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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK149
ALAN Yiyecek Icecek Hizmetleri
MESLEK/DAL Pastaci/Pastaciik/Asci/Mutfak
MODULUN ADI Cirpilarak Yapilan Hamurlardan Uriinler Hazirlama
o Cirpilarak yapilan hamurlardan pandispanyalari, spongeleri
MODULUN TANIMI | (siinger kekler),kek ve muffinleri, cheese kekleri hazirlama
yeterliginin kazandirildig1 bir 6grenme materyalidir.
SURE 40/16
ON KOSUL On kosulu yoktur.
YETERLIK Cirpilarak yapilan hamurlardan tiriinler hazirlamak

Genel Amag

Uygun mutfak/ pastane ortami saglandiginda cirpilarak yapilan

hamur teknigi uygulayarak istenilen renk, sekil, tat, piskinlik ve

kabariklikta pandispanyalar, spongeler, kek, muffin ve cheese
kekler hazirlayabileceksiniz.

Amaclar

1. Mutfak ortaminda cirpilarak yapilan hamur teknigini

o uygulayarak istenilen renk, sekil, tat, piskinlik ve
MODULUN GENEL kabariklikta pandispanyalar hazirlayabileceksiniz.
AMACI 2. Mutfak ortaminda cirpilarak yapilan hamur teknigini

uygulayarak istenilen renk, sekil, tat, piskinlik ve
kabariklikta spongeler hazirlayabileceksiniz.

3. Mutfak ortaminda cirpilarak yapilan hamur teknigini
uygulayarak istenilen renk, sekil, tat, piskinlik ve
kabariklikta kek ve muffin gesitleri hazirlayabileceksiniz.

4. Mutfak ortaminda ¢irpilarak yapilan hamur teknigini
uygulayarak istenilen renk, sekil, tat, piskinlik ve
kabariklikta cheese kekler hazirlayabileceksiniz.

OCRENME Donanim: Al’llatlm',' gé')sEeri, soru-cevap, uygulama, grup
ORTAMLARI VE caligmasi, problem ¢dzme, 6rnek olay incelemesi
DONANIMLAR

Modiil i¢inde yer alan her 6grenme faaliyetinden sonra verilen

0l¢cme araglari ile kendinizi degerlendireceksiniz.

OLCME VE Ogretmen modiil sonunda &lgme aract (goktan segmeli test,
DEGERLENDIRME dogru-yanlis testi, bosluk doldurma, eslestirme vb.) kullanarak

modiil uygulamalar ile kazandigimiz bilgi ve becerileri 6lgerek
sizi degerlendirecektir.




GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Turizm sektorii gittikce yiikselen 6nemli bir is alanidir. Bu sektorde ¢alismay: tercih
ederek geleceginiz igin Onemli bir adim atmis bulunuyorsunuz. Bundan sonra bilgi ve
becerilerini artirarak ve daha ¢ok galigsarak basarilar kazanmaya baglayacaksiniz.

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

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

Boylece is bulabileceginiz alanlar ¢ogalacak, yaraticilik yetenegini de gelistirmis
olacaksin.



OGRENME FAALIYETIi-1

AMAC

Mutfak ortaminda ¢irpilarak yapilan hamur teknigini uygulayarak istenilen renk, sekil,
tat, piskinlik ve kabariklikta pandispanyalar hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

>

>

Cevrenizdeki otel, restoran, pastane ve ¢esitli kurum mutfaklarinda g¢irpilarak
yapilan hamurlardan hazirlanan iiriin gesitlerini arastiriniz.

Cevrenizdeki otel, restoran, pastane ve ¢esitli kurum mutfaklarinda g¢irpilarak
yapilan hamurlardan hazirlanan pandispanya hamurunun hazirlanmasini,
kullanilan geregleri ve katki maddelerini arastiriniz.

Cevrenizde bulunan pastane ve sektér mutfaklarinda hazirlanan pandispanya
hamurlarimin saklanma kosullarini, servisi ve sunumunu arastiriniz.

Internet ortamindan Pandispanya siislemeleri ile gorselleri arastirmiz.

1. PANDISPANYALARIN HAZIRLANMASI

Cirpilarak yapilan hamurlarin pastacilikta yeri ve 6nemi asagida agiklanmaktadir.

1.1. Carpilarak Yapilan Hamurlarin Pastacibkta Yeri ve Onemi

>

YV WV VV VY

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

Bu yontemle hazirlanan hamurlar daha ¢ok kekler, pandispanyalar ve yas
pastalarin (gatolarin, rulolarin, batonlarin) hazirlanmasinda kullanilir.
Pandispanya tiim yas pastalarin ana hamurudur.

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

Cirpilarak hazirlanan hamurlardan elde edilen {irlinler, goriiniimi ve lezzeti
acisindan herkes tarafindan sevilerek tiiketilen yiyeceklerdendir.

Cirpilarak hazirlanan hamurlardan elde edilen iiriinlerin bazen hamurlarina,
bazen dis kisimlarina ya da ara katlarina cesitli gerecler (kakao, hindistan
cevizi, cesitli kremalar, meyveler, cikolatalar, kuruyemisler) ilave edilerek
lezzet, goriintii, renk agisindan zenginlestirilebilecegi gibi besin degeri de
artirtlir.



1.2. Kullanilacak Temel ve Yardimci Gerecler

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

> Un

Cirpilarak yapilan hamurlarda diisiik proteinli ince 6giitiilmiis, yumusak bugday unlari
kullanilmalidir. Keklerde gluten kompleksinin olusmasi istenmedigi i¢in ekstra ekstra unlar
kullanilir. Gerekirse nisasta eklenebilir. Cirpilarak yapilan hamurlarin hazirlanmasinda
kullanilan unlar genel olarak halk arasinda “baklavalik un” diye tabir edilen % 60-70
randimanli extra extra kalitede unlardir. Ayrica % 70-80 randimanli ve extra tabir edilen
unlar da, bu hamur gesitlerinden elde edilen ¢esitli tiriinlerde kullanilmaktadir. Sektdrde 6zel
pandispanya unlar1 kullanilmaktadir.

Unun taze olmas1 énemlidir Unun tazeligini anlamak i¢in un avug arasinda sikilir, eger
un avug arasindan fiskirir ve sekil almazsa taze demektir. Unun dayanma siiresi azdir. Un,
kalitesine ve ¢esidine gore 6 ayla 1 sene arasinda bozulmaya baglar. Misir unu gibi unlarin
ve kepekli unlarin bozulmalar1 digerlerine gore daha kisa siirede gergeklesir. Unun
bozulmasi kesik bir goriiniim almasiyla ve bazen de boceklenmesiyle kendini gdsterir. Bu
nedenle unlar1 sik sik havalandirmak gerekir. Unlarin bekletme ortamlar1 da bozulmasini
etkileyen énemli faktorlerdendir. Giines almayan serin ve rutubetsiz ortamlarda bekletilmesi
gerekir.

> Yumurta

o Yumurtanin ~ ¢irpilarak  yapilan  hamurlardaki gorevi  “fom” ve
“emiilsiyon” olusturmaktir.
o Her c¢esit pasta hamurunun hazirlanmasinda oldugu gibi cirpilarak

hazirlanan hamurlarda da yumurta temel gereg¢ olarak karsimiza ¢ikar ve
tavuk yumurtasi kullanilmalidir.

o Yumurta bazen biitiin olarak bazen de sadece sarisi1 ya da aki
kullanilmaktadir.

o Cirpilarak hazirlanan hamurlarda ortalama 50 g agirligindaki orta
biiyiikliikteki ve tek sarili yumurtalar kullanilmalidir.

o Yumurtanin aki ¢irpildiginda igine hava alarak kabarir ve hacminin 7 kat1
genisler. Taze yumurtadan yapilan fom daha dengelidir.

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

o Yumurtanin taze olmasina dikkat edilmelidir. Bayat ve bozuk yumurtalar

tiriiniin de sagliksiz olmasina neden olur.
o Yumurtalar ¢irpma kabina direk kirilmamali bir tabaga tek tek kirilip
bayatlik kontrolii yapildiktan sonra karistirma kabina ilave edilmelidir.

> Seker
o Cirpilarak hazirlanan hamurlarin temel gereclerinden biridir.



Hazirlanmalar1 esnasinda toz ya da ezilmis sekli olan pudra sekeri
kullanildigr gibi bazi {rlinlerin hazirlanmasinda esmer seker de
kullanilmaktadir. Ancak pudra sekeri kristal yapida olmadig1 i¢cin hamur
istenilen kalitede olmaz.

Pudra sekeri kullanilacaksa kullanilmadan 6nce elenmelidir.

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

Kullanilacak seker rutubetten etkilenmemis olmali, aksi takdirde
hamurun sulanmasina neden olacag i¢in kabarmayi olumsuz olarak
etkileyecektir.

Yaglar

Cirpilarak hazirlanan hamurlarda yaglar hazirlanan {iriinlerin lezzetli ve
gevrek olmasi amaciyla kullanilir.

Yaglar hamurun hacmini artirir ve hacminin, dokusunun diizgiin olmasini
saglar.

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

Cig krema da pastacilikta ¢cok kullanilir.

Kat1 yaglar keklerde iki sekilde kullanilir. FEritilmig olarak (yagin
yakilmamasina dikkat edilmelidir) ve tahta bir kasik ya da spatulayla
beyazlatilmis olarak kullanilir.

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

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

Ayrica istiiniin yarilmasi gereken keklerin tizerine kat1 yag serit halinde
sikilarak siiriilebilir.

Vanilya

Tim hamur cesitlerine koku vermek ve yumurta kokusunu hafifletmek
amactyla konulur.

Vanilya un i¢ine elenerek kullanilmalidir.

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

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



Resim 1.1: Cubuk vanilyanin taze bitkisi ve kuru bitkisinden cizilerek elde edilmesi

>  Kakao

o Pandispanya, kek ve krema yapiminda renklendirmek ve lezzet vermek
amaciyla kakao kullanilir.

. Orta ve Gliney Amerika ile Haiti ve Antil adalarinda yetigsen bir agacin
meyvesidir. 15-20 cm uzunlugunda bir kabuk igerisinde 25-50 kakao
tanesi vardir. Kakao taneleri koyu kahverengi ve kahve tanelerine benzer.
Bu tanelerde bol miktarda yag vardir. Bu yaglara "kakao yagi" denir.
Kakaoda ayrica "theobromin" isimli bir madde vardir ve bu da sinir
sitemini uyarici bir maddedir. Kakaodan yag alindiktan sonra kalan kisim
ogiitiilmek suretiyle kakao tozu elde edilir. Bu toz da pastacilik ve tath
sanatinin bir¢ok alaninda kullanilir.

