» Diger yufkalar1 da aynmi sekilde
hazirlayarak tamamlayiniz.

Tepsiye yan yana birlestirerek
yerlestiriniz.
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Tereyagin eritip kizdirmiz.

Yag1 yakmamaya dikkat edebilirsiniz.

Baklavanin tizerine kizgin yagi esit
oranda gezdiriniz.

Kasikla yavag yavas yag
gezdirebilirsiniz.

Firin1 orta derecede birkag dakika
onceden 1sitiniz.

Firin 1s1 ayarina dikkat ediniz.

Baklavayi firma koyarak
pembelesinceye kadar pisiriniz.
™

Ara sira firin1 agarak pismisligini kontrol
edebilirsiniz

Kivamli surubu hazirlayiniz.

Sekerle suyu bir tencerede karistirip
ocaga koyabilirsiniz.

Kaynadiktan sonra 15 dakika daha
kaynatip limon suyunu ilave
edebilirsiniz.

5 dakika da limon suyu ile kaynatarak
ocaktan alabilirsiniz.

Kaynama sirasinda surubu
karistirmayiniz. Aksi halde
sekerlenebilir.

Sogumus olan baklavanin iizerine sicak
serbeti gezdirerek dokiiniiz.

Her tarafina esit oranda surup
dokiilmesine 6zen gosterebilirsiniz.

Tepsinin iizerine temiz bir kagit
kapatarak dinlenmeye birakiniz.

Ara sira kenarlardan kagikla surup alarak
iizerlerine gezdirebilirsiniz.

Surubu tamamen ¢ekmesini
saglayabilirsiniz.

Ilik veya soguk olarak tath tabagina alip
servisini yapiniz.

Kaymak esliginde servise sunabilirsiniz.
Uzerlerine toz yesil fistik serperek
siisleyebilirsiniz.

26




» Caligma ortamini temizleyiniz.

» Sanitasyon kurallarina uyunuz.

UYGULAMALI TEST

Asagidaki gerecleri kullanarak patatesli tepsi mantisi hazirlayarak servisini yapiniz.

VVVVVVYY

4 su bardag1 un,

2 yumurta,

1 su bardagi su

2 ¢ay kasigi tuz,

6-7 bardak et suyu,
3-4 adet patates,

1 sogan

1 kahve fincani siv1 yag
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KONTROL LiSTESI

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

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

Kisisel hazirliklariniz1 yaptiniz mm?

Calisma ortamini sanitasyon kurallarina uygun hazirladiniz m?

Araglarinizi uygun hazirladiniz m?

Gereglerinizi uygun oOlgiilerde hazirladiniz mi?

Unu eleyerek yogurma kabina aldiniz m1?

SZA L I e A

Unun ortasini agip yumurta, tuz ve suyu ilave ederek sert bir hamur
yogurdunuz mu?

~

Hamuru iyice 6zlestirdiniz mi?

Hamurun 6zlesip 6zlesmedigini, keserek gdzeneklerine bakip
kontrol ettiniz mi?

9. Hamuru 5 esit pargaya boliip bezeler yaptiniz mi1?

10. Nemli bez orterek 30 dakika dinlendirdiniz mi?

11. Patatesleri yikayip soyarak hasladiniz mi1?

12. Patatesleri sicakken catalla ezerek piire haline getirdiniz mi?

13. Sogam ince dogradiniz m?

14. Sogani siv1 yagda hafif pembelestirdiniz mi?

15. Patatesi ilave ederek kavurdunuz mu?

16. Ocaktan alip tuz ve karabiber eklediniz mi?

17. Bezelerden birinin altini {istiinii unlayarak 2—3 mm. kalinliginda
agtiniz mi1?

18. Acgtiginmiz yufkay1 3x3 cm.lik karelere kestiniz mi?

19. Karelerin ortasina patatesli i¢ koyup ug¢ kisimlari iistte birlestirerek
manti sekli verdiniz mi?

20. Tepsiyi yagladiniz mi?

21. Mantilar yaglanmis tepsiye yan yana dizdiniz mi?

22. Biitiin yufkalar1 ayni sekilde acip sekillendirerek tepsiye
yerlestirdiniz mi?
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23. Ocak tizerinde altin1 pembelestirdiniz mi?

24. Et suyunu kaynatarak mantilarin tizerini ortecek kadar tepsiye ilave
ettiniz mi?

25. Uzerine aliiminyum folyo kapatarak mantilar yumusayincaya kadar
pisirdiniz mi?

26. Sarimsakli yogurt ve kirmizibiberli tereyagi hazirladiniz mi?

27. Servis tabagina alip sarimsakli yogurt ve kirmizibiberli tereyagi
ilavesiyle sicak olarak servise hazirladiniz mi?

28. Calisma ortamini sanitasyon kurallarina uygun temizlediniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gbézden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 0grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz
“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme”ye geciniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimlelerde bos birakilan yerlere dogru sozciikleri yaziniz.

