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ACIKLAMALAR

ALAN Yiyecek-i¢ecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Pastac1 / Pastacihik-Asc¢1 / Mutfak
MODULUN ADI Ozlestirilerek Yapilan Hamurlardan Uriinler Hazirlama

Basit hamur ve yumurtali hamuru teknigine uygun
hazirlayarak bu hamurlardan istenilen piskinlik, renk, tat ve

MODULUN TANIMI I .
goriiniimde cesitli Uriinler hazirlamaniza yardimci olacak
Ogrenme materyalidir.

SURE 40/24

ON KOSUL Bu modiiliin 6n kosulu yoktur.

YETERLIK Ozlestirilerek yapilan hamurlardan iiriinler hazirlamak

Genel Amag

Uygun mutfak / pastane ortami saglandiginda teknigine

uygun olarak Ozlestirilerek yapilan hamurlardan istenilen

piskinlik,  tat ve  goriniimde  ¢esitli  triinler
hazirlayabileceksiniz.

Amaclar

1. Teknigine uygun olarak (6zlestirerek) basit hamur

MODULUN AMACI hazirlayabileceksiniz.

2. Hazirlanan basit hamurlardan, istenilen piskinlik, lezzet,
koku ve goriniiste Tiurk mutfagina 6zgi ¢esitli iiriinler
hazirlayabileceksiniz.

3. Teknigine uygun olarak (6zlestirerek) yumurtali hamur
hazirlayabileceksiniz.

4. Hazirlanan yumurtali hamurdan, istenilen pigkinlik, tat
ve gorilinlimde cesitli iiriinler hazirlayabileceksiniz.

Ortam: Mutfak

EGITIM OGRETIM Donamim: Elek, bardak, 6l¢ii kaplari, terazi, kastrol, hamur

kaziyici, kaseler, merdane, ¢irpma teli, tepsiler, bigak,
dograma tahtasi, rende, tencere, kizartma tavalari, masa,
spatula, firin, ocak, servis tabaklari, yumurta firgasi,
kasiklar, kepge, krema torbasi

ORTAMLARI VE
DONANIMLARI

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







GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Tiirk beslenme aligkanliklarinda hamur isinin ¢ok 6nemli bir yere sahip oldugunu
biliyoruz. Kirmiz1 ve beyaz et, kiyma, peynir, patates, 1spanak, pirasa, patlican gibi her cesit
malzeme ile yapilan borekler, gozlemeler, yufka ekmekler, mantilar ve makarnalar damak
tadimizin vazgecilmezleri arasindadir.

Ozlestirilerek yapilan hamurdan elde edilen iiriinlerin ise gegmisinin Orta Asya’ya
kadar dayandigi ve bu driinlerin giiniimiizde de sevilerek tiiketildigi goriilmektedir. Ana
malzemelerinin maliyetinin diisiik olmasi, malzemelerin kolay bulunabilir olmas1 ve bazi
teknik konulara dikkat edilmesi halinde yiyeceklerin kolay hazirlanabilir olmasi bu
hamurlar1 6nemli kilmustir.

Bu nedenle bu hamur gesitleri (manti, gézleme, su boregi vb.) otel mutfaginda,
pastanelerde, cesitli borek salonlarinda, manti evlerinde ve evlerde yapilip kisilerin
begenisine sunulmaktadir. Dolayisiyla &grenilenlerin uygulanmasi acgisindan her tiirli
calisma olanagini bulabileceginiz yerler bulunmaktadir.

Bu modiili tamamladiginizda kazandigimiz bilgi ve becerilerle 6zlestirilerek yapilan
hamurlardan gesitli tiriinler hazirlayip sunabileceksiniz. Ayrica yiyecek igecek sektdriiniin
istedigi kalifiye eleman 6zelligini kazanarak is bulma sansinmizi artiracak, kendinize ve iilke
ekonomisine katkida bulunabileceksiniz.






OGRENME FAALIYETIi-1

AMAC
Teknigine uygun olarak (6zlestirerek) basit hamur hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Ozlestirilerek hazirlanan hamurlarin Tiirk mutfagindaki yerini ve 6nemini
arastiriniz.

> Ozlestirilerek yapilan hamurlarin  hazirlanmasinda nelere dikkat edilmesi
gerektigini arastiriniz.

> Yazil kaynaklar ve /nternetten arastirarak ozlestirilerek hazirlanan hamurlardan
elde edilen tiriinler hakkinda bilgi ve resim toplayiniz.

> Buldugunuz bilgi ve resimleri dosyalayarak ya da kaydederek sinifta

arkadaslariniz ve 6gretmeninizle paylasiniz.

1. BASIT HAMURLAR

1.1. Tiirk Mutfaginda Yeri ve Onemi

Ozlestirilerek yapilan hamurlardan hazirlanan {iriinler Tiirk mutfaginda oldukga
onemli bir yere sahiptir. Yoresel olarak baktigimizda yufka ekmegin yapimi ve ekmek olarak
tiiketilmesi, basta I¢ Anadolu Bolgesi olmak iizere diger bolgelerimizde de gdriilmektedir.
Ev makarnasi olarak bildigimiz eriste, yine 6zlestirilerek yapilan hamurlardan hazirlanan bir
iiriindiir ve halen geleneksel yemek kiiltiiriimiizde yer almaktadir. Tandirlarda sac iizerinde
yapilan gozlemenin tadi ise bir bagkadir. Bu uygulamalar simdi liikks otellerde elektrikli
saclar tizerinde yapilarak konuklara sunulmaktadir.

Ev ve otel mutfaklarinda mantinin, ¢ig béregin de yapimi oldukca yaygindir. Ozellikle
mant1 Tiirk mutfagmin vazgecilmez yemeklerinden biri olmustur. I¢indeki har¢ malzemesi
degistirilerek degisik manti ¢esitleri sunulmaktadir. Bes yildizh otellerde Tiirk mutfag: icin
ayr1 bir gece diizenlendiginde Ozlestirilerek yapilan hamurlardan ¢ok g¢esitli driinler
yapilmakta ve bu iiriinler gelen konuklarin begenisine sunulmaktadir.

Ozlestirilerek yapilan hamurlardan su boregi ise bashi basina bir marifetle
yapilmaktadir. Bol yumurtali, kalinca yufkalarin tepsiye dizilmeden dnce suda haslanmasi ve
igine peynirli ya da kiymali harg¢ konulmasi ile hazirlanan bu lezzetli ve yumusacik bérek her
zaman Tiirk mutfagiin olmazsa olmaz borekleri arasinda yerini almustir.
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1.2. Ozlestirilerek Yapilan Hamur Cesitleri ve Kullanildig1 Yerler
1.2.1. Basit Hamur

Un, su ve tuzdan olusur. Ufak tefek baska ilaveler yapilabilir. Ancak esas maddeleri
un, su ve tuzdur.

> Kullanildig: yerler

Yufka ekmek, agma, gézleme,

Yaprak hamuru hazirlanmasinda,

Bazlama, hazir yufka,

Cig borek,

Sikma,

Kesme veya dokme tel kadayif hamurunda kullanilir.

1.2.2. Yumurtalh Hamurlar
Un, yumurta, tuz ve az sudan olusur.
> Kullamldig yerler

Ev eristesi, makarna, sehriye
Su boregi

Manti

Tatar boregi

Ravioli (italyan mantisi)
Cannelloni

Baklava

1.2.3. Yagh Hamurlar
Yagli hamurlar un, tuz, su, yumurta ve yagdan olusur.
> Kullamldig yerler
o Puf boregi

o Sariyer, mekik ve benzeri boreklerde
o Talas kebabinda



1.3.0zlestirilerek Yapilan Hamurlarin Hazirlanmasinda Dikkat
Edilecek Noktalar

> Un, uygulamadan 6nce mutlaka elenmelidir. Eleme islemi, unun igine hava
almasini ve hamurun daha giizel yogrulmasini saglar.

> Hamuru hazirlamada yogurma islemi, olduk¢a Onemlidir. Hamurun,
kesildiginde gozenekleri olmayacak sekilde 6zlesmesi i¢in uzun yogurma islemi
gerekir.

> Ozlestirilerek yapilan hamurlarin diger hamurlardan daha sert olmasi gerekir.

»  Yogurma siiresi, gereken silireden uzun siirdiiglinde hamur bozulabilir. Bu
nedenle siire onemlidir.

> Yogurma islemi tamamlandiktan sonra hamurun iizerine nemli bir bez ortiilerek
hamur, en az 30 dakika dinlendirilmelidir. Hamurun dinlenme siiresinin uzun

olmasi, hamuru a¢gma sirasinda kolaylik saglanmasi agisindan 6nemlidir.

> Hamurun dinlendirilmesi sirasinda, hamur, steril nemli mutfak bezi veya streg
film ile sikica sarilir ve hamurun yiizeyinin kurumasi onlenir.

1.4. Basit Hamurun Hazirlanmasi
> Malzemeler
o 1 kgun
. 500 ml su
. 20-25 gram tuz

Yoresel farkliliklar dikkate alindiginda bazi yorelerde sert hamurlara da yag kondugu
goriilmektedir (Arzu edilirse 50-100 gram siv1 yag veya tereyagi konulabilir.).

> Yapihsi
o Un elenir, unun ortasi agilarak bir ¢ukur olusturulur. Tuz, una serpilir.
o Unun ortasina yavas yavas Su konulup etraftan un alinarak karisim

bulamag haline getirilir.