. Kakao kullanilmadan 6nce elenmelidir.

Resim 1.2: Pastacihgin temel malzemesi kakao

> Kabartma tozlari



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

Hamurda kullanilacak olan kabartma tozlari unun igerisine elenerek
karistirildiktan  sonra kullanilmalidir. Kabartma tozlar1 kullanirken
miktarlarina dikkat edilmelidir.

Curpilarak yapilan hamurlarda gerektiginde en iyi kabartic olarak baking
powder veya ovalex kullanilmalidir.

Karbonatin bu tiir hamurlarda kullanilmamasi gerekir. Ciinkii karbonat,
hazirlanan tiriiniin hem rengini hem de lezzetini olumsuz olarak etkiler.

Kuruyemisler

Cirpilarak yapilan hamurlardan elde edilen iiriinlerin gerek hamurlarinda
gerekse  siislenmelerinde  goriiniimlerinin  giizellestirilmesinde  ve
lezzetlendirilmesinde kullanilirlar.

Kuruyemis olarak findik, badem, ceviz, yer fistigi, Antep fistigi
kullanilir.

Bazi kuruyemislerin(badem) kullanimdan 6nce i¢ zarlari soyulmalidir.
Bunun i¢in 10 dk. sicak suda bekletmek yeterlidir.

Yesil fistik ve badem gibi tuzlanmig iirlinlerin kabuklar1 ayiklandiktan
sonra tuzundan arindirmak i¢in tizerini 6rtecek kadar suyla kaynamaya
birakilir. Bir iki tasim kaynattiktan sonra lizerine soguk su konur. Fazla
suyu dokiilerek kabuklari ¢ikartilir ve istenilen yerde kullanilir.
Hamurlarin iginde biitiin, iri kiyilmis ve toz haline getirilmis sekilleri
kullanildigi gibi siislemelerde file tabir edilen seklide kullanilmaktadir.
Kuru yemisler kullamlmadan 6nce 8-10 dk. 150 °C firinda bekletirse
daha lezzetli olur.

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

Meyveler ve Sebzeler

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

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

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

Taze meyveler biiyiikliklerine gore par¢alanmadan biitiin(iiziim, visne
vb.), dilimlenerek (elma, ¢ilek, ayva vb.) rendelenerek (havug vb.) ya da
piire (elma, taze kayis1 vb.) héline getirilerek kullanilabilir.

Kuru meyveler (iiziim, dut, erik, kayisi, incir vb.) Kullanilmadan 6nce
sicak suda 10 dk. bekletilip yumusatilmalidir. Suyu siiziildiikten sonra
iyice kurulanmal1 ve dibe ¢okmemeleri i¢in unla karistirilmalidir.



o Taze meyveler ve kuru meyveler hamurun i¢inde kullanmildig: gibi dis
kisminda siislemek ve lezzetlendirmek amaciyla da kullanilir.

o Sekerlemeler de taze meyveler gibi hazirlanarak kullanilir.

o Yas meyvelerden ve kuru meyvelerden hazirlanan regeller dekor, lezzet
vermek, besin degerini arttirmak i¢in de kullanilabilir.

. Curpilarak yapilan hamurlarda meyvelerin sular1 da kullanilabilir. Meyve
sulart hamurun yapiminda kullanildigi gibi meyve sularina nisasta
eklenip kivam verilerek ve sos olarak da kullanilabilir. Bunlar hamura
farkli lezzet, renk verirler.

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

> Sivilar
o Cirpilarak yapilan hamurlarda sivi olarak meyve sulari, gazoz, siit,
yogurt, ¢cay, kahve, pekmez, tahin, su kullanilabilir.
° Sivilar hamura farkli lezzet, renk verirler.
o Stv1 kullanilan hamurlar hacim olarak daha fazladir.
o S1v1 kullanilan hamurlarda un oranin iyi ayarlanmasi gerekir.

1.3. Pastacihikta Kullamlan Katki Maddeleri ve Ozellikleri

Pastacilikta Gzellikle sektorde hamurlarin daha basarili olmasi i¢in bazi katki
maddeleri kullanilmaktadir.

1.3.1. Ovalex

Pastacilikta kullanilan bir katki maddesidir. Ovaleks ile yapilan pandispanya daha
stingerimsi, gozenekli bir yapiya sahip olur ve uzun siire tazeligini korur. Kabarma miktarini
artirir ve daha fazla triin elde edilmesini saglar. Bayatlamay1 geciktirir, standart kaliteli
lezzetli tiriinler elde edilir. Zaman ve is giicinden biiyiik tasarruf saglar, iiretim giivencesi
verir. Ovaleks ile hazirlanan pandispanyalarda kabarmama gibi sorun yasanmaz.

1.3.2. Pralin

Pralin findik piiresinin seker, nebati yag, siittozu, kakao, dogala 6zdes aromalar
(¢ikolata aromasi ve vanilya) ve emiilgator (lesitin) ile karigtirilmasiyla elde edilen bir
driindiir. Ayrica kek ve pastanin dis kenarlarin1 sivama gereci olarak da kullanilir. Pralin,
genellikle pastacilik sektoriinde, pasta kremalarinda, kek hamurlarinda ve siitlaglarda
kullanilir.
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Resim 1.3: Beyaz ve kahverengi pralin
1.3.3. Gida Boyasi

Giiniimiizde gida boyalarinin ¢ok ¢esitli kullanim alanlari bulunmaktadir. Uriinleri
daha ¢ekici yapmalari, insan saglig1 ve dogaya zarar vermemeleri gibi nedenlerden 6tiirii bu
boyalar gida sektoriinde birgok alanda kullanildigi gibi pastacilikta da fazlaca
kullanilmaktadir. Dogal ve kimyasal yontemlerle elde edilen gida boyalarini piyasada toz ve
stv1 halde bulmak miimkiindjir.

Resim1.4: Sivi gida boyasi
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Resim1.5:Toz Gida boyasi

1.4. Cirpilarak Yapilan Hamurun Ozellikleri

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

Bu karigim ii¢ ayr1 yontemle hazirlanabilir.

>

Birinci yontemde, seker biitiin yumurta ile birlikte mixer veya ¢irpma teli ile
cirptlir.  Cirpma  teli  kullanilarak c¢irpilma  islemi yapilacaksa yumurta
tenceresinde veya ici yuvarlak bakir ya da celik bir tencerede hafif ates lizerinde
cirpilarak iyice koyulastirilir. Daha sonra diger geregler ilave edilerek hamur
hazirlanir. Bu islem zaman ve enerji tasarrufu saglar. Elektrikle ¢alisan ev ve
sanayi tipi mikserleri kullanmak zaman ve enerjiden tasarruf saglar.

Ikinci yontemde, seker sadece yumurta aki veya sarist mikser veya ¢irpma teli
ile cirpilir. Yumurtay ¢irpma teli kullanarak ¢irpmak hem zaman hem de enerji
kaybina neden olur.

Ucgiincii yontemde, yumurta sarilar1 sekerle ¢irpilir. Baska bir kapta ise yumurta
aklar1 1 fiske tuzla mikser yardimi ile kar haline getirilir. Cirpilan yumurta
sarilarina, kar haline getirilen yumurta aki birden ilave edilir. Kullanilacak diger
gereglerde seri olarak eklenir ve karistirilir. Diger yontemlere gore hacim daha
fazladir.

1.4.1. Fom Olusumu ve Olusumu Etkileyen Faktorler

Cirpilarak hazirlanan hamurlarda yumurta, seker ve un karisimlari temel geregler
olarak kullanilmaktadir. Yumurta akinin fom yapma o6zelligi yiyecek hazirlamada ¢ok
onemlidir. Yumurtanin bu 6zelliginden yararlanarak hem yiyeceklerin kabarmasi saglanir
hem de lezzet ve yap1 bakimindan farkli yiyecekler elde edilir.

Fom olayinda hava, yumurta aki igerisine girer, hava kabarciklarinin etrafi ince bir
tabaka proteinle kaplanir, yani yumurtanin proteini bu hava kabarciklarini tutar. Cirpma ile
yumurta akinin igine giren hava arttitk¢a hacmi de artar. Cirpma gereginden fazla olursa
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protein kismen de olsa denatiire olur. Ciinkii yumurta aki su kaybeder ve ¢ok kiigiik pihtilar
halinde yumurta aki proteini katilasir. Bunun i¢in asir1 ¢irpma da fomun ¢okmesine neden

olur.

Kisacast fom olay1 ¢irpma ile hava kabarciklarinin yumurta proteinleri arasina
yerleserek kendi hacminin 7 kat1 genislemeyi saglayan bir olusumdur.

>

Fom olusumunu etkileyen faktorler

. Cirpma: Cirpma zamaninin iyi ayarlanmasi gerekir. Asirt ¢irpma fomun
¢okmesine neden olur. Iyi kabarsin diye ¢irpmaya devam etmek dogru
degildir. Cirpma islemi once az hizh, sonra hizli ve kuru malzemeler
eklenirken yavag olmasi gerekir.

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

o Su: Fomda dengeyi azaltarak iyi fom olusumunu engeller.

o Yumurta sarisi, yag ve tuz: Fomda hacmi diistirtir.

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

o Sicakhik: Yumurtalarin oda sicakliginda olmasi gerekir. Buzdolabindan

cikartithp 30 dk. bekletilmelidir. Oda sicakligindaki yumurtanin
aralarindaki baglar rahat acilir ve fom daha basarili olur.

1.5. Cirpilarak Yapilan Hamurlarin Hazirlanmasinda Dikkat
Edilecek Noktalar

\ A%

YVVV VYV

Yumurta ¢irpma kabi ve telleri temiz olmalidir.

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

Yumurtalar taze ve oda 1sisinda olmalidir.

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

Yumurta ile ¢irpilan sekerde un vb. maddeler bulunmamalidir.

Cirpma iglemi ¢irpma teli ile elde ya da mikserle yapilabilir.

Her iki ¢irpma isleminde de kivamini anlamak igin ¢irpma telinden son diisen
damlalar hamurun {izerinde bozulmadan bir miiddet durabiliyorsa kivami olmus
demektir. Diger bir anlama sekli de yogurt ve boza koyuluguna gelmis
olmasidir. Kivama gelmemis bir hamur firinda kabarmadigi gibi i¢i de siinger
gibi olmaz.