1. Eriste hamurunun............. dakika dinlendirilmesi gerekir.

2. Eriste kesilecek yufkalar temiz ortii lizerinde ya da................... da kisa bir siire
kurutulur.

3. Eriste yufkalart ........... mm. kalinlikta agilmis olmalidir.

4. Manti hazirlamada genellikle ................. i¢ kullanilir.

5. Manti pisirmede................ V€ tetiiiiaieeine olmak {izere 2 yontem uygulanabilir.

6. Tepside manti pisirmede .............. suyu kullanilmalidir.

7. Mant servisinde lezzet verici olarak .......... VE.uiiieens cereneeanees ilave edilir.

8. Su boregi hamuru kulak memesinden daha................... olmalidir.

9. Su boreginin en iistii i¢in ayrilan beze ................ almayacak sekilde kapatilarak
bekletilmelidir.

10.  Yumurta borek kesilirken peynirin ......... oOnler, ayni zamanda.......... ..........
artirir.

11.  Suboregi yufkalari....... ....... kadar haslanir.

12.  Suboregi ......... lizerindeyada............ da pisirilebilir.

13. Baklavaiilkemizde ................. ili ile 6zdeslesmistir.

14.  I¢ malzemesi ¢esidine gore baklavalar................... VE.iiiieiiianannn olarak isimler
almaktadir.

15. Baklava yapiminda .................... surup kullanilir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirrniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-3

AMAC

Uygun ortam ve kosullar saglandiginda 6zlestirilerek hazirlanan hamurlardan
teknigine uygun yagli hamurlarla iiriinler hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA
> Tiirk mutfagina 6zgii borek cesitlerini arastiriniz.
»  Gorsel ve basili kaynaklardan borek yapim yontemlerini ve hazirlama ilkelerini
arastiriniz.
»  Boreklerin Tiirk mutfaginda ve beslenmedeki yeri ve 6nemini gorsel ve yazili

kaynaklardan arastirarak arkadaglarinizla paylasiniz.

3. YAGLI HAMUR UYGULAMALARI

Borekler, genellikle ozlestirilerek ve yagla gesitli katmerleme islemlerine tabi
tutularak hazirlanir. Ayrica gesitli tatlilarin yapiminda da bu hamur ¢esidinden yararlanilir.
Puf boregi, talas boregi, Sariyer boregi, volovon, piyasada hazir olarak satilan milfoy
hamuru ile hazirlanan borekler ve tatlilar, nemse boregi ve tatlis1 da bu hamurlarla hazirlanir.

3.1. Yagh Hamurlarin Ozellikleri

>

YV VvV VY V V¥V

Ozlestirilerek hazirlanan yagli hamurlar yagsiz hamurlar kadar sert olmazlar.
Ciinkii sert hamurda un miktar1 fazla olacagindan yagi ¢ekme orani da fazla
olacaktir. Dolayisiyla hamurun kalitesi diisecektir.

Hamurun o6zlestirilmesi, yagsiz hamurlarin hazirlanmasinda oldugu gibi
avuglann sigkin tarafi ile Gist liste getirilerek iyice yogrulmasiyla gerceklestirilir.
Hamurun o6zlesip 6zlesmedigini anlamak i¢in hamur kesilir, kesilen yerde
gozenekler yoksa hamur iyi 6zlesmis demektir.

Ozlesmis olan hamur nemli temiz bir hamur bezi altinda 15-20 dakika
dinlendirilir.

Iyi yaglanmis bir hamurda yag tamamen hamur icerisinde homojen dagilmis
durumdadir. A¢ma sirasinda da yag hamur disina tagsmaz.

Ozlestirilerek hazirlanmis yagli hamurlarla hazirlanan iiriinlerin pisme sirasinda
biitiin katlar1 agilmig durumdadir.
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3.2.Puf Boregi

Puf boregi katmerli hamur ile hazirlanan bir borek ¢esididir.
> Kullanilacak malzeme:

4 Su bardagi un

1 yumurta

2 ¢orba kasig1 yogurt

2 corba kasi81 tereyagi ya da margarin
Y2 su bardagi 1lik su

1,5 cay kasig1 tuz

>  I¢ malzemesi:

250 gr. (Yarim kalip kadar) beyaz peynir
% demet maydanoz
1 yumurta aki (sarist hamurun igine konabilir.)

> Kizartmak i¢in:

2 su bardag1 kadar aygigegi yagi

>  Islem Basamaklar:

Bir yogurma kab1 ya da tezgah iizerine un elenir.

Unun ortasi agilarak yumurta, yogurt, tuz ve ilik su konup hamur
yogrulur.