Resim 1.1: Hamurun yogrulmasi

. Karigimin akiciligi gegince diger unlar da karsima ilave edilip gbzenekler
gidinceye kadar yogrulur. Karigim, hamur haline getirilir. Hamurun
Ozlestigini anlamak igin hamur bezesi ortadan kesilerek kesilen
parcalarda gozenek olup olmadigmma bakilir. Gozenek yoksa hamur
Ozlesmistir. Hamur 6zlestikten sonra yogurma iglemi tamamlanir.

o Bu arada unun miktarina gore su, yetersiz kalmis olabilir; gereken su
yavas yavas hamura yedirilerek hamurda istenilen yumusaklik elde edilir.

. Hamur dinlendirilir (Dinlendirilmesi sirasinda hamur, steril nemli mutfak
bezi veya stre¢ film ile sikica sarilir.) ve kullanilir.

Not: Tuzun gorevi ¢ok 6nemlidir. Undaki gliiten, tuzla birlesince hamur elastikiyet
kazanir.  Elastikiyet kazanan hamur tizerinde rahat cgalisilir. Tuzun lezzet yonii ikinci
plandadir. Tuzsuz hamur 6zsiiz olur, istenilen sekle kolay girmez.



UYGULAMA FAALIYETI

Asagidaki yonergeyi takip ederek basit hamur hazirlaymiz.

> Malzemeler

o 1 kgun
. 500 ml su
o 20-25 gram tuz

slem Basamaklar

Oneriler

» Caligmaya baglamadan 6nce gerekli
hazirliklarinizi tamamlayiniz.

YVVVYVYY

A\

Hijyen kurallarina uyunuz.
Giivenlik tedbirlerini aliniz.

Zaman ve enerjiyi dogru kullaniniz.
[s &nliigii, bone giyiniz.

Hamur bezini ve temizlik bezini
hazirlaymiz.

Ellerinizi ve ¢aligma ortamini
temizleyiniz.

Kullanacaginiz araglari geregleri
eksiksiz bir sekilde hazirlayiniz.

» Basit hamuru hazirlayiniz.

Unu eleyiniz. Unun ortasini agarak bir
cukur olusturunuz. Tuzu una serpiniz.

Unun ortasina yavas yavas suyu
koyunuz. Etraftan unu alarak hamur
héline getiriniz.

» Gozenekler gidinceye kadar hamuru
yogurunuz.

Hamuru gozeneksiz hale gelene kadar
yogurarak ozlestiriniz.

> Hamuru dinlendiriniz.

Hamuru dinlendirirken tizerine nemli
temiz bir bez Ortiiniiz.




KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan; kazandiginiz beceriler igin
Evet, kazanamadiginiz beceriler icin Haywr kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

Kisisel hijyen kurallarini uyguladiniz mm?

Is ortami hijyenini sagladimiz mi1?

Givenlik tedbirleri aldiniz m1?

Zamani ve enerjiyi dogru kullandiniz m1?

STl I S B B

Gerekli araglar1 ve 6lgiilii geregleri hazirlayip kontrol

ettiniz mi?

6. Ozlestirilerek yapilan basit hamuru hazirladiniz nm?

7. Gozenekler gidinceye kadar hamuru yogurdunuz mu?

8. Hamuru dinlendirdiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gézden geciriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 0grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitlin cevaplariniz
“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme “ye geciniz.



OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorularn dikkatlice okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi 6zlestirilerek yapilan hamurlarin hazirlanmasinda dikkat
edilecek noktalardan biri degildir?
A) Hamurun kivami kulak memesi yumusakliginda olmalidur.
B) Un, uygulamadan 6nce mutlaka elenmelidir.
C) Hamur kesildiginde gézenekleri olmayacak sekilde 6zlesene kadar yogrulmalidir.
D) Yogurma isleminden sonra hamur dinlendirilmelidir.

2. Asagidakilerden hangisi oOzlestirilerek hazirlanan yaghi hamurlarin  kullamildigi
yerlerden biridir?
A) Eriste
B) Su boregi
C) Sartyer boregi
D) Go6zleme

3. Asagidakilerden hangisi Ozlestirilerek hazirlanan yumurtali hamurlarin kullanildig:
yerlerden biri degildir?
A) Tatar boregi
B) Cig borek
C) Mant1
D) Ravioli

4, Asagidakilerden hangisi 6zlestirilerek hazirlanan hamur cesitlerinden biri degildir?
A) Mayal1 hamurlar
B) Basit hamurlar
C) Yagh hamurlar
D) Yumurtal: hamurlar

5. Asagidakilerden hangisinde basit hamurun hazirlanmasinda kullanilan malzemeler
dogru olarak verilmigtir?
A) Un, yumurta, yag, tuz, su
B) Un, yumurta, tuz, su,
C) Un, maya, tuz, su
D) Un, tuz, su

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

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimz.
Cevaplarinizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.



OGRENME FAALIYETIi-2

( AMAC )

Hazirlanan basit hamurlardan, istenilen piskinlik, lezzet, koku ve goriiniiste Tiirk
mutfagina 6zgii ¢esitli {irlinler hazirlayabileceksiniz.

( ARASTIRMA )

» Cevrenizden, yazili kaynaklardan ve internetten arastirma yaparak boreklerde

kullanilan i¢ harglar hakkinda bilgi toplayiniz.
» Hamur agarken nelere dikkat etmeniz gerektigini arastiriniz.

» Cevrenizdeki pastane, otel ve restoran mutfaklarini gezerek calisanlarin basit
hamurlardan hazirladiklar iiriinleri 6greniniz. Onlarm bu iriinleri nasil hazirlayip

servis ettiklerini 6grenerek fotograflayimiz.

2 BASIT HAMURDAN URUNLER
HAZIRLAMA

2.1. Basit Hamur Acarken Dikkat Edilecek Noktalar

Resim 2.1: Basit hamurun agilmasi
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>

>

Hamurun hazirlanmasinda ince 6giitiilmiis, kepek miktar1 diisiik unlar tercih
edilmelidir. Un, uygulamadan 6nce mutlaka elenmelidir.

Hamur yogrulduktan sonra mutlaka dinlendirilmelidir. Hamurun dinlenme
siiresi % saat-1 saat arasindadir. Dinlenen hamur daha basarili sekil alir, kolay
acilir.

Hamurun dinlendirilmesi sirasinda, altinin yapigsmamasi, Ustiiniin de kabuk
tutmamast igin birakilacagi yerin alti unlanmali ve hamurun stii de hafif nemli
bir bezle ortiilmelidir.

Dinlenen hamur 6nce kalin, sonra da uzun ince oklava ile agilmalidir.

Hamur oklava veya merdane ile agilirken bunlara yapismamasi igin, ¢alisma
tahtasi, oklava veya merdanenin alt ve iistleri arada bir hafifge unlanmalidir.

Oklavadaki el hareket bi¢imi orta bolimden disa dogru olmalidir. Orta kisma
fazla bastirnlmamali, kenarlara dogru gelindiginde daha fazla kuvvet
uygulanmalidir.

Hamurun uglar1 doniisimli olarak degistirilip bu sekilde oklavaya sarilarak
hamur ag¢ilmalidir- Hep aynmi1 y6nde agilan hamurun oklavaya sarilan kismi ¢ok
inceldigi halde diger tarafi kalin kalir.

Hamuru oklavaya her sarigta hamurun tstii hafifge unlanmalidir.

Hamur agilirken ¢abuk hareket edilmelidir, yoksa hamur kurur ve agilmaz.

2.2. Borek Harclarimin Hazirlanmasi

Boreklerde ¢ok ¢esitli harglar kullanilir. Onemli olan kullamlan malzemelerin
birbiriyle lezzet yoniinden uyum iginde olmasidir.

2.2.1. Peynirli Harg

>

Malzemeler

200 gram beyaz peynir (Lor peyniri de kullanilabilir.)
50 gram gravyer veya kasar peyniri

2 adet yumurtanin sarisi

V4 tath kagig1 karabiber

Y demet dereotu (ince kiyilmis)

Y demet maydanoz (ince kiyilmis)

11



>

Yapihisi

Beyaz peynir rendelenir. Rendelenmis gravyer veya kasar peyniri, karabiber, yumurta
sarist ile birlikte karistirilir. Ince kiyilmis maydanoz, dereotu ile karistirilip kullanilir,

2.2.2. Kiymah Har¢

>

>

Malzemeler

250 gram yagsiz kuzu, koyun veya dana kiymasi
125 gram tereyagi veya margarin

3 adet (orta boy) ince dogranmis sogan

2 demet maydanoz (ince kiyilmig)

Y5 tath kasi81 tuz

Y tath kag181 karabiber

Y4 tath kagi81 yenibahar (istenirse)

Yapihisi

Yag uygun bir kapta eritilir. Ince kiyilmis soganlar, renklenmeye baslayincaya kadar
yagda kavrulur. Tuz, karabiber ve yenibaharla karistirilan kiyma, sogana ilave edilir.
Karigim, suyu saldirmadan kavrulur, kavrulduktan sonra ocaktan alinir. Daha sonra ince
kiyilmig maydanoz, harca ilave edilir.