Kivama gelmis yumurtaya un birden dokiilerek alttan iiste dogru hamur alinarak
ve tencerenin kenarina hafif¢e vurarak karistirmak gerekir. Eger normal sekilde
yumurta telini dondiirerek ya da mikser ile karistirilmaya devam edilirse hamur
sulanarak iyi kabarmaz.
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> Hamura eklenecek olan kabartma tozunun miktarina dikkat edilmelidir ve unla
birlikte elenmelidir.

> Pandispanya hazirlamada kullanilan ovaleks (hazir katki maddesi)
pandispanyanin yumusak, diizgiin dokulu olmasini sagladigi gibi bayatlamama
sliresinin uzamasini da saglar.

> Tereyag1, seker ve un miktarina dikkat edilmelidir, unun fazlalig1 kekin catlak
ve ortalarinin ¢okiik olmasina sebep olur.

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

> Ayrica bazi hamur ¢esitlerinin iizerlerinin yarilmis olmasi tercih edilir. Eger
hamurun {izerinin yarilmasi isteniyorsa kiilah yapilmig bir yagl kagit igerisine
yumusak yag koyup firina siirerken kekin iizerine ortasindan boydan boya 3-5
mm incelikte yag sikilmalidir

> Pandispanya hamurlart ¢ok iyi yaglanmis ve altina yagl kagit konmus kalip
veya tepsilerde pisirilirler. Altlarina yaglh kagit konmasinin sebebi pistikten
sonra altlarinin diizgiin olmasi ve kaliptan kolay ¢ikmasini saglamak i¢indir.

> Tepsi ve kalibin biiytikliigii malzemeye uygun olmalidir.

> Kek hamurunu hazirlamaya baslamadan kalip ya da tepsi yaglanarak
unlanmalidir.

> Kalib1 yaglarken yag ve un miktarinin fazla olmamasina dikkat edilmelidir.

> Kalip ya da tepsi unlandiktan sonra fazlasi silkelenmelidir. Kalip veya tepsinin
kenarlarinin tepesi fazla yaglanmamalidir, kenarlarinin kabarmasina engel olur,
ortasi fazla yiikselir, dolayisiyla hamur sekilsiz olur.

> Pandispanya kaliplar1 (¢cemberler ve tepsiler) yaglanmaz. Pandispanya ¢emberde
pisirilecekse firin tepsisinin {izerine yaglanmis yagh kagit yerlestirilir ve
cemberler tepsiye yerlestirilir ve karisim ¢emberlere dokiilerek pisirilir.

> Kaliba dokiilen hamur tekrar karistirilmamalidir.

»  Pandispanya hamuru kaliba girdikten sonra bekletilmemelidir.

> Pandispanya firindan alindiktan sonra iyice soguyana kadar bekletilir.

> Kenarlar1 ince ve keskin bir bigakla kaliptan muntazam bir sekilde ¢ikartilir. Tel
1zgara veya tahta 1zgara {lizerine ters ¢evrilir

> Eger kalipta kagit kullanilmigsa kagit, ucundan kaldirilarak ¢ikartilir.

> Kaliptan pisen hamuru ¢ikartirken kalibin yan taraflar1 bir bicak yardimiyla

yavasca esnetilir ve sonra kalip kuru bir yere ters ¢evrilir. En uygun olani da
1zgara ya da kagit iizerine ¢ikarmaktir.

1.6. Cirpilarak Yapilan Hamur Cesitleri

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

1.6.1. Kek Hamuru

Kek hamurlar tatl ve tuzlu kekler olmak tizere gruplandirilir.
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Tatli keklerin hamurunda gesitli geregler kullanilir. Bunlar:

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

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

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

Bazi meyveler de hamur i¢ine rendelenerek (elma, balkabagi vb.) ilave
edilebilir.

Bazi meyveler siisleme i¢in kullanilmadan 6nce 6n islemden gegirilebilir.
Yumusatmak igin sicak suda bekletme, lezzetlendirmek i¢in likor i¢inde
bekletme, haslama gibi.

Tatli keklerde meyve sulari(portakal, limon, visne vb.) hamurunda
kullanildig1 gibi nisasta ile kivam verilerek sos olarak da kullanilabilir.
Kuruyemisler(ceviz, findik, badem, yer fistig1, Antep fistig1 ),baharatlar
(tar¢in, vanilya, Hindistan cevizi rendesi, hashas) hamurun i¢inde ya da
disina siisleme, lezzet verme amaciyla kullanilabilir.

Baz1 kekler pistikten sonra ¢esitli sos, meyve suyu, siit, kahve, ya da ¢ig
hamurundan ayrilan karisimlar ( igerisinde ¢ig yumurta varsa asla
kullanilmaz) ile 1slatilabilir.

Tuzlu keklerin hamurunda gesitli geregler kullanilir. Bunlar:

Sivi olarak siit, yogurt, kaymak, krema, maden suyu vb. kullanilir.
Lezzetlendirici olarak hamurlarinda ve siislemelerinde ¢esitli kuru
sebzeler (kuru domates, kuru biber, )dondurulmus ya da konserve
sebzeler (bezelye, mantar, misir vb.) dilimlenmis veya biitiin olarak
kullanilir.

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

Bazi sebzeler hamura eklemeden 6nce ya da siisleme i¢in kullanilmadan
once On islemden gegirilebilir. Yumusatmak igin sicak suda bekletme,
haslama, kavurma, soteleme gibi.

Lezzetlendirmek ve renklendirmek i¢in cesitli baharatlar (kekik, nane,
kirmizi toz biber, kirmiz1 pul biber, tuz vb.) kullanilabilir.

Tuzlu keklerde lezzetlendirmek icin ¢esitli peynirler(kasar peyniri, lor
peyniri, beyaz peynir, krem peynir, labne peyniri vb.) kullanilabilir.
Tuzlu  keklere renk ve lezzet vermek icin taze otlar
kullanilabilir.(maydanoz, dereotu, feslegen vb.)

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

Tuzlu Kkeklerin yapiminda kii¢iik parcalar halinde dogranmis ya da
tellerine ayrilmig et (dana eti, tavuk eti )ve et Uriinleri(salam, sosis,
pastirma, sucuk vb.) kullamilabilir. Et ve et iiriinleri hamura ilave
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edilmeden Once kizartma, soteleme, haglama gibi On islemlerden
gecirilirler.

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

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

Bechamel sos bakiniz 11. simif mutfak uygulamalari dersi soslar modiilii

> Kekleri hazirlama teknikleri

Ingiliz teknigi: Bu tiir keklerde esas, yumurta akmnin bir fiske tuzla
ayrica ¢irpildiktan sonra kek hamuruna eklenerek hazirlanmasidir. Once
yumurta sarilar1 sekerle cirpilir daha sonra yumurta aklari tuzla
cirpildiktan sonra diger malzemelerle karigtirilir. Bu yontem Angel
(melek) olarak da adlandirilir.

Cirpma teknigi: Bu teknikte ise yumurta biitiin olarak sekerle birlikte
cirpildiktan sonra diger malzemelerle karistirilarak hazirlanir.

Bu iki yontem ticari mutfaklarda uygulanmakta olan yontemlerdir. Ticari
mutfaklarda her iki yontemde de hamurun risk edilmemesi amaciyla katki
maddeleri (ovaleks vb.) kullanilmaktadir.

Diger teknikler:Biitiin kek malzemeleri birlikte karistirilmak suretiyle
hazirlanir. Burada esas, yumurta gerektigi gibi ¢irpilmadigi ig¢in kabarma
olay1 suni kabarticilarla saglanir.

Margarin pudra sekeriyle iyice beyazlatilip kabartildiktan sonra igine yumurtalar tek
tek eklenerek ¢irpilir. Daha sonra diger malzemelerle karistirilir. Bu ve benzeri uygulamalar
daha ¢ok evlerde kullanilmaktadir.

> Siisleme ve servise hazirlama

Keklerin ve pandispanyalarin siislenmesinde kullanilan baglica malzemeler sunlardir:

Krem santi, gesitli pasta kremalari, ¢ikolatali soslar vb.
Meyve sekerlemeleri

Sekerlemeler (bonbon, graniil vb.)

Taze dilimlenmis meyveler

Islem gdérmiis meyve-sebzeler

Yumusatilmig kuru meyveler-sebzeler

Biitiin file, kiyillmis ve 6giitiilmiis kuruyemisler
Meyve soslar1

Meyve piireleri

Joleler vb.

Kekler tek kisilik servis tabaklarinda birer porsiyonluk dilimler halinde, biiyiik servis
tabaklarinda da dilimlenmis olarak servis yapilir. Kekin ¢esidine uygun olarak siisleme
malzemeleri kullanilir.
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Resim 1.5: Tar¢inh kakaolu kek
1.6.2. Pandispanya (Baton, Gato)

Pandispanya, Yas pastalarin hazirlanmasinda kullanilan hamurdur. Pigen pandispanya
hamuruna pasta kremast, ¢ikolatali krem, beyaz krem, pasta cilast ve bunun gibi yardimci ve
stisleyicilerden bazilarimin ilavesiyle hazirlanir. Yas glinii pastalari, nisan, diiglin pastalarinin
yapiminda da pandispanya hamurlari kullanilir. Pandispanya hamuru yumurta, seker, un,
kabartma tozu ve vanilya karisimidir. Sektérde kabartma tozu yerine ovalex kullanilir.

1.6: Yuvarlak pandispanya

1.7: Rulo pandispanya hamuru
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Gatonun gergek adi pane de espana'dir (pandispagna). Diigiin, nisan, kutlama gibi 6zel
giinler i¢in hazirlanan biiyiik pastalarin pandispanyasina verilen isim olarak da tanimlanir.
Gato asil adim1 yuvarlak olan seklinden alir. Yumurta, seker, un, nisasta, kabartma tozu,
vanilya ve ovaleks karisimindan hazirlanir. Sade (beyaz) pandispanya ozellikle meyveli
pasta yapiminda tercih edilir. Gatolar ¢ikolatali pasta olarak ta kullanilir.

231X

1.8: Cikolatah gato pasta 1.9: Meyveli gato pasta

Baton, Yumurta, seker, un, nisasta, kabartma tozu, vanilya ve ovaleks karigimindan
hazirlanir. Baton pastalarin pandispanyas1 dikdortgen tepside pisirildikten sonra yine
dikdortgenler halinde kesilerek elde edilir.

Gato, baton ve rulo pasta hazirlarken ayni pandispanya hamuru kullanilir. Aralarmdaki
fark sekilleridir.