Hamur iyice 6zlestirilip 15 esit pargaya boliinerek diizgiin bezeler yapilir.
Bezeler nemli bez altinda 15-20 dakika kadar dinlendirilir.

Yag eritilip, krem gibi beyazlayincaya kadar ¢irpilir.

Bezeler 15-20 cm ¢apinda agilir.

Aralarina yag siiriilerek 5 beze {iist iiste konur. Bu sekilde 3 adet besli
grup yapilir. En st kisimlar1 yaglanmaz.

Besli gruplardan her biri 2-3 mm. kalinlikta ve olabildigince dikdortgen
olacak sekilde agilir.

Peynirli i¢ hazirlanir.

Yufkanin bir kenarindan kiimeler halinde i¢ konup kapatilarak yarim
daire seklinde kesilir. (Kesme islemi igin su bardagi, kurabiye kalib1 vb.
kullanilabilir.)

Kesilmeden sonra ortaya ¢ikan kii¢iik hamur pargalari yogrulmadan {ist
iiste konularak iizerine basilmal1 ve tekrar kullanilmalidir.

Resim 3.1: Puf boreginin sekillendirilmesi
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. Yag derin bir tavada kizdirilir.
Borekler kizgin yaga konup sallanarak alti istii kizartilir.

. Kizaran borekler, fazla yagi ¢gekmesi igin temiz kagit yayilmig bir tepsiye
cikarilir.

. Servis tabagina alinarak sicakken servis yapulir.

Resim 3.2: Puf boregi

3.3. Talas Boregi

> Kullanilacak malzeme:

. Hamuru icin:
o 500 g. un
o 500 g. margarin
o 1 ¢orba kasig1 limon suyu
o Y2 corba kasig1 tuz
o Su

. ¢ Malzemesi:

5 kg. koyun ya da dana kugbasi eti
1 orta boy kuru sogan

1 corba kagig salca

1 ¢orba kas1g1 margarin

2 ¢ay kasig1 tuz

1 cay kasig1 karabiber

O O O O O O

. Uzeri i¢in:
o 1 yumurta saris1

> islem Basamaklari:

o Birinci Ogrenme faaliyetinde verilen yaprak hamuru, 6lgiilere uygun
olarak hazirlanir.
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Resim 3.3: Yaprak hamurunun son sekli

Et, kiiclik dogranip yikanir ve suyu stizdiiriiliir.

Bir tencereye et konup suyunu ¢ekinceye kadar kavrulur.

Sogan ince dogranip yag ile birlikte ete ilave edilir.

Soganlar yumusadiginda salga ilave edilip biraz kavrulur.

2 su bardagt kadar sicak su eklenip kapak kapatilarak etler
yumusayincaya kadar pisirilir.

Ocaktan alinip sogumaya birakilir. Bir miktar sogudugunda varsa suyu
stiziiliir.

Daha once hazirlanmig olan yaprak hamuru 3 mm. Kalinlikta acilip 10
cm lik karelere kesilir.

Kare hamurlarin ortasina sogutulmus et konup bohga seklinde kapatilir.
Kat yerleri alta gelecek sekilde firin tepsisine yerlestirilerek iizerlerine
yumurta sarist siiriiliir.

Onceden 1s1tilmus orta 1s1daki firinda alt1 iistii pembe renkte pisirilir.
Sicak olarak servise sunulur.

Resim 3.4: Talas boregi
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3.4. Cevizli Carsaf Boregi

Kullanilacak malzeme:

>

Hamuru icin:

o 4 su bardagi un

o 2 su bardagi 1lik su

o Yarim fincan sivi yag
o 2 ¢ay kasig1 tuz
Yaglamak icin:

o 50 g. margarin ya da tereyagi
o 1 ¢ay bardagi sivi yag

¢ malzemesi:
o 1,5 su bardag: ¢ekilmis ceviz ici

Uzeri igin:
o 1 yumurta saris1
o 2 gorba kas181 s1v1 yag

Islem Basamaklar:

Un, elenerek ortasi agilir. Su, yag ve tuz ile yogrularak hamur iyice
Ozlestirilir.

Ozlestirilen hamur 3 pargaya ayrilip diizgiin bezeler yapulir.

Uzerine nemli bez kapatilarak 15-20 dakika kadar dinlendirilir.

Tereyag1 ya da margarin eritilip siv1 yag ile karistirilir.

Her beze servis tabagi bityiikligiinde agilir.

Acilan yufkanin iistl tereyagi siviyag karisimi ile bolca yaglanir ve 5
dakika beklenir.

Temiz bir Ortii ya da masa iizerine alinarak ortadan kenarlara dogru elle
cekilerek acilabildigi kadar ince agilir.

Resim 3.5: Carsaf boreginin agilmasi
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. Yufkanin ortasina ceviz i¢inin 1/3 ii serpilir.
Yufka tizerinde agilan bez kullanilarak bir kenardan baglayarak rulo
sarilir.