2.2.3. Tavuklu Harg

>

>

Malzemeler

250 gram tavuk eti (haslanmis ve kiigiik kiip gibi dogranmus)
1 adet (kii¢iik boy) ince dogranmis sogan

I-1,5 yemek kasig1 un

125 gram tereyagi veya margarin

250 ml siit

3 yemek kasi1g1 rendelenmis gravyer veya kasar peyniri

1 tath kasig1 tuz

¥ tatl kag181 karabiber

Yapilisi

Yagn iicte ikisi eritilir. Eritilen yaga un ilave edilerek hafif pembelestirilir. Meyane
ocaktan alinip biraz sogutulur. Meyanenin iizerine soguk siit dokiiliip hizla karigtirilarak 1-2
tagim kaynatilip ocaktan alinir (Besamel sos hazirlanir.). Yagin arta kalani ile sogan ayr1 bir
kapta hafifce kavrulur. Sogana tavuk etleri ve 2-3 yemek kasigi sicak su ilave edilir;
karigtirilarak ocaktan alinir. Sogan ve tavuklar besamel sos ile karistirilir. Karabiber, tuz ve
rendelenmis peynir rendesi ile karistirlir.
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2.2.4. Sebzeli Har¢

2.2.4.1. Ispanakh i¢

>

>

Malzemeler

Y kilo 1spanak

2 adet (orta boy) ince dogranmis sogan

50 gram tereyagi veya margarin

Y5 tath kasi81 tuz

2 ¢ay kasig1 karabiber

50 gram gravyer veya kasar peyniri (rendelenmis)

Y2 su bardagi besamel sos (Besamel sos, % yemek kasigi margarin, 1
yemek kasig1 un, % su bardag: siitle hazirlanir.)

Yapilisi

Yag ile sogan kavrulur. Sogan renklenmeye baslayinca kaynar tuzlu suda 1-2 dakika
tutulup soguk suya ¢ikarilmig ve kiyilmis ispanaklar ilave edilerek 4-5 dakika kavrulur.
Karisim ocaktan alinir. Karisimin igine besamel sos, tuz ve karabiber ilave edilir. Bu karisim
iyice harmanlanarak kullanilir.

2.2.4.2. Pirasah i¢

>

>

Malzemeler

1 kilo pirasa (ince olanlardan)

1 iri kuru sogan

1 kéase beyaz peynir ya da ¢okelek-lor peyniri (istenirse)
Tuz, karabiber, pul biber (birer tatli kasig1)

1 ¢ay bardagi siv1 yag

Yapilisi

Sogan, yemeklik dogranarak sivi yagda kavrulur. Yikanip yesil sogan gibi dogranan
pirasa sogana ilave edilip ikisi birlikte suyunu ¢ekene kadar kavrulur. Baharatlar ve istenirse
peyniri eklenip karigtirilir.

2.2.4.3. Patatesli I¢

>

Malzemeler

o 4 adet orta boy patates

. 1 adet sogan

o Tuz, karabiber, pul biber, maydanoz, arzu edilirse reyhan
o 2 kasik s1vi yag
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»  Yaphs1

Patatesler soyulup bir iki pargaya ayrilir ve tuz ilaveli suda haslanir. Haglanan
patatesler catalla ezilir. Sogan, kabugu soyulduktan sonra rendelenir. Tavaya alinan 2 kagik
yagda soganlar kavrulur. Kavrulan sogana patates, pul biber, maydanoz ve tuz ilave edilip i¢
harg¢ hazirlanir.

2.3. Basit Hamurdan Hazirlanan Uriin Cesitleri

2.3.1. Yufka

Resim 2.2: Basit hamurdan hazirlanan yufka

Hamurdan 1-1,5 yumurta biyiikliigiinde (sacin biiyiikliigiine gore) parga alinir. Bu
parcalar yuvarlanir. Hamurun altina un serpilir, oklava kullanilarak hamur 1mm kalinliginda
muntazam daire seklinde acilir. Hamur sac lizerinde sik sik c¢evrilerek pisirilir. Pisen
hamurlar iist tiste dizilir. Hamurlar kullanilacagi zaman iizerlerine hafif su serpilerek nemli,
temiz ve uygun bez iginde bir siire bekletilerek kullanilir.

> Malzemeler

o 1 kg un
. 500 ml su
o 20-25 gram tuz

> Yapihsi
o Un ve tuz kaseye elenir. Unun ortas1 acilip su eklenir.
o Hamur karigtirihir ve iyice yogrulur. Yogrulan hamur 10-15 dakika
dinlendirilir.
o Hamur ceviz biiytikliigiinde bezelere ayrilir. Her beze, unlanmig hamur
tahtasinda, birkag mm kalinliginda daire seklinde agilir.
o Sac iyice 1sitilir. Yufkanm 6nce bir yiizii, daha sonra diger yiizii pisirilir.

14



2.3.2. Gozleme

Gozlemeler ¢esitli yorelere gore farklilik gosterir. Gozleme yapiminda biitiin yoreler
icin ortak olan tarif su sekildedir: Hamur 2 mm incelikte agilir. Agilan hamur; yaglanir,
katlanir ve bekletilir. Hamur, tekrar agilir; sacda veya tavada pisirilir. Arzu edilirse hamur
biraz ince agilip i¢ine istenilen i¢ konur ve gozleme Katlanarak yenir.

Resim 2.3: Gozleme

> Malzemeler

4 su bardagi un
1,5 su bardagi su
1 cay kasig1 tuz
250 gram tereyagi

> Yapihsi

o Derin bir karigtirma kabinin iginde un, su ve tuz karistirilarak hamur iyice

yogrulur.

Yogrulan hamur 30 dakika dinlendirilir.

Hamur yumruk biiyiikliigiinde bezelere ayrilir.

Bezeler ince yufka seklinde acilir.

Yufkalarin tizeri, eritilip ilitilmis tereyagi ile yaglandiktan sonra yufkalar

kare seklinde katlanir.

o 5 dakika dinlendirilen gozlemeler kizgin sac iizerinde veya teflon tavada
pisirilir.

o Gozlemeler atesten alindiktan sonra tekrar yaglanir ve servis yapilir.

2.3.3. Cig Borek

> Malzemeler

o 500 gram un
o Yeterince su
o 1 tath kasig1 tuz
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>

>

Harg i¢in

o 100 gram kiyma

o 1 adet kuru sogan

° Yeterince tuz, karabiber, kirmizibiber ve su

Kizartmak icin

o Siv1 yag

Resim 2.4: Cig borek

Yapilisi

o Un, bir kaba elenir; igerisine yeterince tuz ve su ilave edilen un, yogrulur.

o Hamur, yumurta biiyiikliigiinde parcalara ayrilir; parcalara ayrilan hamur,
bir tepsiye dizilerek hamurun tizerine nemli bez 6rtiiliir. Hamur 30 dakika
dinlendirilir.

o Hamur dinlenirken i¢ hazirlamr. Kuru sogan rendelenip yeterince tuz,
karabiber ve kiyma ile birlikte karistirilir; karistma bir miktar su ilave
edilerek hazirlanan i¢, yumusatilir.

o Dinlenmis olan hamurlardan birer par¢ca alnip hamurlar, un serpilmis
tezgahin iizerinde ince ve 20 cm ¢apinda agilir.
o Sulandirilan hargtan 1 ¢orba kasigi alinip hamurun yarisina yayilir.

Hamurun diger yarisi iizerine kapatilir ve agiz kismi parmak ile
bastirilarak yapistirilir. Biitiin hamurlar bu sekilde hazirlanir.
o Borek, kizgin siv1 yagda tersli yiizlii kizartilip sicak servis yapilir.
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2.4, Uriinlerin Pisirilmesinde Dikkat Edilecek Noktalar

> Hazirlanan iiriin yagda kizartilacaksa (¢ig borek vb.)

o Kizartma i¢in kaliteli siv1 yaglar kullanilmalidir.

. Kizartma islemine yag 1sindiktan sonra baglanmalidir. Soguk yagin iginde
kizartma yapilmamalidir. Yag soguk olursa hamur, yag ceker ve
kabarmaz.

o Tavaya ¢ok fazla {iriin doldurulmamalidir.

o Is1 ¢ok yiiksek olmamalidir (Aksi takdirde iiriiniin igi pismeden dis kismi
kizarir.).

o Kizaran iriinler kagit havlu yayilmis tepsiye alinmalidir ve st tiste

konmamalidir (Yoksa iiriinler nemlenerek ¢itir ¢itir olmasi gereken
ozelligini kaybeder.).

> Hazirlanan iiriin firinda pisirilecekse (yufka boregi vb.)

o Isitilmus firin kullaniimalidir. Uriin énce yiiksek 1s1da, sonra orta dereceli
1s1da pisirilmelidir.

o Uriiniin kalmligina gore firmin pisme derecesi ve siiresi ayarlanmalidir.
Is1 derecesi diisiik firinda pisirilen tirlinlerin iizeri kurur ve {irlinler geg
piser. Is1 derecesi yiiksek firinda ise Uriinlerin i¢i pismeden dis kismi

kizarir.

o Firmin kapagi sik sik acilmamalidir. Aksi takdirde, firin 1sis1 diiser ve
iiriiniin tizeri kurur.

. Uriin firindan alindiktan sonra iiriiniin {izerine ikinci bir tepsi kapatilir ya

da tirtintin tstii bir bez ile ortiilerek yumusamasi saglanir.
> Hazirlanan iiriin sacda pisirilecekse (yufka, gozleme vb.)

o Uriiniin &nce bir yiizii pisirilip sonra diger yiizii pisirilmelidir.
o Uriin, istege bagh olarak pistikten sonra yaglanmalidir.

2.5. Pisen Uriinde Aranan Ozellikler

Uriiniin i¢i ¢ig kalmamali ve {iriin 1slak gériiniimde olmamalidir.

Uriiniin alt1 ve iistii kontrol edilmeli; alt ve iistiiniin esit sekilde pismesi
saglanmalidir.

Uriin yanmis olmamalidir.

Uriiniin kendine 6zgii kabarmigligi olmalidr.

Uriiniin i¢ malzemesi esit dagilmis olmalidr.