1.10: Baton pasta 1.11: Cikolatal baton
1.6.3. Rulo Hamuru

Yumurta, seker, un, nisasta, kabartma tozu, vanilya ve ovaleks karisimindan
hazirlanir. Pandispanya hamurunun dikdortgen tepsilere daha ince dokiilmesi ve firindan
ciktiktan sonra rulo seklinde sarilmasi ile rulo pasta elde edilir. Soguduktan sonra orta
kismina gesitli kremalar, kuruyemisler, meyveler gibi lezzetlendiriciler ilave edilip sarilir.
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Di1s kismi da ¢esitli sekillerde lezzetlendirilir ve siislenir. Dilimlenerek servis yapilir.
Hamuru kakaolu ya da sade yapilabilir.

1.12: Frambuaz soslu rulo pasta

1.7. Pisirmede Onemli Noktalar

vardir.

Pandispanya ve keklerin pisirmesi genelde aymi gibi goziikse de bazi farkliliklar

>

Pandispanya pisirilirken

Firmin 6nceden 180 °C’ de 1sitilmis olmasi gerekir.

Firinin 1s1s1 iyi ayarlanmalidir.

Hazirlanan hamur fazlaca oyalanmadan firina verilmelidir.

Firinin kapag1 20-25 dakika hi¢ agilmamalidir.

Toplam 40-45 dakika civarinda pisirilir.

Firindan alinmadan dnce sivri bir bigak ya da kiirdan batirarak tamamen
pisip pismedigi kontrol edilmelidir.

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

Firmmin kapagini sik sik agmak soguk havanin igeriye girmesine ve
hamura basing yapip ¢okmesine sebep olur.

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

Hamuru iyice pismeden firindan almak da hamurun ¢dkmesine neden
olacagindan firindan c¢ikarilmadan 6nce ince uglu bir bigakla ya da
kiirdanla kontrol edilir. Eger kiirdanin ucuna hamur yapisirsa
pandispanya firinda pisirilmeye devam edilir.
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Kek pisirilirken

Firmin 6nceden 1sitilmis olmasi gerekir.

Firmin 1s1s1 yapilacak kekin ¢esidine uygun olarak ayarlanmalidir.

Siitlii, yogurtlu, yagli kekler orta hararetle firinda pisirilir.

Tereyag1, seker ve un miktarina dikkat edilmelidir, unun fazlalig1 kekin

catlak ve ortalarinin ¢okiik olmasina sebep olur.

Kek piserken ilk 2025 dk. firinin kapag1 agilmamalidir

o Kek piserken firmin kapagim sik sik agmak da kekin ¢okmesine neden
olur.

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

o Pisirme esnasinda fazla 1s1 gelmesi de {irliniin i¢inin hamur kalmasina
sebep olabilir. Boyle durumlarda firindaki hamurun alt ve st kisimlarina
tepsi koyularak 1sinin harareti azaltilabilir.

o Kek hamurlari firina koyulduktan sonra kapagi agilmadan 4045 dakika
pisirilmelidir. Kapagimni sik sik agmak soguk havanin igeriye girmesine
sebep olarak hamura basing yapip ¢cokmesine sebep olur.

o Keki iyice pigsmeden firindan almak da hamurun ¢Skmesine neden
olacagindan, kek firindan ¢ikarilmadan dnce ince uglu bir bigakla ya da
kiirdanla kontrol edilir. Eger kiirdanin ucuna hamur yapigirsa kek firinda
pisirilmeye devam edilir.

o Pisen kek hemen firmmdan ¢ikarilmamali firinin kapag: acik bir sekilde 5
dakika firinda bekletilmelidir. Birden ¢ikarilirsa soguk havanin etkisiyle
¢Okme olabilir.

1.8. Pisen Uriinde Aranan Ozellikler

VVVVYV YVYVVYV

Pigen kek ve pandispanyalar su 6zeliklere sahip olmalidirlar:

Gorliniimii altin sarisindan biraz daha koyu renkte olmalidir.

I¢i hamur olmamalidur.

Bastirildiginda siinger gibi olmali, bastifi yerde kalmamali, kolayca
esnemelidir.

Cok kuru ve sert bir gériiniimde olmamalidir

Yapilan iiriiniin ¢esidine uygun goriiniimde olmalidir.

Yanik olmamalidir.

Keklerde i¢ine konmus olan geregler her tarafina esit dagilmis olmalidir.

Iyi pismis bir kek siinger gibi, her tarafi ayn1 sekilde kabarms ve sik dokulu,
her yeri ayni renkte kizarmig olmalidir.
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1.9. Saklanmasi

> Pandispanya eger pasta yapimi igin kullanilacaksa 8-10 saat 6ncesi yapilarak
dinlendirilmelidir.

> Kek ve pandispanyalar yagli kagida veya stre¢ filme sarilarak da buzdolabi
1s1sinda kisa stireli (2-3 giin)saklanabilir.

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

1.10. Ornek Pandispanyalar Hazirlama
> Rulo pasta
o Malzemeler

Hamuru i¢in

8 adet yumurta

8 yemek kasig1 toz seker

8 yemek kasig1 un

1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu

Kalip yaglamak i¢in margarin
Yagh kagit

O O O O O O O

Kremasi igin

80 gr un (3 yemek kasig1)

180 gr seker (8 yemek kasig1

2 adet yumurta

500 ml siit

3 yemek kasig1 kakao

Itath kasig1 limon kabugu rendesi
1 paket vanilya

25 g margarin

O O O O O O O O

Siislemek ve lezzetlendirmek i¢in
o 2 adet muz
o 100 gr findik

o Yapilist

Hamurun Hazirlanmasi

o Un, kabartma tozu, vanilya elenir.
Dikdortgen kaliba yaglh kagit serilir ve yaglanir.
Yumurtalar tek tek kaseye kirilir, kontrolii yapilir.
Cirpma kabina yumurtalar ve seker konulur.
Mixer ile 15 dk. Cirpilir.

O
@)
O
O
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Boza kivamina gelmis yumurta —seker karigimina un karisimu ilave
edilir.

Spatula ile alttan {iste dogru karistirilir.

Yaglanmis kaliba seri sekilde hamur dokiiliir.

Onceden 1sittigmiz 180 °C  firnda 40-45 dk. kapag: agilmadan
pisirilir.

Firindan gikartilir ve pisen {iriin rulo seklinde sarilir.

Uzerine nemli bez ortiiliir.

Soguyunca yaglh kagit ¢ikartilir.

Ortasina hazirlanan kremanin yaris1 siiriiliip, biitin sekilde muz
konulur ve rulo seklinde sarilir.

Ustii kalan krema ile kaplanir, kiyilmus findikla siislenir.

Kremanin Hazirlanmasi

>

O
O

Elmal kek

Elenmis un, seker, kakao yumurta karistirilir.

Siit yavag yavas ilave edilir ve ocakta pisirilir.

Muhallebi kivamina gelince limon kabugu rendesi ve vanilya ilave
edilir.

Ocaktan alinir.

25 g margarin ilave edilip mixerle ¢irpilir.

-

1.13: Cikolatalh muzlu rulo ;.).asta

. Malzemeler

O O O O OO0 OO0 O0OO0OOo

3—4 adet elma

1 su bardagi toz seker

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

125 gr margarin

3 su bardagi un

% su bardag st

1 ¢ay bardag: seker

1 gay bardag ceviz

1 tatli kasig1 targin
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Yapilist

o

O OO O0OO0OO0OO0OO0OO0OO0OO0OO0OO0

(¢]

Un, kabartma tozu, vanilya elenir ve igine limon kabugu rendesi
karigtirilir.

Kek kalib1 yaglanir, unlanir.

Firm 180 °C’de 1sitilur.

Yumurtalar tek tek kaseye kirilir, kontrolii yapilir.

Elmalar dorde boliiniip ¢ekirdek evleri gikartilir.

Elmalar ince yarim ay seklinde kesilir

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

Un karisimu ilave edilir.

Spatula ile alttan tiste dogru karistirilir

Yaglanmig kaliba seri sekilde hamur dokiiliir.

Elmalar hamurun tizerine diizgiince serilir.

180 °C firinda 40-45 dk. kapag: agilmadan pisirilir.

Ciktiktan sonra 1 ¢ay bardag: seker 1 ¢ay bardag: suda eritilir ve
tarcin katilip kekin tizerine dokiiliir.

Kiyilmis cevizle siislenir.

Resim 1.14: Elmah kek
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UYGULAMA FAALIYETI

Mutfak ortaminda ¢irpilarak yapilan hamur teknigini uygulayarak istenilen renk, sekil,
tat, piskinlik ve kabariklikta pandispanya hamuru hazirlaymiz.

> Pandispanya
o Malzemeler
o 8 adet yumurta
o 8 yemek kasig1 (240g) un
o 8 yemek kasig1 (200 g )toz seker
o 1 paket vanilya
o Parsomen kagidi

Islem Basamaklan Oneriler

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.

Planli ¢alisiniz.

Zaman ve enerjiyi verimli kullaniniz.

Giivenlik 6nlemlerini aliniz.

Dikkatli olunuz.

Pratik olunuz.

Uygun kaliplar (kopatlar), elek, kaseler,

terazi, yumurta firgasi, tepsiler, bigak,

spatula, firin, ocak, mikser, yumurta
tenceresi, ¢irpma teli, kasik, rende, bardak,
yagli kagit Un ve vanilyay1 eleyiniz.

» Yumurtalari tek tek bir kaseye kiriniz, tazelik
kontrolii yapiniz ve ¢irpma tenceresine
koyunuz.

> Olgtiigiiniiz sekeri ¢irpma tenceresine
koyunuz.

» Kalib1 yaglayiniz.

» Unlayip fazla unu aliniz.

» Yagl kagidi kalip tabana yerlestiriniz ve

Y|IVVVVVY

» Arag ve geregleri hazirlaymiz

» Kalibi hazirlayiniz.

yaglayiniz.
» Firin1 hazirlayiniz. » Firmi 180 0C’de 1s1tiniz.
» Yumurta ve sekeri homojen hale » Mikser yardimi ile yumurta ve sekeri ayni
gelene kadar ¢irpiniz. yonde boza kivamina gelene kadar ¢irpiniz.
» Kuru malzemeleri ilave ediniz. » Mikseri kapatiniz.

» Katlama teknigi (Fold ) karistiriniz. » Un vanilya karigimint yumurta seker
karisimina ekleyiniz.
» Katlama teknigi ile spatiille alttan tiste dogru

karistirtnz.
» Hamuru kaliba dokiiniiz. » Hamuru kalibin %’line doldurunuz.
» Pandispanya hamurunu firida > Onceden 180 °C’de 1sitilmus firmda 4045
pisiriniz. dakika pisiriniz.
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» Firindan almadan 6nce kiirdan ile kontrol

ediniz.