. Az yaglanmis yuvarlak bir tepsinin ortasindan baglayarak dairesel sekilde
yerlestirilir.
Diger bezeler de ayni sekilde agilip sekillendirilerek tepsiye yerlestirilir.

. Uzerine yumurta sarisi ve sivi yag karisimu siiriilerek 6nceden 1sitilmis
orta 1sidaki firinda alt1 {istii pembelesinceye kadar pisirilir.

. Firindan aldiktan sonra {izerine temiz bir 6rtii kapatilarak 5 dakika kadar
dinlendirilir.

. Uggen sekilde dilimlere kesilip sicak olarak servise sunulur.

Resim 3.6: Carsaf boreginin servisi

Yukarida hazirlanan hamurlar istenilen i¢ malzemesi ile hazirlanarak istenilen sekiller
verilebilir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Asagida verilen gereclerle teknigine uygun Sariyer boregi hazirlayarak servisini
yapiniz.
> Hamuru icin
o 5 su bardagi un
3 corba kagig1 yogurt
2 cay kasi81 tuz
1 ¢orba kasig1 sirke
3 ¢orba kasig1 sivi yag
2 yumurta (bir yumurtanin sarisi iizerine)
o Yogurmak i¢in yeteri kadar 1lik su
> Yaglamak icin
o 250 g. margarin ya da tereyagi
o 3 yemek kasig1 sivi yag
> ¢ malzemesi
o 250 g. Peynir
o Y, demet maydanoz.

O O O O O

islem Basamaklar Oneriler
> Is giysilerinizi giyinebilirsiniz.
» Kisisel hazirliklarinizi yapiniz. » Yapacagniz isi planlayabilirsiniz
» Kigisel hijyen kurallarina uyabilirsiniz.
» Saglik ve temizlik kurallarma

> . e
Calisma ortaminizi hazirlaymiz uyabilirsiniz.

Y

Yogurma islemi igin yogurma kab1 ya da
tezgahtan faydalanabilirsiniz.

Yagi eriterek beyazlata bileceginiz bir
tava hazirlayabilirsiniz.

Yemek kasig1 , su bardagi vb. 6lcii
kaplar1 hazirlayabilirsiniz..

Hamur bezi hazirlayabilirsiniz.

Orta biiyiikliikte firm tepsisi
hazirlayabilirsiniz.

Oklava ve merdane hazirlayabilirsiniz.

Y

Y

» Kullanacaginiz araglar1 hazirlaymiz.

Y VY

» Kullanacaginiz gerecleri hazirlayiniz. Olgerek gereclerinizi hazirlayabilirsiniz.

Peyniri rendeleyebilirsiniz.
Maydanozu ince kiyarak peynirle
karigtirabilirsiniz.

VYV V|V |V

> I¢ malzemesini hazirlayiniz.

Y

Yumurtalardan bir tanesinin aki ve
sarisin1 ayirabilirsiniz.

Diger yumurtayi tiim ve akla beraber
hamura katmak i¢in bir kaba
koyabilirsiniz.

Y

» Hamuru yogurarak dzlestiriniz.
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Unun ortasini havuz seklinde agarak
yumurta, siviyag, yogurt, tuz ve sirke
koyup ortadan kenarlara dogru suyu
yavas yavas ilave ederek
yogurabilirsiniz.

Ozlestigini anlamak i¢in hamuru bigakla
keserek kabarcik olup olmadigini
kontrol edebilirsiniz

Hamuru 20-25 parcaya boliip diizgiin
bezeler yaparak nemli bez altinda 20
dakika kadar dinlendiriniz.

Hamuru dinlendirmeden kullanmayimiz.
Aksi halde acarken zorlanirsiniz ve
diizglin acamazsiniz.

Yagi (margarin ya da tereyagi) eriterek
beyazlatiniz.

Yagin yanmamasina dikkat edebilirsiniz.
Yag soguyup krem haline gelene kadar
karistirabilirsiniz.

S1v1 yag1 krem haline gelen margarine
ekleyerek iyice karismasini
saglayabilirsiniz.

Her bezeyi 10 cm ¢apinda acarak krem
seklindeki yagdan her araya siirerek
bohca gibi katlayimiz.

Yag siirdiigiiniiz ylizeyin her tarafini
kapatacak sekilde ince bir tabaka halinde
siirebilirsiniz

Hazirlanan hamurlar1 nemli bez altinda

ve buzdolabinda 30 dakika dinlendiriniz.

Yag tamamen donuncaya kadar
dinlendirebilirsiniz.

Dinlenen boh¢a hamurlar1 sivi yag
stirerek once merdane ile daha sonra el
ile incelterek aginiz.

Ik boh¢aladiginiz hamurdan baslayarak
agabilirsiniz.