Uriiniin lezzet ve kokusunun, kullanilan malzemelerin dogal aromasini tastyan
nitelikte ve hosa gider 6zellikte olmas1 gerekir.

VVVY VYV
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2.6. Servise Hazirlama ve Saklama

2.6.1. Servise Hazirlama

2.6.2.

> Uriinler pisirildikten sonra bir siire dinlendirilir ve sicak servis edilir.

> Uriinler servis tabaklarina {ist iiste konulmamali ve iiriinlere ¢ok fazla
dokunulmamalidur.

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

> Borekler, servis kaplarna alindiktan sonra servis masas1 yardimi ile sekilleri
bozulmadan servis edilir.

> Cig borek gibi yagda kizartilarak hazirlanan borekler, porsiyon miktarina gore
tabaga yerlestirilip sicak olarak servise sunulur.

»  Yufka boregi tarzinda hazirlanan borekler ise dilimlenerek servise sunulur.

Saklama

»  Uriinlerin pistikten sonra biraz dinlendirilip giinliik ve taze tiiketilmesi
uygundur.

>  Uriinler giin iginde sicak olarak bekletilebilir veya 1sitilarak da servis edilebilir;
ancak boyle yapildiginda iiriinlerin ¢ok taze olmadigi anlagilir.

»  Eger iriinlerin bekletilmesi gerekirse, iriinler kapali kaba konularak
buzdolabinda saklanmalidir.

> Bu sekilde birkag giin saklanabilir.

> Uriinlerin uzun siireli saklanmasi gerekiyorsa; hamur, pisirilmeden buzdolabi
poseti ile ya da uygun sekilde ambalajlanarak derin dondurucuda 4-5 hafta
saklanabilir.

> Eger yufka pisirilmisse pisenler iist iiste dizilir ve uzun siire bekleyebilir.

Yufka; iizerine hafif su serpilerek nemli, temiz, uygun bir bez icinde
bekletildikten sonra kullanilir. Yufka, arzu edilirse taze kullanilir.

2.7. Ornek Uriinler Yapma

2.7.1. Yufka Boregi

Resim 2.5: Yufka boregi
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Malzemeler

Hamur i¢in

o 1'% su bardagi (170 g) un
o Ya tath kagig1 tuz
o Y5 su bardagi (100 ml) su

Harg icin

o % su bardagi (125 g) ufalanmis beyaz peynir

o 2-3 dal dereotu, ince kiyilmis

o 1 yumurta ve 1 yumurta aki (iizeri igin saris1 ayrilmis) ¢irpilmis

Yufkalar: 1slatmak i¢in

o 1 yumurta ¢irpilmis
o Y su bardagi (90 ml) su
o 2 corba kasig1 (30 g) tereyag, eritilmis

Boregin iistii icin

o 1 yumurta saris1

Yapilisi

Un, tuz ile birlikte elenir. Unun ortas1 agilip su eklenir ve malzeme
karigtirilir.

Karigim, yumusak bir hamur elde edilinceye kadar yogrulur ve hamur
10-15 dakika dinlendirilir.

Bu arada béregin ici i¢in ve yufkalar1 1slatmak i¢in malzemeler iki ayri
kasede karistirilir.

Hamur, ceviz biyiikligiinde 6 esit bezeye boliiniir. Bezeler, oklava veya
merdaneyle, tepsiden biraz daha biiyiik olacak sekilde, unlanmis tezgahin
ilizerinde birka¢ mm kalinliginda agilir.

Yufkalar, sac veya ters cevrilen bir tepsi lizerinde; ates Iistiinde
kizdirildiktan sonra teker teker hafif¢ce pembelesinceye kadar pisirilir ve
bir kenara koyulur.

Firin 200 °C’ye ayarlanarak 1sitilir.

Tepsi, tereyagi ile yaglanir ve birinci yufka kenarlari bosta kalacak
sekilde tepsiye serilir.

Hamur firgas1 yardimiyla yag ve yumurta karisimindan bolca yufkaya
stirtiliir.

Ikinci yufkanin tamamu burusturularak tepsiye serilir ve iizerine yagh
karigimdan firgayla siiriiliir.
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. Uciincii yufka serildikten sonra bérek i¢i yufkanm iizerine esit sekilde
yayilir.

. Kalan ii¢ yufka ayni sekilde aralarina yagh karisimdan siiriilerek tepsiye
serilir.

° Tepsinin disinda kalan yufkanin uglar1, bohga gibi kapatilir ve bohg¢anin
lizerine yumurta saris1 siiriliir.

. Borek, altin rengini alincaya kadar (kizarana kadar) pisirilir ve
dinlendirildikten sonra dilimlere bdliinerek servis edilir.

2.7.2. Ispanakh Gozleme

Resim 2.6: Ispanakh gozleme

> Malzemeler
. Hamur i¢in
o 1 su bardagi (170 g) un
o Y5 cay kasigi tuz
o Y5 su bardagi (90-100 ml) su
. Harg icin
o 1 ¢orba kasigi (15 g) tereyagi
o Y orta boy sogan (80 g), yemeklik dogranmis
o 200 gram 1spanak
> Gozlemeyi yaglamak icin

o 2 gorba kasig1 tereyagi
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Yapihs1

o Un ve tuz késeye elenir. Unun ortasi1 agilip su eklenir.

o Hamur Karigtirtlir ve iyice yogrulur. Yogrulduktan sonra 10-15 dakika
dinlendirilir.

o Yag, tavada eritilir. Soganlar, pembelesinceye kadar yagda kavrulur.

o Kavrulan sogana 1spanak eklenir ve 1spanak, kisik ateste suyunu c¢ekene
kadar pisirilir.

o Hamur, yumruk biiyiikliigiinde bezelere ayrilir.

. Bezeler ince yufka seklinde agilir.

o Yufkalarin igine 1spanakli har¢ ilave edildikten sonra yufkalar, kare
seklinde katlanir.

o Sac veya teflon tava iyice 1sitilir. Gozlemenin bir yiizii pisirildikten sonra
diger yiizii pisirilir.

o Pisen gozleme iyice yaglanarak sicak bir sekilde servis edilir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Asagidaki yonergeyi takip ederek gézleme hazirlaymiz.
»>  Malzemeler

. Hamur i¢in
o 1'% su bardagi (170 gram) un
o Y ¢ay kasi81 tuz
o % su bardagi (90-100 ml) su
° Harg icin
o 1 ¢orba kasig1 (15 gram) tereyagi
o Y, orta boy sogan (80 gram), yemeklik dogranmis
o 200 gram 1spanak
o Gozlemeyi yaglamak icin
o 2 gorba kasig1 tereyagi

Islem Basamaklar1 Oneriler

Hijyen kurallarina uyunuz.

Giivenlik tedbirlerini aliniz.

Zaman ve enerjiyi dogru kullaniniz.

Is &nliigii, bone giyiniz.

» Calismaya baslamadan once gerekli Hamur ve temizlik bezlerinizi
hazirliklarinizi tamamlayiniz. hazirlaymiz.

Ellerinizi ve ¢aligma ortamini

temizleyiniz.

» Kullanacaginiz araglari gerecgleri

eksiksiz hazirlaymiz.

YVVVY

Y

» Unu eleyiniz. Unun ortasimi agarak bir
cukur olusturunuz. Tuzu una serpiniz.

» Basit hamuru hazirlayiniz. » Ortaya yavas yavas suyu koyunuz.
Etraftan unu alarak hamur haline
getiriniz.

» Gozenekler gidinceye kadar hamuru » Hamuru gozeneksiz hale gelene kadar

yogurunuz. yogurarak 6zlestiriniz.

» Hamuru dinlendirirken hamurun tizerine

» Hamuru dinlendiriniz. . S e
nemli, temiz bir bez ortiiniz.

» Yag tavada eritiniz. Soganlari

pembelesinceye kadar yagda kavurunuz.
» Gozlemenin i¢ harcini hazirlayiniz. » Ispanaklar1 kavrulan sogana ekleyip
kisik ateste 1spanaklar suyunu ¢ekene
kadar pisiriniz.
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» Hamuru yapilacak iiriine uygun aginiz.

Hamuru yumruk biiyiikliigiinde bezelere
ayiriniz.
Bezeleri ince yufka seklinde aginiz.

> I¢ harcim ekleyip iiriine sekil veriniz.

Yufkalarin i¢ine 1spanakl harcr ilave
ettikten sonra yufkalar: kare seklinde
katlayiniz.

» Sac ya da tavayi kullanarak pisiriniz.

Sac veya teflon tavayi iyice 1sitiniz.
Gozlemenin bir yiiziinii pisirdikten sonra
diger yliiziinii pisiriniz.

» Servise hazirlayiniz.

Pisen gozlemeyi iyice yaglayarak sicak
servis ediniz.
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KONTROL LISTESI

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

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

Kisisel hijyen kurallarimi uyguladiniz m?

Is ortami hijyenini sagladimiz mi1?

Givenlik tedbirleri aldiniz m1?

Zamani ve enerjiyi dogru kullandiniz mi?

STl I S B B

Gerekli araglar1 ve 6lgiilii geregleri hazirlayip kontrol

ettiniz mi?

. Ozlestirilerek yapilan basit hamuru hazirladiniz nm?

. Gozenekler gidinceye kadar hamuru yogurdunuz mu?

6
7
8. Hamuru dinlendirdiniz mi?
9

. Uriin gesidine gore istenilen i¢ harc1 hazirladmiz mi1?

10.Hazirladigimiz hamuru iiriin gesidine uygun incelikte
acgtiniz mi1?