Ik 2025 dk. firmin kapagini hi¢ agmayiniz.

Firindan ¢ikinca sogumasini bekleyiniz.

Izgara {izerine g¢evirip iyice sogumadan hicbir

islem yapmayimiz.

» Uygun kosullarda saklayiniz. » Buzdolabinda veya soguk odada 3-4 giin
saklayabilirsiniz.

» Ek bilgi: Hazirlamig oldugunuz
pandispanyayi daha sonra uygun krema
kullanarak da pasta yapabilirsiniz.

» Kaliptan ¢ikarmniz.

Y V|V

KONTROL LiSTESI

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

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayr
Hijyen ve sanitasyona kurallarina uygun hazirligi yaptiniz
mi1?
Uygun araglar segtiniz mi?

=

Esas gerecleri segtiniz mi?

Uygun yardimci gerecleri sectiniz mi?
Tiim araglarin 6n hazirhiklarini yaptimniz mi1?

Tiim gereglerin 6n hazirliklarini yaptiniz mi?

Pandispanya hamurunu teknigine uygun hazirladiniz mi?
Pandispanya hamurunu teknigine uygun pisirdiniz mi?

XN~ w

Pandispanyayi siisleyerek servise hazirladiniz mi?

DEGERLENDIRME

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

Asagidaki sorular1 dikkatlice okuyunuz ve dogru segenegi isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi pastacilikta kullanilan katki maddelerinden degildir?
A)Pralin

B)Ovalex

C)Gida boyasi

D)Un

2. Bu katki maddesi ilave edilerek yapilan pandispanyalar daha siingerimsi, gozenekli bir
yapiya sahip olur ve uzun siire tazeligini korur. Kabarma miktarini artirir ve daha fazla
iiriin elde edilmesini saglar.

Pastacilikta kullanilan ve yukarida Ozelliklerinden bahsedilen katki maddesi
hangisidir?

A)Pralin

B)Ovalex

C)Gida boyast

D)Baking powder

3. Asagidakilerden hangisi fom olusumunu etkileyen faktorlerden degildir?
A)Asit
B)Su
C)Sicaklik
D)Hava

4. Diigiin, nisan, kutlama gibi 06zel gilinler icin hazirlanan biiyiik pastalarin
pandispanyasidir. ismini yuvarlak seklinden alir.
Yukarida agiklamasi verilen tanimin bagligi hangisidir?
A)Baton
B)Gato
C)Rulo pasta
D)Yas pasta

5. Pandispanya hamurunun dikdortgen tepsilerde pisirilip yine dikdortgen sekilde
hazirlanmasina ne ad verilir?
A)Gato
B)Baton
C)Piramit pasta
D)Dikdortgen pasta
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6. Rulo pasta ile ilgili asagidaki bilgilerden hangisi yanlistir?
A)Yumurta, un, seker, nisasta, kabartma tozu, vanilya ve ovalex karisimindan
hazirlanir.,
B)Hamuru kakaolu ya da sade olabilir.
C) Hazirlanan hamur rulo seklinde sarilarak 180 C firinda pisirilir.
D) Dikdortgen tepsilerde ince dokiilen hamurlardan hazirlanir.

DEGERLENDIRME

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

AMAC

Mutfak ortaminda ¢irpilarak yapilan hamur teknigini uygulayarak istenilen renk, sekil,
tat, piskinlik ve kabariklikta spongeler hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki otel, restoran, pastane ve ¢esitli kurum mutfaklarinda
spongelerden hazirlanan {iriin gesitlerini arastiriniz.

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

> Cevrenizde bulunan pastane ve sektor mutfaklarinda hazirlanan sponge
hamurlarinin saklanma kosullarini, servisi ve sunumunu arastiriniz.

> Internet ortamindan sponge kek siislemeleri ile gorseller arastirmmz.

2. SPONGE VE CESITLERI

Asagidaki bilgilerden sponge 6zelliklerini ve gesitlerini 6grenecegiz.
2.1. Sponge Ozellikleri ve Cesitleri

Sponge, siinger kek demektir. Dayanikli bir kektir. Siinger kekin 6zelligi adindan da
anlasilacag gibi stinger, kauguk gibi gézenekli yapida olmasidir.

Spongeleri hazirlamak igin ti¢ yontem kullanilir.

Birinci ve en ¢ok kullanilan yontemde yumurta sarilari sekerle ¢irpilir. Un, vanilya,
kabartma tozu birlikte elenir. Boza kivamina gelen yumurtaya unlu karisim elenerek ilave
edilir. Spatula ile alttan iiste dogru karistirtlir ve homojen hale gelmesi saglanir. Tereyagi
eritilir. Hamurun bir kismina tereyagi eklenir ve tekrar yagh karigim hamurla birlestirilir. Bu
islem tereyaginin dibe ¢kmesini engellemek i¢in yapilir. Firinda pisirilir.

Ikinci yontemde yumurta sarilari ile seker girpilir. Ayri bir kapta yumurta aklari bir

fiske tuz ile kar haline getirilir ve yumurta sarilari ile birlestirilir. Un nisasta ve vanilya
elenir. Yumurtali karisima ilave edilir. Bu yontemde kabartma tozu kullanilmaz.
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Ucgiincii yéntemde en az kullanilan yontemdir. Burada, seker (pudra sekeri de olabilir)
oda sicakliginda yumusatilmis margarin ya da tereyagi ile beyazlatilir ve oda sicakligindaki
yumurtalar tek tek ilave edilir. Daha sonra hazirlanan kuru malzeme (elenmis un, kabartma
tozu, vanilya ) ilave edilir. Spatula ile alttan tiste dogru karistirilir.

Ik iki yontemde de seri olmak ve kabarmus kopiik karigim sénmeden karistirmak ve
bekletmeden firinda pisirilmesi 6nemlidir.

2.2. Sponge Hamurunu Hazirlama Asamalar1 ve Dikkat Edilecek
Noktalar

> Birinci yontemde

o Yumurtalarin taze ve oda sicakliginda olmasi 6nemlidir.

o Yumurta biitiin olarak ¢irpilmalidir.

o Cirpma isleminde mikser kullanilmalidir.

o Yumurtalar sekerle birlikte seker tamamen eriyene kadar ¢irpma teli ile
on karigtirma yapilmalidir.

o Koyu boza kivamina gelene kadar mikser ile ¢irpilmalidir.

. Un, vanilya ve kabartma tozu elenmelidir.

o Tereyagi eritilmis olmalidir.

. Un karigim boza kivamina gelmis yumurta —seker karigimina ilave
edilirken hamurun sénmemesi i¢in malzeme ii¢ seferde ve yine eleyerek
ilave edilmelidir.

o Un karigimu ilave edilirken mikser kullanilmaz, spatula ile alttan {ste
dogru karigtirilmalidir.

o Tereyagi eritilmelidir.

o Tereyag: ilave edilirken dibe ¢okmeyi engellemek ve iyi karigmasini

saglamak icin eritilen tereyagi, hamurdan bir kisim alinarak hamur igine
karistirilmali ve tekrar tereyagl karisim hamura ilave edilmelidir.

> ikinci yontemde

o Yumurtalarin taze ve oda sicakliginda olmasi 6nemlidir.

o Yumurta aklari ve sarilart ayrilmalidir.

o Cirpma isleminde mikser kullanilmalidir.

o Yumurta sarilart sekerle birlikte seker tamamen eriyene kadar
cirpilmalidir.

o Yumurta aklar1 ise ayrica beyaz kar olana kadar bir fiske tuz ile
cirpilmalidir.

o Un, nisasta, vanilya elenmelidir.

o Unlu karnisim ilave edildiginde spatula ile alttan iiste dogru
karigtirilmalidir.

o Koptige un karigimi hizh bir sekilde ilave edilmelidir.

o Bu yontemde kabartma tozu kullanilmamalidir.
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Uciincii yontemde

. Oda sicakligindaki margarin sekerle birlikte ¢irpilarak beyazlagtirilir ve
krem haline getirilir.

o Yumurtalar tek tek kirilarak ¢irpilmaya devam edilir.

o Kuru malzeme ( elenmis un, kabartama tozu, vanilya karigimi) ilave
edilir.

o Spatula ile alttan tiste dogru karistirilir.

Her ii¢ yontemde hazirlanan keklerde dikkat edilecek ortak noktalar su sekilde
siralanabilir:

Kullanilan malzemelerin oda sicakliginda olmasi énemlidir.

Yaglanmis kelepgeli kaliba hazirlanan karisim seri sekilde dokiilmelidir.

Kaliplarin altina yaglh kagit konulmalidir.

Firin 180 °C’de 1sitilmus olmalidir.

Firin kapagi agilmadan 25-30 dk. Pisirilmelidir.

Siire bitiminde hamura kiirdan saplanir hamur kiirdana yapigsmamis ise

pismis oldugu anlasilir.

Pigen kek firindan hemen ¢ikartilmamalidir.

o Firin 1sis1 kapatilmali ve kapagi agilmali 30 dk. kek firin iginde
bekletilmelidir.

o Kaliptan bir 1zgara fiizerine c¢ikartilmali ve sogumadan dilimleme

yapilmamalidir.

2.3. Pisen Uriinde Aranan Ozellikler

YVVVY

Gozenekli yapisi olmasi gerekir.
Elastiki yapida olmalidir.

Yumurta kokusu olmamalidir.

I¢i iyi pismis olmali hamur olmamalidir.

2.4. Suslenmesi ve Servisi

VVVVVVY VY

Hazirlama sirasinda hamur igine kakao, portakal kabugu, limon kabugu rendesi
konulabilir.

Uzerleri gesitli regellerin sulu kisimlar1 ve taneleri ile siislenebilir.

Kremsanti ve kremalarla siislenebilir.

Dondurulmus veya taze visne kullanilabilir.

Benmari eritilmis ¢ikolata ile siislenebilir.

Cikolatali sos ile siislenebilir.

Visne, ¢ilek ya da frambuaz sosu ile siislenebilir

Stinger kekler 8-10 kisilik kaliplarda hazirlanabildigi gibi tek kisilik kiigiik
kaliplarda da hazirlanabilir.
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> Tek kisilik kaliplarda pisirilmesi zor olsa da serviste, siislemede ve sunumlarda
kolaylik saglar.
> Stinger kekler iyice sogumadan dilimlenmez ve servisi yapilmaz.

2.5. Ornek Spongeler Hazirlama

Asagida kakaolu kek malzeme ve yapilisi agagida verilmistir.