Acgma igleminde yufkalarin
delinmemesine dikkat edebilirsiniz.

Yaglanan yufkanin ortasina peynirli i¢
koyup karsilikli iki kenar1 peynirin
tizerine kapatarak sekil veriniz.

Boregi katlarken uglardan tutup atarak
icine hava almasini saglayarak
katlayabilirsiniz.

3 parmak genisliginde gevsek
sarabilirsiniz.

Sekil verdiginiz borekleri tepsiye
yerlestiriniz.

Tepsiye kabarma payini dikkate alarak
aralikli olarak yerlestirmeye 6zen
gosterebilirsiniz.

Uzerlerine yumurta sarist siirlip pisiriniz.

F1irim1 6nceden 1sitabilirsiniz.
Orta derecedeki firinda alti tistii
pembelesinceye kadar pisirebilirsiniz.
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» Dinlendirme sirasinda iizerine temiz bir
kagit kapatabilirsiniz.

» Sicak olarak servis yapabilirsiniz.

» Dinlenme sirasinda bez Ortiiliirse borek
gevrekligini kaybeder buda istenen bir
sonug degildir.

» Boregi servis yapiniz.

» Hijyen ve sanitasyon kurallarina

» Calisma ortamini temizleyiniz. o
Galis Y uyabilirsiniz.

39




OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimleleri dikkatlice okuyarak bos birakilan yerlere dogru sozciigii
yaziniz.
1. Ozlestirilerek hazirlanan yagli hamurlar 6zlestirildikten sonra .............. ile c¢esitli
islemlere tabi tutularak hazirlanir
....................... piyasada hazir olarak satilan yagli hamurdur.
Pufboéregi ............. hamur ile hazirlanan bir borek ¢esididir.
Pufboregi .........cocvnnnn pisirilen bir borek cesididir.
Talas boreginde i¢ malzemesi olarak .................. ....... kullanilir.

Tiim borekler dnceden ......................... firinda pisirilmelidir.

N~ o os W

Borekler ..............o..on.. olarak servis yapilmalidir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarinizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETi-4

AMAC

Uygun ortam ve kosullar saglandiginda 6zlestirilerek hazirlanan hamurlardan
teknigine uygun hazir regeteleri uygulayabileceksiniz.

ARASTIRMA

>

>

Ozlestirilerek hazirlanan hamur teknigi ile yapilan iiriinleri ¢cevrenizden, gorsel
ve yazili basilmis kaynaklardan arastiriniz.

Uygulamasini yapiniz.

4. HAZIR RECETELERIN BULUNDUGU

KAYNAKLAR

Verilen recetenin uygulanmasinda hamurun 6zelligini degistirecek farkli denemeler
yapmak, degisik tatlarin ortaya konmasi ve yeni receteler gelistirmek acisindan onemlidir.
Regeteler tizerinde yapilan degisikliklerde, degisiklik yapilan yiyecegin ya da yOntemin tat
ve lezzet agisindan birbirini tamamlamasi ¢ok 6nemlidir. Bu nedenle her besinin pisirilme
yontem ve ilkeleri hakkinda 6n bilgiye sahip olmak gerekmektedir. Ozlestirilerek yapilan
hamur teknigi ile yapilan regetelere degisik kaynaklardan ulasmak miimkiindiir.

4.1. Kitaplar

Ozlestirilerek yapilan hamurlarla hazirlanan gesitli recetelerin hazirlanislar cok gesitli
kitaplarda sunulmustur. Kitaplardaki receteler uygulanmaya baslanmadan &nce baz
konularm bilinmesi gerekir.

YV VYV VYV VYV VY

Ozlestirilerek hazirlanan hamurlar konusunda 6n bilgiye sahip olmak.
Ozlestirilerek yapilan hamurlarla hangi iiriinlerin hazirlanabilecegini énceden
bilmek.

Uygulamada 6nemi olan noktalari bilmek.

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

Gram olgiilerinde verilen regete malzemelerini mutlaka mutfak terazisi ile
Olcerek hazirlamak.

Verilen recetede kullanilan malzemeleri eksiksiz hazirlamak.

Kitapta verilen malzeme diginda daha Once denenmemis malzeme
kullanmamak.

Islem basamaklarmi dikkatlice okumadan hazirlama asamasma ge¢memek,
hazirlanacak tiriiniin kalitesi agisindan ¢ok 6nemlidir.
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4.2. Dergiler - Brosiirler

Cok cesitli dergi ve brosiirlerde digerlerinde oldugu gibi 6zlestirilerek hazirlanan
hamurlarla yapilan trtnler ile ilgili de renkli resimli regeteler bulunmaktadir. Cesitli
boreklerin, mant1 tariflerinin ve baklava tariflerinin bulundugu baz1 brosiirler de
hazirlanarak, igeriklerinde malzeme ve islem basamaklar1 agiklanmaktadir. Dergi ve
brogiirlerdeki hazir regeteler de kitaplarda oldugu gibi denenmis ve kalitesinden emin
olunmus recgetelerdir. Borek, baklava, manti cesitlerinin ve servis seklinin agiklandigi bu
recetelerin uygulanmasinda da kitaplarda verilen regeteleri uygulamada dikkat edilmesi
gereken noktalar1 dikkate almak gerekir.