11.Uriin cesidine gore uygun harg¢ kullanarak iiriine sekil
verdiniz mi?

12.Uriinii sac ya da tava kullanarak istenilen piskinlik ve
renkte kurutmadan pisirdiniz mi?

13.Uriiniin yaninda uygun garnitiirler kullanarak iiriinii
servise hazirladiniz m1?

DEGERLENDIRME

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

Asagidaki sorular dikkatlice okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi basit hamur ile hazirlanan {iriin gesitlerinden biridir?
A) Su boregi
B) Yufka boregi
C) Puf boregi
D) Sariyer boregi

2. Asagidakilerden hangisi basit hamur agarken dikkat edilecek noktalardan biri degildir?
A) Hamur hep ayn1 yonde agilmalidir.
B) Hamurun kabuk baglamamasi i¢in istii hafif nemli bir bezle 6rtiilmelidir.
C) Hamur agmada kepek miktar1 diisiik unlar tercih edilmelidir.
D) Oklavadaki el hareket bigimi orta boliimden disa dogru olmalidir.

3. Asagidakilerden hangisi basit hamurdan elde edilen iiriinlerin servisinde dikkat
edilecek noktalardan biridir?
A) Uriinler servis tabaklarina iist iiste konulmalidir.
B) Uriinler pisirildikten sonra dinlendirilmeden servis edilir.
C) Borekler, servis kaplarina alindiktan sonra servis masast yardim ile sekilleri
bozulmadan servis edilir.
D) Borek, porsiyonlara ayrildiktan sonra bilyiik boy ¢atal ve bigakla servis edilir.

4. Asagidakilerden hangisi pismis basit hamur tlirlinlerinde aranan 6zeliklerden degildir?
A\) Uriiniin i¢i 1slak goriiniimde olmamalidir.
B) Uriin yanmamis olmalidir.
C) Uriiniin lezzeti ve kokusu hosa gider 6zellikte olmalidir.
D) Uriine i¢ malzeme gelisigiizel dagitilmalidir.

5. Asagidakilerden hangisi basit hamurlar1 pisirmede dikkat edilecek unsurlardan biri
degildir?
A) Kizaran tirtinler iist iiste konmalidir.
B) Firinin kapag: sik sik agilmamalidir.
C) Kizartma islemine yag 1sindiktan sonra baslanmalidir.
D) Uriiniin &nce bir yiizii pisirilip sonra diger yiizii pisirilmelidir.

DEGERLENDIRME
Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirrmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlaymiz.
Cevaplarinizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-3

AMAC

Teknigine uygun olarak (6zlestirerek) yumurtalt hamur hazirlayacaksiniz.

ARASTIRMA

>  Yazili kaynaklardan ve Internetten yumurtali hamur hazirlamada dikkat

edilecek noktalari arastiriniz.

> Cevrenizdeki pastane, otel ve restoran mutfaklarim gezerek calisanlarin temel

yumurtali hamuru nasil hazirladiklarini 6greniniz.

3. YUMURTALI HAMURLAR

3.1. Yumurtalh Hamur Hazirlarken Dikkat Edilecek Noktalar

Un, uygulamadan 6nce mutlaka elenmelidir. Eleme islemi, unun igine hava
almasini ve hamurun daha giizel yogrulmasini saglar.

Hamuru hazirlamada yogurma islemi, olduk¢a Onemlidir. Hamurun,
kesildiginde hava kabarciklar1 olmayacak sekilde 6zlesmesi i¢in, uzun yogurma
islemi gereklidir.

Hamurun kivami kulak memesi kivamindan daha sert olmalidir.

Hamur, yogrulduktan sonra mutlaka dinlendirilmelidir. Hamurun dinlendirme
stiresi 1/2-1saat arasidir. Hamur ne kadar fazla dinlendirilirse o kadar kolay
acilir.

Hamurun dinlendirilmesi esnasinda, hamur; nemli mutfak bezi, stre¢ film vb. ile
sikica sarilir ve hamurun yiizeyinin kurumasi énlenir. Onemli olan kullanilan
koruyucu Ortiiniin veya bezlerin olmasidir.

Yumurta sayis1 arttik¢a kullanilacak su miktar1 azaltilmalidir. Tuz miktarinda
degisiklik olmaz.

3.2. Yumurtalh Hamurun Hazirlanmasi

Malzemeler

o 200 gram un i¢in 1 yumurtadir.
o Istenirse her 100 gram un igin bir yumurta kullanilir.
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1/2 su bardagi veya % su bardagi su ilave edilir. Yorelere gore su yerine
siit kullanilabilir.

Tuz miktari; 1 kg un i¢in 15-20 gramdir (yani bir yemek kasig1 dolusu).
Bazen | kg un igin 50 gram sivi yag kullanilabilir.

Yapihisi

Un elenir. Unun ortas1 yuvarlak bir sekilde agilir. Unun etrafina tuz
serpilir.

Yumurtalar kirilarak unun ortasina konur.

Una siv1 yag ve 2-3 yemek kasig1 su eklenerek yumurtalar karistirlir.
Daha sonra ortadan yanlara dogru, i¢ine un alinarak yumurtalarin unla da
karigmasi saglanir. Gerekirse azar azar karigima su eklenir.

Cok yumusak olmayan bir hamur hazirlanir. Hamurun ¢ok iyi yogrulmasi
gerekir.

Yogurma islemi sonrasinda hamur bigakla kesilir ve hamura bakilir;
hamurun iginde gbzenekler varsa hamur, yogrulmaya devam edilir.
Gozenekler yoksa hamur, sikica sarilarak serince bir yerde 1-2 saat
dinlendirilir. Dinlendirilen hamur kullanima hazirdir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Asagidaki yonergeyi takip ederek yumurtalt hamur hazirlayimiz.

> Malzemeler

1 kgun

5 yumurta

% SU bardagi su veya siit
50 gram siv1 yag

15-20 gram tuz

islem Basamaklar

Oneriler

» Caligmaya baslamadan dnce gerekli
hazirliklarinizi tamamlayiniz.

Y VVVVY

Hijyen kurallarina uyunuz.
Giivenlik tedbirlerini aliniz.

Zamani ve enerjiyi dogru kullaniniz.
Is onliigii, bone giyiniz.

Hamur ve temizlik bezlerinizi
hazirlaymiz.

Ellerinizi ve ¢alisma ortamini
temizleyiniz.

Kullanacaginiz araglari geregleri
eksiksiz hazirlayiniz.

» Yumurtali hamuru hazirlaymiz.

Unu eleyiniz. Unun ortasini agarak bir
cukur olusturunuz. Tuzu una serpiniz.
Yumurtalari kirarak unun ortasina
koyunuz.

Sivi yag ve 2-3 yemek kasig1 suyu una
ekleyerek yumurtalar: karigtiriniz.
Ortadan yanlara dogru, igine un alarak
yumurtalarin unla da karigmasini
saglayiniz. Karigima gerekirse azar azar
su ekleyiniz.

» Gozenekler gidinceye kadar hamuru
yogurunuz.

Yogurma islemi sonrasinda hamuru
bicakla kesip bakiniz. Hamurun iginde
gozenekler varsa hamuru yogurmaya
devam ediniz.

Hamuru gozeneksiz hale gelene kadar
yogurarak 6zlestiriniz.

> Hamuru dinlendiriniz.

Hamuru dinlendirirken hamurun tizerine
nemli, temiz bir bez 6rtiiniiz.
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KONTROL LiSTESI

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

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

Kisisel hijyen kurallarini uyguladiniz mm?

Is ortami hijyenini sagladimz mi?

Givenlik tedbirleri aldiniz m1?

Zamani ve enerjiyi dogru kullandiniz mi?

STl I S B B

Gerekli araglar1 ve 6lgiilii geregleri hazirlayip kontrol

ettiniz mi?

6. Ozlestirilerek yapilan yumurtali hamuru hazirladiniz ni?

7. Gozenekler gidinceye kadar hamuru yogurdunuz mu?

8. Hamuru dinlendirdiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplariizi bir daha gozden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz O6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz
“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme”’ye geginiz
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Bu faaliyet kapsaminda kazandigimiz bilgileri, asagidaki sorular1 cevaplayarak
belirleyiniz.

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

1. () Yumurtali hamurlarda yumurta sayisi arttikga su miktar1 da artirilmalidir.

2. () Yumurtali hamurlarda hamur, gdzeneksiz héle gelene kadar yogrulmalidir.

3. () Yogurma islemi tamamlandiktan sonra hamur, nemli bir bez ile ortiilmelidir.

4. () Yumurtali hamurlar, yogurma isleminden hemen sonra dinlendirilmeden
kullanilmalidir.

5. () Yumurtali hamurun kivami kulak memesi kivamindan biraz daha sert olmalidir.

6. () Yumurtali hamurlarin yapiminda un, yumurta, yogurt, maya ve siit kullanilir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastirimiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarinizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi—4

( AMAC )

Hazirlanan yumurtali hamurdan, istenilen pigkinlik, tat ve goriiniimde ¢esitli tiriinler
hazirlayabileceksiniz.

( ARASTIRMA )

> Yazili kaynaklardan ve [nternetten yumurtali hamurlardan hazirlanan iiriinler
hakkinda bilgi toplaymiz.

> Cevrenizdeki pastane, otel ve restoran mutfaklarini gezerek calisanlarin
yumurtali hamurlardan hazirladiklar1 iriinleri 6greniniz. Bu firiinleri nasil

hazirlayip servis ettiklerini 6grenerek fotograflaymniz.