> Kakaolu siinger kek

Malzemeler

O O O O O OO0

6 adet yumurta
1 su bardagi toz seker
1 su bardagi un
3 yemek kasi1g1 kakao
100 gr tereyagt
1 paket vanilya
1 paket kabartma tozu

Yapihisi

O O O OO O O 0O O

O O

Un, kabartma tozu, vanilya, kakao elenir.

Kalip yaglanir, unlanir.

Firin 180 °C’de 1sitilir.

Tereyag eritilir.

Yumurtalar tek tek kaseye kirilir, kontrolii yapilir.

Cirpma kabina yumurtalar ve seker konulur.

Seker eriyene kadar ¢irpma teli ile karistirlir.

Mikser ile 10 dk. ¢irpilir.

Boza kivamina gelmis yumurta —seker karigimmna un karisimi
hamurun sénmemesi igin ti¢ seferde ve yine eleyerek ilave edilir.
Spatula ile alttan iiste dogru karigtirilir.

Hamurun bir kismu bir kaba alimir ve eritilmis tereyagi eklenir,
karistirilir

Tereyagli hamur diger hamura eklenir ve tekrar spatula ile
karistirilir.

Yaglanmis kaliba seri sekilde hamur dokiiliir.

180 °C firinda 40-45 dk. kapag: agilmadan pisirilir.

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

Kaliptan ¢ikartilir.

Soguyunca porsiyonlara ayrilarak servis yapilir.
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Resim 2.1: Kakaolu siinger kek
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UYGULAMA FAALIYETI

Mutfak ortaminda ¢irpilarak yapilan hamur teknigini uygulayarak istenilen renk, sekil,
tat, piskinlik ve kabariklikta siinger kek hazirlayiniz.

> Siinger kek
. Malzemeler

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

O O O O O O

islem Basamaklar1 Oneriler

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Planli ¢aliginiz.

Zaman ve enerjiyi verimli kullaniniz.
Giivenlik 6nlemlerini aliniz.

Dikkatli olunuz.

Pratik olunuz.

Uygun kaliplar (kopatlar), elek, kaseler, terazi,
yumurta fir¢ast, tepsiler, bicak, spatiil, firin,
ocak, mixer, yumurta tenceresi, ¢irpma teli,
kasik, rende, bardak, yagl kagit kullanilir.

Un, kabartma tozu ve vanilyay1 eleyiniz.
Yumurtalar tek tek bir kaseye kiriiz, tazelik
kontrolii yapiniz ve ¢irpma tenceresine koyunuz.
Olgiilii seker cirpma tenceresine koyunuz.
Kalib1 yaglayiniz.

Unlayip fazla unu aliniz.

Firmi 170 0C’de 1sitiniz.

Seker eriyene kadar ¢irpma teli ile karistiriniz.
Mikser yardimi ile yumurta ve sekeri ayn1 yonde
boza kivamina gelene kadar ¢irpiniz.

Mikseri kapatiniz.

Eritilmis tereyagimi ayrilan hamurun yarisina
karistiriniz.

Tereyagli hamuru diger hamura karistiriniz.
Un vanilya, kabartma tozu karisimimi yumurta
seker karigimina eleyerek 3 seferde ekleyiniz.
Katlama teknigi ile spatiille alttan iiste dogru
karigtiriniz.

Hamuru kalibin %2’line doldurunuz.

VIVVVYYYVY

» Arag ve geregleri hazirlaymiz.

» Kalibi hazirlayiniz.

» Firni hazirlayiniz.
» Yumurta ve sekeri homojen hale
gelene kadar ¢irpiniz.

V V|V|IVV|V VYV

» Tereyagini ekleyiniz.

> Kuru malzemeleri ilave ediniz.
» Katlama teknigi ile (Fold )
karigtiriniz.

Y V|V VYV

A\

» Hamuru kaliba dokiinuz.
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» Sponge kek hamurunu firinda
pisiriniz.

Onceden 180 °C’de 1sitilmus firinda 40-45
dakika pisiriniz.

Firindan alinmadan 6nce kiirdan ile kontrol
ediniz.

[k 2025 dk. firmin kapagini hi¢ agmayiniz.
Pisince firin1 kapatiniz. Firin kapagini aralayimiz
ve 20-25 dk. bekletiniz.

Firindan ¢ikinca sogumasini bekleyiniz.
Izgara iizerine ¢evirip iyice sogumadan higbir
islem yapmayiniz.

Buzdolabinda veya sogu odada 3—4 giin
saklayabilirsiniz.

vV ¥V V

» Servise hazirlayiniz.

A\ 74

A\

» Uygun kosullarda saklayiniz.

KONTROL LiSTESI

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

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

Hijyen ve sanitasyona kurallarina uygun hazirligim yaptiniz m?
Uygun araglar segtiniz mi?

Esas gerecleri segtiniz mi?

Uygun yardimci gerecleri sectiniz mi?

Tiim araglarin 6n hazirhiklarini yaptiniz mi1?

Tiim gereglerin 6n hazirliklarini yaptiniz mi?

Sponge kek hamurunu teknigine uygun hazirladiniz mi?
Sponge kek hamurunu teknigine uygun pisirdiniz mi?

XN O ~wN =

Sponge keki siisleyerek servise hazirladiniz mi?

DEGERLENDIRME

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

Asagidaki sorular dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi sponge keklerin hazirlanmasinda dikkat edilecek noktalardan
degildir?
A)Kullanilan malzemeler oda sicakliginda olmalidir.
B)Pisen iiriin firindan hemen ¢ikartilmalidir.
C)Seri hareket edilmelidir.
D)Firin 1s1s1 180 °C olmalidir.

2. Asagidakilerden hangisi pisen sponge keklerde aranan 6zelliklerden degildir?//////
A)Gozeneksiz siki yapida olmalidir.
B)Yumurta kokusu olmamalidir.
C)Elastik yapida olmalidir.
D)i¢i hamur olmamalidir.

3. Sponge kek hazirlamada kullanilan ka¢ yontem vardir?
A)l
B)2
C)3
D)4

4. Sponge kekleri hazirlamada kullanilan 1. yontemde tereyaginin eritilip, hamurun bir
kismina konulup, tereyagli hamurun diger hamurla karistirma nedeni agsagidakilerden
hangisidir?

A)Hamurda tereyagi kokusu olusmamasi igin

B)Kazeinin ¢okmemesi i¢in

C)Hamura yagli gériiniim kazandirmamasti igin

D)Tereyaginin kek hamuru i¢inde dibe ¢ekmesini 6nlemek i¢in

DEGERLENDIRME

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

AMAC

Mutfak ortaminda ¢irpilarak yapilan hamur teknigini uygulayarak istenilen renk, sekil,
tat, piskinlik ve kabariklikta kek ve muffinler hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

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

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

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

> Internet ortamindan muffin ve kek siislemeleri ile gorseller arastirmiz.

3. KEK VE MUFFIN CESITLERI

Muffin, anlam olarak kii¢iik ekmek ya da ¢orektir. Ancak giiniimiizde muffinler kek
hamurlarinin tek kisilik kaliplara hazirlanmig sekillerine verilen isimdir. Eski tariflerdeki
kagit kekler giinimiizde daha modern hale getirilmistir. Keklerde oldugu gibi tath ve
tuzlular1 yapilmaktadir.

3.1. Kek Hamuru Hazirlama

Giiniimiizde muffinler, hazirlanan kek hamurunun, muffin kaliplarinda pisirilmesi ile
yapilmaktadir. Eski tariflere bakildiginda asil muffin yumurta, siit ve eritilmis tereyaginin
karistirilmasi ve hazirlanan un, kabartma tozu, vanilya karisimin diger sivi gereglerle
karistirilmasidir.  En  sonda lezzetlendirici yardimci gereglerin ilave edilmesi ile
hazirlanmaktadir.

Muffinler eski tariflerde kagith kek olarak geger ve kaliplarda hazirlanan keke gore
daha daginik goériiniimde, daha sert yapida ve biskiiviye benzemektedir. Giintimiizde daha
farkli yapida, goriiniimde, farkli lezzetlerde yapilmakta ve daha farkl siislemelerle sunumu
yapilmaktadir.

> Muffin hamurlariin hazirlanmasi ile 6zellikler su sekilde siralanabilir:

. Ayni keklerde oldugu gibi tath ve tuzlu muffinler yapilabilir.
o Muffinler tek kisilik kiigiik yaglanmis kaliplara dokiilerek hazirlanir.
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. Muffin kaliplariin silikon, teflon ya da paslanmaz celikten yapilmig
gesitleri vardir.

. Muffin kaliplar1 6-8-12 kisilik birlesik tek kalip seklinde olabildigi gibi
istediginiz sayida tek tek olanlari1 da vardir.

° Cesitli boyda ve sekillerde olanlar1 da farki sunumlar elde etmek igin
kullanilabilir.

. Hazirlanan muffinler kullanilan lezzetlendirici gereglerle siislenebilir.

. Hamuruna uygun tath ve tuzlu soslarla sunulabilir.

Resim 3.1: Silikon 12°1i muffin kalib1 Resim 3.2: Silikon tekli muffin kalib1

Resim 3.3: Teflon 6°Ih muffin kalib1

Resim 3.5: Kagit 6’ muffin kalib1 Resim 3.6: Kagit muffin kalibi
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3.2. Kek ve Muffin Pisirmede Onemli Noktalar

Keklerin pisirilmesinde dikkat edilecek hususlarin tamami muffinleri pisirirken de

gecerlidir.

Sadece muffinler keklere gore kiigiik kaliplarda olmasi nedeniyle daha kisa siirede
pismektedir, buna dikkat edilmelidir.

Kekler ve muffinler bazen istenilen sekilde elde edilmeyebilir. Bunun nedenleri su
sekilde agiklanabilir:

>

Kek pisirilirken ve pistikten sonra ortasinin ¢cokmesi

Cok fazla seker kullanilmasi,

Gluten kompleksinin olugmast,

Kabarticilarin ¢ok kullanilmast,

Fazla pisirme, pisirme zamani veya 1sinin yetersiz olmasi

Kekin pismeden firindan ¢ikarilmasi, firin kapaginin sicak acilmasi ve
soguk havanin firin igine girmesi kekin ortasinin ¢okmesine neden olur.

Kekin piserken ortasimin kabarmasi ve catlamasi

. Firn 1s1s1 ¢ok yiiksek olmasi ve erken kabuk olusmasi, firindaki buharin
yetersiz olmast,

o Kek pismeden kapaginin agilmast,

o Firmn iginde kekin konuldugu 1zgaranin yiiksekliginin fazla olmasidir.