4.3. Internet

Ozlestirilerek yapilan hamurlarla hazirlanan bérek hamurlari, borek cesitleri, eriste,
mant1 hamuru hazirlanmasi ve gesitleri konusunda hazirlanan regeteler internet ortaminda
bircok sitede yer almaktadir. Bu recetelerde verilen malzeme ve islem basamaklari, receteyi
hazirlayan kisinin kendisinin gelistirdigi ya da herhangi bir kitaptan alinmis ve 6zlestirilerek
yapilan hamurlarla hazirlanan {iriiniin 6zelligini koruyacak sekilde degisiklikler yapilmisg
tarifelerdir. Internetten borek, baklava, manti, eriste regeteleri uygulanacagi zaman, diger
kaynaklarda oldugu gibi verilen ara¢ gere¢ ve islem basamaklar1 dikkatlice okunup not
alindiktan sonra uygulamaya gegilmelidir.

Internette recetesi bulunan borek cesitlerinin resimleri gorsel bilgilerden bakilarak
servis tabagina yerlestirme ve siisleme sekli dikkatlice incelenmeli ve tamamen anlasildiktan
sonra hazirlanmalidir.

4.4. Televizyon

Birgok televizyon programinda borek, baklava, manti, eriste vb. Ozlestirilerek
hazirlanan hamurlarla yapilan ¢ok cesitli iirlinlerin receteleri ve yapiliglart gorsel olarak
sunulmaktadir. Bu programlar dikkatlice izlendigi takdirde farkli boreklerin ve diger
iiriinlerin yapilis1 6grenilebilmektedir.

Televizyonda pasta ve keklerin yapilisi izlenirken mutlaka bir not kagidi ve kalem
hazir bulundurulmali, ara¢ gereg listesi ve islem basamaklari eksiksiz olarak not alinmalidir.
Ayrica servis yontemlerinin de herhangi bir 6zelligi varsa dikkatle izlenmeli ve not
almmalidir.

4.5. Kaynak Kisiler

Ozlestirilerek yapilan hamurlarla hazirlanan ¢ok cesitli boreklerin, baklava
cesitlerinin, mant1 g¢esitlerinin, pisirme yontemleri ve servis yontemleri konusunda kendi
tecriibelerini kullanarak farkli teknikler gelistirmis ve bunlari uygulayarak tecriibe kazanmis
kisilerle goriismek bu konuda yeni iiriinlerin 6grenilip uygulanmasini saglayacaktir.
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Kaynak kisilerle goriismede zaman planlamasi olduk¢a Onemlidir. Kaynak kiginin
kendisi i¢in uygun zaman seg¢imi verilecek regetedeki malzeme ve islem basamaklarinin daha
diizenli ve dogru 6grenilmesine yardimei olacaktir. Uygun zamanda alinmayan regetelerde
istenmeyen eksiklikler olabilecegi gibi goriisme yapilacak kisiye olan saygi agisindan da ¢ok
onemlidir.

Gorlismeye baglamadan Once not almak iizere defter veya not kdagidi ile bir kalem
mutlaka bulundurulmalidir. Kaynak kisi tarafindan anlatilan bilgiler dikkatle dinlenmeli,
anlasilmayan konu varsa zamaninda tekrarlanarak eksiksiz 6grenilmelidir. Goriisme yapilan
kisinin zaman1 uygunsa, Ozlestirilerek yapilan hamurlarla hazirlanan ¢esitli boreklerin,
Ozellikle baklava gesitlerinin hazirlanig, pisirme ve servis ozelliklerinin uygulamali olarak
Ogrenilmesi, daha kalic1 olmasini saglayacaktir.

4.6. Digerleri

Ozlestirilerek yapilan hamurlarla hazirlanan borek, baklava, eriste, mant1 cesitlerinin
malzeme ve islem basamaklarimin bulundugu hazir regetelere bunlarin disinda su
kaynaklardan ulasilabilmektedir.

> Pastane, borek evleri ve baklavacilardan,

> Cesitli kurum mutfaklarinin pastane iiriinleri hazirlama bdliimlerinden,

> Firin, mikser, sogutucu, derin dondurucu, tencere gibi ¢esitli mutfak araclar
kullanim kilavuzlarindan,

>

Unlu mamulleri hazirlama ve pisirmede, kullanilan bazi gereglerin paketleri
tizerinde verilen tarifelerden ulasilabilir.