4. YUMURTALI HAMURDAN URUNLER
HAZIRLAMA

4.1. Yumurtal Hamurlardan Hazirlanan Uriin Cesitleri, Uriinlerin
Ozellikleri ve Hazirlanmasi

4.1.1. Eriste

Resim 4.1: Eriste
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Malzemeler

o 1kgun

o 5 adet yumurta

o 1 su bardag1 su veya siit
o Tuz

Yapihisi

Unu hamur yogurma kabina eleyip unun ortasini genisge aginiz.
Yumurtayi, tuzu, su veya siitii una ekleyip sertce bir hamur yaparak
hamuru iyice 6zlestiriniz.

Elde edilen hamuru iki esit par¢aya ayirip nemli bez altinda en az 30
dakika dinlendiriniz.

Dinlenen hamuru 2-3 mm inceliginde, oklava ile diizgiin bir daire
seklinde aginiz.

Acilan hamurlan (yufkalar1) temiz bir oOrtii iizerinde hafif kuruyuncaya
kadar bekletiniz.

Hafif kuruyan yufkayi tam ortasindan ikiye, sonra tekrar ikiye kesip
toplam dort esit pargaya ayiriniz.

Dort parga haline getirdiginiz yufkalar st iiste koyunuz ve 2-3 parmak
enlilikte bantlara ayiriniz.

Ust iiste koydugunuz bantlar1 3-4 mm enlilikte kesiniz.

Bir tencereye bolca su, tuz ve sivi yag koyarak suyu kaynatiniz.
Kaynayan suya eristeyi serperek salimz. Eristelerin yer aldigi su, bir-iki
tasim kaynadiktan sonra atesi kisiniz.

Eristeleri 15-20 dakika haslayiniz.

Tencereyi atesten aldiktan sonra tencereye biraz soguk su ilave edip bu
sekilde 5 dakika bekletiniz. Eristeleri siizgece bosaltarak siiziiniiz ve
soguk sudan gegiriniz.

Uygun bir tencerede tereyagini eritiniz. Tereyaginin {izerine once eristeyi
sonra rendelenmis yagsiz peyniri ilave edip bir ¢evrim karistiriniz.
Tereyaginda sotelenmis eristeyi servis tabagina dekoratif bir sekilde
bosaltip garnitiirleyerek servis yapimz.
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4.1.2. Manti, Ravyoli, Kaneloni, Lazanya

4.1.2.1. Mant1

Resim 4.2: Manti

> Malzemeler

500 gram un

2 adet yumurta
1 su bardagi su
1 tath kasig1 tuz

> Harc icin

250 gram kiyma

1 adet (orta boy) sogan

1 cay kasig1 tuz

1/2 cay kasig1 taze ¢ekilmig karabiber
1/2 demet maydanoz

»  Yaphs1

Unu hamur yogurma kabina eleyip unun ortasini genisce aginiz.

Unun i¢ine yumurta, tuz koyup su ilavesiyle sert¢ce bir hamur yapip
hamuru iyice 6zlestiriniz.

Elde edilen hamuru, nemli bez altinda en az 30 dakika dinlendiriniz.
Hamur dinlenirken; kiyma, sogan (Sogan ¢ok ince dogranmalidir. Sogani
rendelemeyiniz. Rendelenmis sogan sulanir, kiymay1 sulandirir.) tuz,
karabiber ve ince kiyilmis maydanozu karigtirarak manti igini
hazirlaymiz.

Dinlenen hamuru kalin silindir sekline sokup 3-4 esit pargaya keserek
ayiriniz. Hamurun Kkesilen taraflarni alta ve iste gelecek sekilde
diizeltiniz. Hamur pargalarim hafifce unlayarak bastirmmiz. Hamurun
tizerini ortiip hamurul0 dakika daha dinlendiriniz.
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»  Dinlenen hamurlar1 un serpilmis tahtada (mermer tezgah da olabilir) 2-3 mm
inceliginde, oklava ile diizgiin bir daire seklinde aginiz.

> Agilan hamurlar1 2-3 c¢m kareler halinde kesiniz.

> Hazirlanan igten, karelerin ortasina koyarak karsilikli kenarlar1 ortasindan iiste
dogru bastirarak (veya karsilikli koseleri tstte birlestirerek) kiymayi kapatiniz.

> Tencereye bolca su koyup igerisine tuz ve bir kasik sivi yag ekleyerek suyu
kaynatiniz.

> Kaynayan suya mantilar1 birer ikiser saliniz. Mantilarin birbirine yapigmamasi
i¢in tahta kasikla mantilar1 hemen karistiriniz.

> Kapagi agik olarak un kokusu gidip biitiin hamurlar yukari ¢ikincaya kadar
kaynatiniz (10-15 dakika haslayiniz).

»  Tencereyi atesten aldiktan sonra mantilarin tizerine 1-2 bardak soguk su
dokiiniiz. Mantilar1 kevgirle servis tabagina aliniz.

»  Mantilarin tizerine yogurt sosu ve kirmizibiberli yag: ilave ediniz.

> Mantilar sicak olarak servis yapiniz.

4.1.2.2. Ravyoli

Resim 4.3: Ravyoli

> Malzemeler

° Hamur i¢in
o 3 yumurta
o 2,5 su bardagi un
o 1-2 corba kasig1 su
o 1 cay kasi81 tuz

> ic malzeme

o 200 gram beyaz peynir
o Yarim demet maydanoz
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. Sos i¢in
o) 2 adet domates
o 2-3 corba kasig1 zeytinyagi
o) 2-3 dis sarimsak
o Tuz, feslegen
>  Yapihsi

4.1.2.3. Kaneloni

Unu hamur yogurma kabina almiz. Unun ortasini agip yumurtalart una
ekleyiniz. Una tuz ve 1-2 kasik suyu da ilave edip piiriizsiiz kivama
gelene kadar unu yogurunuz. Hamuru streg folyoya sarip 10 dakika kadar
bekletiniz ve aginiz.

Domatesleri yikayip kurulayimniz ve concasse hazirlayimiz. Sarimsaklar
soyup dilimleyiniz. Zeytinyagmi bir tavaya aliniz. Sarimsaklari
zeytinyagina ilave edip soteleyiniz. Tavaya domates, tuz ve feslegeni de
ekleyip 3-4 dakika karistirarak pisiriniz.

Zemine un serpiniz. Hamuru merdane ile biraz a¢ip manti hamuru
kalinligina gelene kadar da oklava ile aginiz.

Peyniri ufalayimiz. Maydanozu kiyip peynirle harmanlayiniz.

Karisgimdan birer tath kasigi kadar alip hamurun yarisima karigimlar
araliklarla yerlestiriniz. Hamurun bos kalan yarisini malzemeli tarafin
tizerine katlayiniz. Hamur kesici ile enine ve boyuna keserek 3’er cm’lik
kareler elde ediniz.

Bir tencerede bol miktarda suyu kaynatip tencereye tuz ve az siviyag
ekleyiniz. Hamurlart kaynar suya atip 10 dakika haslayiniz. Pisen
hamurlar1 kevgirle alip servis tabaklarina paylastiriniz. Domatesli sosu da
iizerine gezdirip yemegi sicak olarak servis yapiniz. Istendigi takdirde
sartmsakli sos ile de servis yapabilirsiniz.

Resim 4.4: Kiymal ve peynirli kaneloni
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Malzemeler

Hamuru icin

o 500 gram un

o 1 tath kasi81 tuz

o 3 cay kasi1g81 s1vi yag

o 3 yumurta

o 4 corba kasig1 su
. i¢c malzeme

o Kaneloni i¢i, ravyoli i¢i gibi hazirlanir.
Yapilisi

Kaneloni hamurunu ravyoli hamuru gibi hazirlaymiz. Hamuru ayni
sekilde bigak sirt1 kalinliginda aginiz.

Ac¢tiginmiz hamuru istege gore 6x6 cm biiyiikligiinde kareler halinde ya da
6-9 cm boylarinda dikdortgen seklinde kesiniz.

Kestiginiz hamurlar1 unlanmis tepsi iizerinde bir siire kurutunuz.
Hamurlar1 bol miktarda kaynar tuzlu suda 3 dakika haslayip soguk su
igerisine aliniz.

Haslandiktan sonra soguk su igine aldigimiz hamurlar1 soguk sudan
cikarip silizdiiriiniiz.

Diiz bir yere biraz permasan ya da kasar peyniri serpip hamurlar sira ile
yan yana peynirin {izerine diziniz.

Bir sikma torbasi ile harci, bir parmak kalinliginda hamurun bir ucuna
(kare ise) ya da kisa kenarina (dikdortgen ise) sikip muntazam bir sekilde
sararak rulo yapiniz.

Rulolar igi yaglanmis tepsiye veya bir giivece koyup lizerlerine rende
gravyer(yoksa kasar peyniri) serpip orta hararetli firrnda 10 dakika kadar
pisiriniz. Pistikten sonra iizerine eritilmis, kizarmis tereyag ilave ediniz.
Istege gore iizerine firlamadan &nce mornay sos da konulabilir.

Sicak servis ediniz.
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4.1.2.4. Lazanya

> Malzemeler

<
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Resim 4.5: Lazanya

. Hamuru igin
o 300 gram un
o 3 adet yumurta
o 1 tath kasi81 rafine yagi (s1v1 yag)
o Y4 limon suyu
o 1 tath kas181 tuz

. Bolonez sos i¢in
o 400 gram kiyma
o Y, adet dogranmis orta boy sogan
o 1 adet kiip kesilmis orta boy havug
o 15 adet kiip seklinde kesilmis orta boy kereviz
o 2 yemek kasig1 domates piiresi
o Y4 su bardag1 su
o 4 yemek kasi81 s1izma zeytinyagi
o 1 adet defne yapragi

. Besamel sos icin
o 1 litre siit
o 50 gram tereyagi
o 1 ¢ay bardagi un

> Y apihisi
. Hamur i¢in gerekli malzemeleri yogurup 6zIii bir hamur yapiniz.