Kekin yapisinin agir olmasi (kabarms sikisik kekler)

Karigimda s1vi malzemenin ¢ok olmasi,

Kabarticilarin az kullanilmasi, hizli karistirma,

Firm 1s1smin ¢ok diisiik olmasi veya kekin yeterli siire pisirilmemesi,
Un eklendikten sonra fazla ¢irpma sonucunda hava kaybi,

S1v1 ilave ettikten sonra ¢irpmadir.

Kekin yapisinin sert olmasi

o Cok fazla kabartici kullanilmas1 sonucunda genis hava boslugunun
olugmast ve kekin ¢okmesi
. Ununun yeterince karistirilmamasidir.

Kekin diizgiin kabarmamasi

o Firinda kekin konuldugu 1zgaranin yiiksekliginin yetersiz olmasi
. Hamur karigiminin fazla 1siya maruz kalmasi ve kekin bir tarafinin hizla
kabarmasidir.
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> Kekin sert ve sekerli bir kabugunun olmasi

. Cok fazla seker kullanilmasi ve karigtirma sirasinda sekerin yeterince
erimemesidir.

> Kekin seklinin kotii olmasi

o Kek hamurunun konuldugu kabin yeterince doldurulmamasi
o Kek karigimin katt veya ¢ok sivi, 1slak olmasidir.

> Kekin kuru olmasi

. Cok fazla kimyasal kabarticilarin kullanilmasi
. Cok az s1vi malzeme kullanilmasi
o Fazla pisirmedir.

> Meyveli kekte meyvelerin dibe ¢cokmesi

o Hamur karisiminin ¢ok yumusak olmasi ve agir meyvelerin kullanilmasi

o Islak meyvelerin kullanilmas: veya meyvelerin yikandiktan sonra
yeterince kurulanmamasi sonucunda kekte nem miktarinin artmasi

. Cok fazla kabartic1 ve seker kullanilmasi ¢okmesine ve meyvelerin dibe
oturmasina neden olur.

. Kek pismeden firin kapagimin agilmasidir.

> Cabuk bayatlayan kuru kekler

o Firmin fazla soguk olmasi ve kekin firinda gerektiginden daha uzun siire
kalmas1

o Sekerin ve yagin gerektigi kadar karistirilmamasi

o Karigtirma isinin dikkatsizce yapilmasidir.

> Kekin i¢inde hava bosluklarinin olugsmasi

) Firinin fazla sicak olmasi
° Kabarticilarin fazla kullanilmasi
o Un ilavesinden sonra gerecin fazla karistirilmasidir.

3.3. Kek ve Muffin Cesitleri

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

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

3.3.2. Meyveli-Sebzeli

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

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

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

3.3.3. Cikolatah

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

soslarda kullanilabilir.

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

3.3.4. Kuruyemisli
Kuruyemisli kek ve muffinlerin hamurlarinda, stislemelerinde ve soslarinda kullanilan
kuruyemisler: Antepfistigi,yer fistigi, findik, ceviz, badem, kaju fistigidir.Bunlar biitiin, file

dogranmus, ezilmis ve 6giitiilmiis olarak kullanilabilirler.

Kuruyemisli keklere 6rnek: Antep fistikli, yer fistikli, findikli, cevizli, bademli, kaju
fistikli vb. kek ve muffinlerdir.

3.3.5. Baharath
Tatli keklerin ve muffinlerin hamurlarinda, siislemelerinde ve soslarinda tarcin,
vanilya Hindistan cevizi, hashas, 6giitiilmiis kakule, karanfil, kullanilir. Ornegin Hindistan

cevizli, hashasli, kakuleli, vanilyali vb. kek ve muffinler.

Tuzlu keklerin ve muffinlerin hamurlarinda siislemelerinde ve soslarinda kekik, nane,
kirmiz1 pul biber, karabiber, toz kirmizibiber, tuz, kullanilir. Tuzlu keklerde baharatlar tek
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basma kullanilmaz, kullanilan sebze yada peynire ek olarak kullanilir. Ornegin kasarli,
kirmuzi pul biberli kek gibi.

Kek ve muffinlerin hamurlarinda siislemelerinde ve soslarinda kullanilan yardimci
gereclerin bazilan iginde birgok malzeme kullanilabilir. Meyvelerle birlikte kuruyemisler,
cikolatalar, baharatlar bir arada kullanilabilir. Bu bazen kekin ya da muffinin ismine
yanstyabilir. Ornegin havuclu tarcinli kek, ¢ikolatali hindistan cevizli kek, portakalli
¢ikolatalt muffin, ¢ikolatali visneli muffin gibi

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

3.4. Servisini Yapma

Kekler tek kisilik servis tabaklarinda birer porsiyonluk dilimler halinde, biiyiik servis
tabaklarinda da dilimlenmis olarak servis yapilir. Kekin ¢esidine uygun olarak siisleme
malzemeleri kullanilir.

Muffinler tek kisilik servis tabaklarinda, ¢esidine uygun olarak siisleme malzemeleri
kullanilarak servis yapilir. Kagit kaliplarda hazirlanmis muffinler siisli, renkli kagit

kaliplarinda servis edilebilir. Kaliplarda hazirlananlar kalplarindan ¢ikartilarak servis
yapilmalidir.

3.5. Saklama

Kekler ve muffinler yagh kagida veya stre¢ filme sarilarak da buzdolabi 1sisinda kisa
siireli (2—3 giin) saklanabilir.

3.6. Ornek Kek ve Muffin Cesitlerini Hazirlama
Asagida farkli kek ve muffin gesitlerini gérecegiz.
> Portakalli kek
J Malzemeler

Portakalli karisim icin
o 3 adet portakal kabugu rendesi

o %4 su bardag toz seker

o 5 yemek kasig1 tereyagi
Hamuru i¢in

o %4 su bardagi toz seker

o 2 yemek kasigi su

o 2 su bardagi un

o 1 tath kasig1 kabartma tozu
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o 1 tath kasig1 karbonat
o 1,5 tath kasig1 tuz
o 2 adet yumurta
o % su bardagi yogurt
o %4 bardagi siit
Sos Igin
o yemek kasigi toz seker
o 3 yemek kasig1 taze portakal suyu
. Yapihisi

Portakall: karisimin hazirlanmasi

@)

O

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

Hamurun hazirlanmasi

O O O O O

O O O O O O O O

Un, kabartma tozu, vanilya, karbonat elenir, seker ilave edilir.
Dikdoértgen kaliba yagl kagit serilir ve yaglanir.

Firin 175 °C’de 1sitilir.

Yumurtalar tek tek kaseye kirilir, kontrolii yapilir.

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

Boza kivamina gelen karisima un karigimui ilave edilir.

Spatula ile alttan {iste dogru karigtirilir.

Yaglanmis kaliba seri sekilde hamur dokiiliir.

175°C firinda 45-50 dk. kapag agilmadan pisirilir.

Kek pisince catal ile lizerine yavas yavas delikler agilir.

Hazirlanan sos sicak kekin iizerine dokiiliir.

Kek kalibinda 15 dakika sogutulur.

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

Sosun hazirlanmasi

O

Toz seker ile portakal suyu koyulasana kadar kaynatilir.
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Resim 3.7: Portakalh kek

»  Kuruyemisli kek

Malzemeler

o) 1 su bardagi toz seker

o 2 su bardagi un

o 1 cay bardag1 s1v1 yag

o 1 paket kabartma tozu

o 1 paket vanilya

o 3 adet yumurta

o I'er ¢ay bardag findik, kuru tiziim, ceviz

Yapihisi

o Un, kabartma tozu elenir.

o Kek kalib1 yaglanir.

o Firin 180 °C’de 1sitilir.

o Findik ve cevizler ince kiyilir.

o Uziimler 1lik suda 10 dk. bekletilir, kurulanir ve 1 yemek kagig1 un
ile karistirilir.

o Yumurtalar tek tek kaseye kirilir, kontrolii yapilir.

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

o Uzerine yag ve vanilya eklenir ve tekrar girpilir.

o Boza kivamindaki karigima un karisimu ve tiziimler ilave edilir.

o Spatula ile alttan {iste dogru karistirilir.

o Yaglanmis kaliba seri sekilde hamur dokiilir.

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

o Kek kalibinda 15 dakika sogutulur.

o Tel 1zgaraya ters ¢evrilip tamamen soguduktan sonra dilimlenerek

servis yapilir.
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NOT: Hazirlanan kek hamuru muftin kaliplarinda da pisirilebilir.

Resim 3.9: Kuruyemisli kek

> Baharatli kek

. Malzemeler

3 adet yumurta

1+1/4 su bardagi tozseker

3/4 su bardagi siviyag

1su bardag siit

3 su bardagi un

1 silme tatl kagig1 targin

1+1/2 tath kasig1 zencefil

4-5 adet havanda doverek o6giitlilmiis karanfil tanesi
3-4 adet havanda doverek 6giitiilmiis kakulenin igi
1/2 su bardagi iri kiyilmis ceviz

O O O OO OO0 OO0 O0
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O O O O

3/4 su bardagi kuru tiziim
1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

1 limon kabugu rendesi

Yapilisi

o

o O o O O O

o

O O O O O O

Un, kabartma tozu, vanilya elenir.

Icine tiim baharatlar karistirilir.

Kek kalib1 yaglanir.

Firin 180 °C’de 1sitilir.

Uziimler 1lik suda 10 dk. bekletilir kurulanir ve 1 yemek kagigi un
ile karistirtlir.

Cevizler kiyilir.

Yumurtalar tek tek kaseye kirilir, kontrolii yapilir

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

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

Kiyilmis ceviz i¢i ve iiziimler ilave edilir.

Spatula ile alttan {iste dogru karistirilir.

Yaglanmig kaliba seri sekilde hamur dokiiliir.

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

Kek kalibinda 15 dakika sogutulur.

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

Resim 3.10: Baharath kek

> Bitter cikolatalh muffin

Malzemeler

o

O O O O

1,5 su bardagi yogurt
3 adet yumurta

1 cay bardagi s1vi yag
1 su bardagi toz seker
4 yemek kasig1 kakao
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>

o 1 yemek kasig1 toz kahve (Tiirk kahvesi, toz kahve)

o 1 paket kabartma tozu

o Aldig1 kadar un

o Cikolata ya da kirik ¢ikolata pargalari

. Yapihisi

o Bir miktar un elenir.

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

o Kek kalib1 yaglanir.

o Firin 180 °C’de 1sitilir.

o Yumurtalar tek tek kaseye kirilir, kontrolii yapilir.

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

o Uzerine yag, yogurt eklenir ve tekrar cirpilir.

o Kakaolu karigim ilave edilir.