Uygulamalarda hangi kaynak kullanilirsa kullanilsin c¢alisma ortami her islemin
sonunda temizlenmeli uygulamanin sonuna birakilmamalidir. Boylelikle zaman ve enerji
verimli kullanilmis olur. Ayrica uygulamanin teknigine bagh kalinarak uygulayicinin
yaratici giiclinil gelistirebilecegi yeni regeteler ortaya konulabilir
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UYGULAMA FAALIYETI

Yorenizde uygulanan 6zlestirilerek hazirlanan hamur teknigi ile bir iiriin hazirlayiniz.

Islem Basamaklar:

Oneriler

Yasadiginiz bolgede 6zlestirilerek
hazirlanan hamurlardan yapilan iiriinleri
arastiriniz.

Biiyiiklerinizden bilgi alabilirsiniz.
[linizin yemek kiiltiiriinii anlatan kitap
dergi vb. yayinlarindan
faydalanabilirsiniz.

Internet sitelerinden bdlgenizin yemek
kiiltiirii ile ilgili yaymlarindan
faydalanabilirsiniz.

Arastirma sonucunda elde ettiginiz
regetelerden birisini seginiz.

Ozlestirilerek hazirlanan hamur
teknigine uygun olan regeteyi
segebilirsiniz.

Kisisel hazirliklarinizi yapimiz.

Is giysilerinizi giyinebilirsiniz.
Yapacaginiz isi planlayabilirsiniz
Kisisel hijyen kurallarina uyabilirsiniz.

Calisma ortaminizi hazirlayiniz.

VIV VYV

Saglik ve temizlik kurallarina
uyabilirsiniz.

Regetede verilen araglar1 hazirlayiniz.

A\

Regetede araclar verilmemigse
islemlerin yapilisina uygun araglari
hazirlayabilirsiniz.

Recetede verilen gerecleri hazirlayiniz.

Gereglerin regetede verilen Glgiilere
uygun olmasina dikkat edebilirsiniz.
Olgiilii olarak hazirladiginiz geregleri
kullanilacak islem sirasina gore ¢alisma
merkezinize yerlestirebilirsiniz.

Hamuru regetede belirtildigi sekilde
yogurup 6zlestiriniz.

Hazirlamada ve pisirmede dikkat
edilecek noktalar1 gbz 6niinde
bulundurunuz.

Ozlestigini anlamak i¢in hamuru bigakla
keserek kabarcik olup olmadigini
kontrol edebilirsiniz

Hamuru dinlendiriniz.

Uzerine nemli bez kapatabilirsiniz.

Hamura sekil veriniz.

Ozgiin seklini vermeye dikkat
edebilirsiniz.

Sekillerin biiyiikliiklerinin esit olmasina
dikkat edebilirsiniz.

Servis tabagina alip sicak olarak servis
yapiniz.

Regetede verilen Gnerileri géz 6niinde
bulundurabilirsiniz.

Calisma ortamini temizleyiniz.

Sanitasyon kurallarina uyunuz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen
bilgiler dogru ise D, yanls ise Y yazimz.

1. () Kitaplardaki regeteler uygulanmaya baslanmadan 6nce 6zlestirilerek hazirlanan
hamurlar konusunda 6n bilgiye sahip olmak gerekir.

2. () Gram olgiilerinde verilen regete malzemelerini mutlaka mutfak terazisi ile 6lgerek
hazirlamak gerekir.

3. () Kitapta verilen malzeme disinda daha 6nce denenmemis malzeme kullanilmasinda
sakinca yoktur.

4. () Dergi ve brosiirlerdeki hazir regeteler onceden denenmis recetelerdir.

5. ( ) Internette recetesi bulunan borek ve baklava tariflerinin gorsel bilgileri de
incelenmelidir.

6. ( ) internetten borek regetesi uygulanacagi zaman okumaya gerek yoktur, resmine
bakilarak da uygulanabilir.

7. () Televizyonda borek, baklava ve manti ¢esitlerinin yapilisi izlenirken mutlaka bir
not kagid1 ve kalem bulundurulmalidir.

8. () Kaynak kigilerle goriismede zaman uygunsa, 6zlestirilerek yapilan hamurlarla
hazirlanan farkli iiriinlerin hazirlanis, pisirme ve servis 6zelliklerinin uygulamali
olarak 6grenilmesi, daha kalic1 olmasini saglar.

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

10. () Ozlestirilerek yapilan hamurlarla hazirlanan cesitli boreklerin, baklavalarm, manti
ve eristelerin regetelerini ¢esitli mutfak araglarinin kullanim kilavuzlarindan da
ogrenmekte miimkiindiir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarinizin tiimii dogru ise “Modiil Degerlendirme ye geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular1 dikkatlice okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

Asagidakilerden hangisi 6zlestirilerek yapilan hamurlarin hazirlanmasinda kullanilan
temel gereglerden degildir?