. Hamuru dort esit pargaya boliip yuvarlayimniz.
o Hamurun tizerine nemli bir bez kapatip hamuru 20 dakika dinlendiriniz.
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4.1.3. Su Boregi

Hamuru 6nce merdane, sonra oklava ile bigak sirtindan ince, normal
yufka kalinliginda agimiz.

Hamuru on beg santimetrelik muntazam pargalar halinde kesiniz.

Bol miktarda kaynar tuzlu suya hamurlar: teker teker atip on adedini bir
defada, bir dakika boyunca haslayip kevgirle soguk suya ¢ikarmiz. Daha
sonra susuz olarak yan yana bir kaba aliniz.

Dikdortgen bir tepsinin i¢ini yaglayip igerisine bir sira hamur doéseyiniz.
Uzerine erimis tereyagini dokiiniiz. Bu sekilde hamurlar1 tepsinin icine
yayarak doseyiniz ve tereyagini ekleyiniz.

Her ti¢ kata istege gore bolonez ve besamel sos da koyabilirsiniz.

Son olarak kalan bolonez ve besamel sos iiste gelecek sekilde tepsiye
yayiniz.

Orta atesli firinda tepsinin {izerini parmesan ya da kasar peyniri rendesi
ile kaplayarak, yarim saat lizeri kizarincaya kadar pisirip firindan aliniz.
Dilim dilim keserek servis ediniz.

Resim 4.6: Su boregi

> Malzemeler

Hamur i¢in

4-5 bardak un (550 gram)
6 yumurta
2-3 kasik su

o
o
o
o 1 tath kas181 tuz

Harei icin

o) 350 gram beyaz peynir
o 1 demet maydanoz
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Yufka arasi igin

o 250 g tereyagi

Yapihisi

Unu yogurma kabina koyunuz, unun ortasini a¢iniz. Yumurtalari, tuzu
ve suyu una katip hamuru iyice yogurunuz. Kulak memesi kivaminda
yumusak bir hamur hazirlayip hamuru 10 esit parg¢aya ayiriniz.

Parcalar1 yuvarlayiniz, topak haline getirip unlayiniz ve nemli bir bezle
orterek 30 dakika dinlendiriniz.

Hamur dinlenirken i¢i hazirlaymiz. Bir kapta peyniri iyice eziniz, ince
ince kiyllmis maydanozu ve eger sulandirmak gerekiyorsa bir kagik siitii
peynire katip kanstiriniz. Icini  kiymali yapacaksamz kiymay1
kavurmalisiniz.

Bir topagi ayirmmiz. Topagin geri kalanim1 unlu bir zemin iizerinde,
oklavayla, hazir yufkadan biraz daha kalinca, tepsinizin biiytkliigiinde
aciniz (Bu malzeme i¢in en az 35 cm c¢apinda bir tepsi gerekir.).
Ayirdiginiz topagi tepsiden en az dort parmak daha genis ve biraz daha
ince aginiz.

Tepsiyi yaglayarak once biiyiikk yufkay: tepsiye seriniz. Diger islemler
bitinceye kadar kurumamasi i¢in yufkanin {izerini nemli bir bezle
ortliniiz.

Biiyiik boy bir tencerede tuzlu su kaynatiniz ve hazirladiginiz 9 adet
yufkay1 teker teker suya batirip 1-2 dakika haslaymiz. Ozen isteyen bu is,
boregin en zor tarafidir; ancak yufka usulca tutulursa yumurtali oldugu
icin pargalanmaz.

Haglanmis yufkayir dikkatli bir sekilde sicak sudan ¢ikariniz ve akar
soguk sudan ge¢irip temiz bir ortii lizerine seriniz. Yufkanin fazla suyunu
temiz bir bezle kurulayiniz (Akar sudan gegirmeniz zor ise biyiik bir
kaba soguk su koyup yufkalari igine batiriniz.).

Tereyagini eritiniz. Tepsiye yaydigimmiz yufkayr iyice yaglayip iistiine
haslanmis yufkayi seriniz. Bu islemi ilk bes yufka i¢in tekrarladiktan
sonra hazirladiginiz igi yerlestiriniz.

Geri kalan 5 yufkay1 da ayni sekilde haglayip {ist {iste seriniz. Yufkalarin
arasini iyice yaglayiniz.

En alttaki yufkanin fazlaliklarimi iiste dogru kiviriiz. Boregin iistiinii
iyice yaglaylp Onceden isitilmig firtnda 150 °C’de boregi agir agir
pisiriniz.

Borek alth iistlii kizarinca boregi firindan aliniz, biraz sogutup kesiniz ve
ilik olarak servis ediniz.

4.2. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

>

Haslama yapilacak hamurlar i¢in su, kaynar olmalidir.
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Haslama suyuna tuz ve 1-2 yemek kasigi sivi yag ilave edilmelidir. Tuz ve sivi
yag, hamurlarin yapismasini onler.

Kaynayan suya atilan hamurlar, su kaynayana kadar karigtirilmali, kaynama
baslayinca karistirma islemi birakilmalidir.

Hamurlarin yapigmamasi i¢in hamurlar tahta kasikla karistirilmalidir.
Haslanan hamurlar siiziilmeli ve soguk sudan gecirilmelidir.

Haslama stiresince tencerenin kapagi agik veya yari aralik birakilmalidir. Kapak
tamamen kapatilirsa su tasar.

4.3. Siisleme ve Servise Hazirlanmasi

>

>

>

Yumurtali hamurdan hazirlanan riinler, sicak olarak servis edilmelidir.

Eriste servis tabagina dekoratif bir sekilde bosaltip garnitiirlenerek servis
edilmelidir. Istege gore eristenin iizerine peynir, ceviz, kiyma gibi besin
maddeleri ilave edilmelidir.

Sicak suda haslanan mantilar ¢ukur tabaga konulmalidir. Mantilar; iizerine
sarimsaklt yogurt ve kirmuzibiberle kizarmis tereyagi dokiilerek servis
edilmelidir.

Firinda pisirilen mantinin {izerine ise servisten Once domates sosu ilave
edilmeli, sostan sonra da bir miktar sarimsakli yogurt dokiilerek servis
edilmelidir.

Lazanya, su boregi vb. yiyeceklerin servisi dilimlenerek yapilmalidir.

4.4, Saklanmasi

>

Manti1, hazirlandiktan sonra hemen pisirilip tiiketilecegi gibi daha sonra
kullanilmak {izere de firinda kurutularak veya dondurucuda dondurularak
saklanabilir.

Eriste hamuru, kesildikten sonra havadar ve golge bir yere, temiz bir Ortii
tizerine serilip kurutularak saklanmalidir.
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4.5. Ornek Uriinler Hazirlama

4.5.1. Firinda Tavuklu Bos Mant1

>

Malzemeler

500 gram un

1 adet yumurta

Tuz

Irice bir tavukgdgsii

2 yemek kasig1 tereyagi
Kirmizibiber

Yapilisi

Un, yumurta, su ve tuzdan hamur yapiniz.

Hamuru yarim saat dinlendiriniz.

Hamuru bezelere ayirip 3-4 mm kalinh@inda ag¢imz. Hamuru kareler
halinde kesiniz.

Kesilen hamurlar1 dort ucundan birlestirerek (igi bos manti1 sekli )
yaglanmis tepsiye diziniz.

Tepsiye dizdiginiz hamurlari firinda kizartiniz.

Tavuk gogsiinii haglayimz. Tavuk goégsiint, pistikten sonra haslama
suyundan ¢ikariniz.

Haslama suyunu mantinin tizerine diikiiniiz.

Manti, suyu ¢ektikten sonra tavukgdgsiinii didikleyerek mantinin tizerine
serpistiriniz.

Mantinin tizerine yogurt sosu ve kirmizibiberli yag: ilave ediniz.

Resim 4.7: Firinda tavuklu bos manti

4.5.2. Tatar Boregi

>

Malzemeler

Hamur i¢in

o 500 gram un
o 1 yumurta
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o 1 tutam tuz
o Su

. Harg icin
o 250 gram kiyma
o) 1 orta boy sogan
o 7 dal maydanoz
o Tuz
o) Karabiber

. Uzeri icin

o 2 corba kagig1 tereyagi

o 1 cay kasig1 kirmuzi pul biber
o 2 su bardag1 yogurt

o 3 dis sarimsak

Yapihisi

. Un, yumurta, su ve tuzdan hamur yapiniz.

o Hamuru yarim saat dinlendiriniz.

o Dinlenen hamuru bezelere ayirip 3-4 mm kalinhginda aginiz. A¢tiginiz
hamuru 4 cm’lik kareler héalinde kesiniz.

o Kiyma, brunoise dogranmig sogan, kiyilmis maydanoz, karabiber ve tuzu
karistirip yag ilave ederek karigimi kavurunuz.
o Her bir karenin ortasina bu karisimdan koyunuz. Karelerin her birini

“liggen” seklinde kapatiniz.
o Borekleri tencerede bol kaynar tuzlu suda 20 dakika boyunca haglayimiz.
o Haslanan borekleri delikli kepge ile alip tabaklara koyunuz.
o Boreklerin tizerine, iyice ezilmis sarimsakli yogurdu dokiip tereyaginda
yakilmig nane ve kirmizi pul biberi de gezdirerek borekleri servis ediniz.