A) Un

B) Nisasta
C) Tereyag
D) Yumurta

Ozlestirilerek yapilan hamurlarda yumurtann kullanim amaglarindan biri hangi
secenekte verilmistir?

A)  Hamurun iyi 6zlesmesini saglar.

B)  Hamura yumusaklik verir.

C) Hamura diizgiin ve seffaf bir goriiniim kazandirir.
D) Hamurun iyi agilmasini saglar.

Ozlestirilerek yapilan hamurlarda suyun gérevi hangisidir?

A)  Hamura elastik bir yap1 kazandirir.

B)  Hamurun diizgiin yogrulmasini saglar.
C) Hamurun 6zlesmesini saglar.

D) Hamurun ele yapismamasini saglar.

Ozlestirilerek yapilan hamurlarla ilgili olarak asagidaki ifadelerden hangisi yanlistir?

A)  Hamurun 6zelligine gore mutlaka dl¢iilii su kullanilmalidir.

B)  Ozlestirilerek yapilan hamurlarda diisiik randimanli unlar kullanilmalidir.
C)  Unun su ile birlesmesi sonucu gliiten ad1 verilen bir yapi1 olusur.

D)  Ozlestirilerek hazirlanan hamurlarda unun tazeligi 6nemlidir.

Margarinlerin bilesiminde hangisi bulunmaz?

A) Yag

B)  Yagi alinmus siit
C) AVitamini

D) Protein
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Ozlestirilerek yalpan hamurlarin katmerlenmesinde margarin kullammui ile ilgili
hangisi dogrudur?

A)  Margarin sivi yag ile karistirilarak kullanilmalidir.

B)  Margarinin kahverengilesinceye kadar eritilmesi daha iyi sonug verir.

C)  Margarindeki suyun ugurularak kullanilmasi katmerlenme igin iyi sonug verir.
D) Hepsi

7. Ozlestirilerek yapilan hamurlarin hazirlanmasinda tuz nasil eklenmelidir?

A)  Elenmis unun etrafina homojen bir sekilde serpilmelidir.
B)  Unun ortasina konmalidir.

C)  Suile karistirilarak eklenmelidir.

D)  Yumurta ile birlikte elenmelidir.

8. Asagidaki tirlinlerden hangisinin hamuru en sert sekilde yogrulur?

A) Baklava

B)  Talas boregi
C)  Pufboregi
D) Mantt

9. Yaprak hamuru hazirlanmasinda un ve yag orani agsagidakilerden hangisidir?

A)  Yagm yarisi kadar un kullanilir.

B)  Unun yarisi kadar yag kullanilir.
C)  Un ve yag ayni 6l¢iide kullanilir.
D)  Unun iki kat1 yag kullanilir.

10.  Ozlestirilerek yapilan hamurlarla ilgili {irinlerin bulundugu hazir regetelerin
uygulanmasinda hangisi g6z 6niinde bulundurulmalidir?

A)  Malzemeler verildigi sekilde dlgiilendirilmelidir.

B)  Uygulanacak iiriin 6nce dikkatlice okunmalidir.

C) Kitaptan uygulanacak regete baska bir kagida yazilarak kullanilmalidir.
D)  Hepsi.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarinizin tiimii dogru ise bir sonraki modiile gegmek i¢in 6gretmeninize basvurunuz.

47



CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1’iIN CEVAP ANAHTARI

70- 80
Protein- Nisasta
Gliiten
Bayat
Tereyag1- Margarin
Sert
Mermer Tezgih
30
200
1 Kg Yagdir/700

Slo|o|~Njo|o|~wiN|-

OGRENME FAALIYETIi-2’NIN CEVAP ANAHTARI

1 30

2 Firinda

3 2-3

4 Kiymal

5 Haslama- Tepside
6 Et

7 Nane- Pul Biber
8 Sert

9 Hava

10 Dagilmasini/ Besin Degerini
11 1 Dk

12 Ocak- Firinda
13 Gaziantep

14 Cevizli- Fistiklh
15 Kivamh

OGRENME FAALIYETIi-3°UN CEVAP ANAHTARI

Yag
Milfoy
Yagh
Kizartilarak
Kusbasi Et
Isitilmig
Sicak

N[OOI IWIN|(F-
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OGRENME FAALIYETIi-4°UN CEVAP ANAHTARI

Dogru
Dogru
Yanhs
Dogru
Dogru
Yanhs
Dogru
Dogru
Yanhs
Dogru

OO N0 WIN|(F-

=
o

MODUL DEGERLENDIRME CEVAP ANAHTARI

1 B
2 C
3 A
4 B
5 D
6 C
7 A
8 D
9 C
10 D
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