Resim 4.8: Tatar boregi
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UYGULAMA FAALIYETI

Asagidaki yonergeyi takip ederek manti hazirlayiniz.

> Hamuru icin malzemeler

500 gram un

2 adet yumurta
1 su bardagi su
1 tath kasigi tuz

> Harc icin malzemeler
250 gram kiyma

1 cay kasig1 tuz

1/2 demet maydanoz

100 gram (orta boy) sogan

1/2 gay kasig1 taze gekilmis karabiber

islem Basamaklar

Oneriler

» Caligmaya baglamadan 6nce gerekli
hazirliklarinizi tamamlayiniz.

YVVVY

Y

Hijyen kurallarina uyunuz.
Giivenlik tedbirlerini aliniz.

Zaman ve enerjiyi dogru kullaniniz.
Is &nliigii, bone giyiniz.

Hamur ve temizlik bezlerinizi
hazirlaymiz.

Ellerinizi ve ¢aligma ortamini
temizleyiniz.

Kullanacaginiz araglari geregleri
eksiksiz hazirlaymiz.

» Yumurtali hamuru hazirlaymiz.

Unu eleyiniz. Unun ortasini agarak bir
cukur olusturunuz. Tuzu una serpiniz.
Yumurtalar1 kirarak unun ortasina
koyunuz.

S1v1 yag ve 2—-3 yemek kasig1 su
ekleyerek yumurtalar karigtirmiz.
Ortadan yanlara dogru, i¢ine un alarak
yumurtalarin unla da karigmasini
saglayimz. Gerekirse azar azar su
ekleyiniz.

» Gozenekler gidinceye kadar hamuru
yogurunuz.

Yogurma islemi sonrasinda hamuru
bigakla kesip bakiniz, hamurun iginde
gozenekler varsa hamuru yogurmaya
devam ediniz.

Hamuru gézeneksiz hale gelene kadar
yogurarak 6zlestiriniz.
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Hamuru dinlendiriniz.

Hamuru dinlendirirken hamurun tizerine
nemli, temiz bir bez ortiiniiz.

Manti i¢ini hazirlayiniz.

Olciilii malzeme kullanimz.
Kiymanizin damarsiz ve yagsiz
olmasina dikkat ediniz.
Soganinizi brunoise dograyiniz.
Baharat ve tuzunuzu arzuya gore
ayarlayiniz.

Hamuru yufka halinde aginiz.

Agilan hamurlar1 2-3 cm’lik kareler
halinde kesiniz.

Hazirlanan igten karelerin ortasina
koyarak karsilikli kenarlar1 ortasindan
tiste dogru bastirarak kapatiniz.

Kiymal i¢i, oda 1sisinda bekletmeyiniz.
Kiymali i¢i hazirladiginizda,
kullanacaginz zamana kadar
buzdolabinda bekletiniz.

Isterseniz bulundugunuz yérenin manti
katlama seklini de kullanabilirsiz.

Mantiy1 bol kaynar tuzlu suda
haslayiniz.

Mantilar1 kaynar suda, suya Sivi yag
ilave ederek haslayiniz.

Mantilari kapag agik olarak un kokusu
gidip biitin hamurlar yukar1 ¢ikincaya
kadar kaynatiniz.

Yogurt sosunu hazirlayiniz.
Domates sosunu hazirlayiniz.

Yogurda ezilmis sarimsak, tuz, beyaz
biber ilave ediniz. Yogurdun 1lik olmasi
igin biraz mantinin haglama suyundan
yogurda ilave edebilirsiniz.

Domates sos yerine kizdirilmis
tereyaginda kirmizi pul biber de
hazirlayabilirsiniz.

Servise hazirlayiniz.

Mantiy1 yemek tabaklarina koyup
tizerine 1hiklastirilmig sarimsakli yogurt
ve eritilmis kirmizi pul biberli yagi
gezdiriniz.
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KONTROL LiSTESI

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

Kisisel hijyen kurallarini uyguladiniz mm?

Is ortami hijyenini sagladimz mi?

Givenlik tedbirleri aldiniz mi?

Zamani ve enerjiyi dogru kullandiniz mi?

STl I S B B

Gerekli araglar1 ve 6lgiilii geregleri hazirlayip kontrol
ettiniz mi?
6. Ozlestirilerek yapilan yumurtali hamuru hazirladiniz ni?

7. Uriin gesidine uygun i¢ gereclerinizi hazirladiniz mi1?

8. Yumurtali hamuru {riin ¢esidine uygun olarak
sekillendirdiniz mi?
9. Uriin ¢esidine uygun pisirme yontemi segtiniz mi?

10.Uriin ¢esidine uygun soslar hazirladimz nu?

11.Hazirlanan tiriinii porsiyonlanip sosu ile servise hazir hale
getirdiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gézden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 0grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitlin cevaplarimiz
“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme”’ye geginiz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorularn dikkatlice okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi yumurtali hamur ile yapilan iiriin ¢esitlerinden biridir?
A) Yufka boregi
B) Puf boregi
C) Sigara boregi
D) Su boregi

2. Asagidakilerden hangisi lazanyada kullanilan soslardan biridir?
A) Hollandez sos
B) Bolonez sos
C) Mayonez sos
D) Veliite sos

3. Asagidakilerden hangisi yamurtali hamurlar pisirmede dikkat edilecek noktalardan
biri degildir?
A) Haglama yapilacak hamurlar i¢in kaynar tuzlu su kullaniimalidir.
B) Haslanan hamurlar siiziilmeli ve soguk sudan gegirilmelidir.
C) Haslama siiresince tencerenin kapagi kapali olmalidir.
D) Haslanan hamurlarin yapismamasi igin haslama suyuna sivi yag ilave edilmelidir.

4.  Asagidaki ifadelerden hangisi dogru degildir?
A) Yumurtali hamurdan hazirlanan tiriinler soguk olarak servis edilmelidir.
B) Lazanya, su boregi vb. gibi yiyecekler dilimlenerek servis edilmelidir.
C) Haslanan mantilarin tizerine sarimsakli yogurt ve kirmizi pul biberli kizarmig
tereyag1 dokiilerek mantilar servis edilmelidir.
D) Eriste hamuru kesildikten sonra eristeler, havadar ve golge bir yere temiz bir 6rtii
iizerine serilip kurutularak saklanmalidir.

DEGERLENDIRME

Cevaplariizi cevap anahtartyla karsilagtirmiz. Yanlig cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarinizin tiimi dogru ise “Modiil Degerlendirme”ye geciniz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen

bilgiler dogru ise D, yanhs ise Y yazimz.

1. () Ozlestirilerek hazirlanan hamurlarda hamur, gdzeneksiz hale gelene kadar
yogrulmalidir.

2. () Yumurtali hamurlarda yumurta sayisi arttikga tuz miktari da artirilmalidir.

3. () Borekler, servis kaplarina alindiktan sonra servis masasi yardim ile béreklerin
sekilleri bozulmadan servis edilir.

4. () Haslama siiresince tencerenin kapagi kapali olmalidir.

5 () Yogurma islemi tamamlandiktan sonra hamur, nemli bir bez ile ortiilerek
dinlendirilmelidir.

6. () Hamur hep ayni yonde agilmalidir.

7. () Haslanan hamurlarin yapismamasi i¢in haslama suyuna sivi yag ilave edilmelidir.

8. () Mayali hamurlar 6zlestirilerek hazirlanan hamur gesitlerinden biridir.

9. () Cig borek yumurtali hamur ile yapilan iiriin ¢esitlerinden biridir.

10. () Sariyer boregi 6zlestirilerek hazirlanan yagli hamurlardan biridir.

11. () Basit hamurdan hazirlanan triinler pisirildikten sonra dinlendirilmeden servis
edilir.

12. () Haslanan hamurlar siiziilmeli ve soguk sudan gegirilmelidir.

13. () Basit hamurun hazirlanmasinda un, yumurta, yag, tuz, su kullanilmaktadir.

14. () Hamur agilirken ¢abuk hareket edilmelidir, yoksa hamur kurur ve agilmaz.

15. () Yumurtali hamurdan hazirlanan tiriinler soguk olarak servis edilmelidir.

16. () Lazanyada hollandez kullanilir.

17. () Cig borek pisirilirken yagin kizgin olmasina dikkat edilmelidir.

18. () Lazanya, su boregi vb. tirtinler dilimlenerek servis edilmelidir.

19. ( ) Yumurtali hamurlar, yogurma isleminden hemen sonra dinlendirilmeden
kullanilmalidir.

20. () Yufka boregi, basit hamurdan yapilan iiriin gesitlerinden biridir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarinizin tiimii dogru ise bir sonraki modiile gegmek i¢in 6gretmeninize basvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1’iN CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETIi-2’NIN CEVAP ANAHTARI

gl wiN|F-
> 00> |m

OGRENME FAALIYETIi-3°UN CEVAP ANAHTARI

Yanls
Dogru
Dogru
Yanhs
Dogru
Yanlhs
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OGRENME FAALIYETIi-4°UN CEVAP ANAHTARI
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MODUL DEGERLENDIRMENIN CEVAP ANAHTARI

1 Dogru
2 Yanhg
3 Dogru
4 Yanlhs
5 Dogru
6 Yanhg
7 Dogru
8 Yanhs
9 Yanhs
10 Dogru
11 Yanhg
12 Dogru
13 Yanhs
14 Dogru
15 Yanhs
16 Yanhs
17 Dogru
18 Dogru
19 Yanhs
20 Dogru
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