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

o Spatula ile alttan iiste dogru karigtirilir.

o Yaglanmig muffin kaliplarina 32’4 bos kalacak sekilde hamur
paylastirilir.

o Uzerlerine cikolata pargalari serpistirilir.

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

o Sogutulur, kagit kaliplar kullanildi ise kagidi ile; diger kaliplar

kullanildi ise kalibindan ¢ikartilarak servis yapilir.

Resim 3.11: Bitter ¢ikolatali muffin

Sebzeli kasarh kek

. Malzemeler

O O O O O O O

3adet yumurta

1 su bardag1 yogurt

1 su bardagi siviyag

3 su bardagi un

Y5 su bardagi rendelenmis kasar peyniri
Y5 su bardagi konserve bezelye

1 adet havug
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O O O O

1 adet patates

1 paket kabartma tozu

5-6 adet yesil zeytin (gekirdekleri ¢ikartilmis)
1 fiske tuz

Yapilisi

O O OO OO O OO0 0 O0

O O O O O

Havug ve patatesler haglanip kiip kiip dogranir.

Kasar peyniri rendelenir.

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

Kek kalib1 yaglanir.

Firm 180 °C’de sitilur.

Yumurtalar tek tek kaseye kirilir, kontrolii yapilir.

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

Un karigimu ilave edilir.

Spatula ile alttan iiste dogru karigtirilir.

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

Yaglanmig kaliba seri sekilde hamur dokiiliir.

Uzerlerine yesil zeytin dilimleri yerlestirilir.

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

Kek kalibinda 15 dakika sogutulur.

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

Resim 3.12: Sebzeli kasarh kek
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UYGULAMA FAALIYETI

Mutfak ortaminda ¢irpilarak yapilan hamur teknigini uygulayarak istenilen renk, sekil
Jtat, piskinlik ve kabariklikta sade kek hazirlayiniz.

»  Sade kek
o Malzemeler
o 5 adet yumurta
3,5 su bardagi un
1,5 su bardag1 seker
1 paket kabartma tozu
1 paket vanilya
1 su bardagi sivi yag

O O O O O

islem Basamaklar: Oneriler

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Planli galiginiz.

Zaman ve enerjiyi verimli kullaniniz.
Guvenlik 6nlemlerini aliniz.

Dikkatli olunuz.

Pratik olunuz.

Uygun kaliplar (kopatlar), elek, kaseler, terazi,
yumurta fir¢asi, tepsiler, bicak, spatiil, firin,
ocak, mikser, yumurta tenceresi, ¢irpma teli,
kasik, rende, bardak, yagli kagit Un, kabartma
tozu ve vanilyay1 eleyiniz.

Yumurtalar: tek tek bir kaseye kiriniz, tazelik
kontrolii yapiniz ve ¢irpma tenceresine koyunuz.
Olgiilii sekeri cirpma tenceresine koyunuz.
Kalib1 yaglayiniz.

Unlayip fazla unu alimiz.

Firin1 180 °C’de 1sitiniz.

Seker eriyene kadar ¢irpma teli ile karistiriniz.
Mikser yardimu ile yumurta ve sekeri ayni1 yonde
boza kivamina gelene kadar ¢irpiniz.

Mikseri kapatiniz.

Siviyagi ekleyiniz.

Un vanilya, kabartma tozu karisimimni yumurta
seker karisimina ekleyiniz.

Katlama teknigi ile spatiille alttan iiste dogru
karistiriniz.

VIVVVVYY

» Arag ve geregleri hazirlaymiz.

» Kalibi hazirlayiniz.

» Firni hazirlayiniz.
» Kek hamurunu hazirlaymiz.

» Kuru malzemeleri ilave ediniz.
» Katlama teknigi ile (Fold )
karigtiriniz.

YV V|VV VV|VIVV|YV V

» Hamuru kaliba dokiiniiz. » Hamuru kalibin % tine doldurunuz.
» Kek hamurunu firinda pisiriniz. | » Onceden 180°C’de 1sitilmus firmnda 40-45 dakika
pisiriniz.
» Firindan alinmadan 6nce kiirdan ile kontrol
ediniz.
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[k 20-25 dk. firinin kapagimni hig agmayniz.
Pistince firin kapagini aginiz, 2025 dk.
bekletiniz.

Firindan ¢ikinca sogumasini bekleyiniz.
Izgara iizerine ¢evirip iyice sogumadan higbir
islem yapmayiniz.

» Uygun kosullarda saklayiniz. » Buzdolabinda veya soguk odada 3-4 giin
saklayabilirsiniz.

» Servise hazirlayiniz.

Y V

KONTROL LiSTESI

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

Degerlendirme Olciitleri Evet Hayir

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

Esas gerecleri se¢tiniz mi?

Uygun yardimci gerecleri sectiniz mi?

Tiim araglarin 6n hazirliklarini yaptiniz m?

Tiim gereglerin 6n hazirliklarini yaptiniz mi?

Kek ve muffin hamurunu teknigine uygun hazirladiniz mi?
Kek ve muffin hamurunu teknigine uygun pisirdiniz mi?

XN g ~wN =

Kek ve muffinleri siisleyerek servise hazirladiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gézden geciriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz O0grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz
“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme” ye geciniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorularn dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi kek muffin ¢esidi degildir?
A)Sade
B)Baharath
C)Kakaolu
D)Cikolatali

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

3. Asagidakilerden hangisi muffin kaliplarinin ¢esitlerindendir?
A)Slikon
B)Teflon
O)Celik
D)Hepsi

4. Asagidakilerden hangisi kekin kuru olmasinin nedenlerinden degildir?
A)Cok fazla kimyasal kabarticilarin kullanilmast
B)Cok az s1vi malzeme kullanilmasi
C)Fazla pigirme
D)Firimin kapaginin erken agilmasi

DEGERLENDIRME

Cevaplarimiz1 cevap anahtartyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimil dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-4

AMAC

Mutfak ortaminda ¢irpilarak yapilan hamur teknigini uygulayarak istenilen renk, sekil,
tat, piskinlik ve kabariklikta cheese kekler hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki otel, restoran, pastane ve ¢esitli kurum mutfaklarindaki cheese
kek ¢esitlerini arastiriniz.

> Cevrenizdeki otel, restoran, pastane ve gesitli kurum mutfaklarinda cheese kek
hazirlamada kullanilan alt taban hamuru, orta kisim dolgu, jole- sos — topping’in
hazirlanmasi konularini arastiriniz.

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

> Internet ortamindan cheese kek siislemeleri ile ilgili gorseller arastiriniz.

4. CHEESE KEKLER

Yumusak taze peynir ve biskiivi tabandan olusan bir tathidir. Uzeri seker ve sekerli
piire, SOS Ve meyve gesitleriyle zenginlestirilir.

1872°de Amerikali siitgiiler teknolojik anlamda 6nemli bir adim atarak cheese kekin
glinimiizdeki seklini almasinda onciiliik etmislerdir. Fransa’nin popiiler Neufchatel peynirini
yenilemeye ¢alisirken bu peyniri daha zengin ve kremsi yapan bir formiil bulurlar ve buna
krem peynir ismini verirler. Boylece krem peynir cheese kek yapiminda kullanilan ilk peynir
olur.  Cheese kek New York’ta 1929°dan itibaren biiyiik bir {ine sahip olmustur ve burada
yapilan Cheesecake, New York Style Cheesecake ismini almistir. Herkesin New York
Cheesecake hakkinda belirli bir diigiincesi vardir. New Yorklulara gore en iyi cheesecake
iireticileri ve ustalart New York’tadir. New York’ta ¢cok popiiler olan cheesecake bir kiiltiir
haline gelmistir ve buradaki ¢ogu restoran kendi New York Cheesecake tarifini gelistirmistir.

4.1. Cheese Keklerin Ozellikleri

»  Cheese kek yumusak peynirli keklerdir.

»  Uzun siire buzdolabinda bekletildigi i¢in alt taban hamuru bekleme sirasinda
yumusamayacak, sert dokulu, tahilli kepekli biskiivi ya da gofret kullanilarak
hazirlanir.
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Taban hamuruna lezzet kazandirmak i¢in kakao, 6giitiilmiis kuru yemisler ve

meyve sulari, kahve kullanilabilir.

Cheese kekler pismis ve pismemis olmak iizere iki sekilde hazirlanabilir.

Cheese keklerin hamurlar1 hazir biskiivilerle hazirlanabildigi gibi kek

hamurundan da yapilabilir.

Orta kisim yani dolgunun hazirlanmasinda gesitli peynirler kullanilir.

o Almanya'da: Quark, Mascarpone (peynirden ziyade, kaymak tadindadir.
Cheesecake ve Tiramisunun ana malzemesidir).

. Italya’da: Ricotta (taze lor).

o Amerika’da: Philadelphia (meshur New York tarzi cheese )

o Tiirkiye 'de: Labne peyniri kullanilir.

Kullanilacak peynir, tuzsuz, suyu kagit pegete ile alinmis, kremsi kivamda

olmalidir.

Cheese keklerin hafif olmasi i¢in kullanilan krem peynirin orani disiiriilerek

taze lor (ricotto) agirlikli yapilabilir.

Orta kisim yani dolgunun hazirlanmasinda kivam ve lezzeti artirmak i¢in krema

yerine Sweetened condense milk (yogunlastirilmis sekerli siit), Sour cream (eksi

krema) kullanilabilir.

Yine dolgunun lezzetini artirmak i¢in bitter gikolata, kakao, limon kabugu

rendesi ve suyu, dolgu kivamini sulandirmayacak kadar meyve piiresi de

kullanilabilir.

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

ayr1 gesitte hazirlanabilir.

Pisirilerek — baked: Uzerinin catlamamasi ve kizarmamasi igin buhar

yardimiyla firinda bir saate yakin pisirilerek hazirlanir.

Pisirilmeden-no bake: Is1 islemine tabi tutulmadan hazirlanir. Kati kivamli

olmasi i¢in toz jelatin kullanilarak hazirlanir.

Her iki ¢esit cheese’in ortak Ozelligi ise kivamina gelmesi i¢in en az 4 saat

buzdolabinda bekletilmesidir.

4.2. Cheese Keklerin Hazirlanmasi

Cheese keklerin hazirlanmasi ii¢ agamadan olusur.

>

Alt taban hamurunun hazirlanmasi

Chseese kek yapiminda iki ¢esit taban hamuru kullanilir. Bunlar biskiivi hamurundan
hazirlanan ve kek hamurundan hazirlanandir.

o Kek hamurundan hazirlanan alt taban hamur
Malzemeler
o 85 g oda sicakliginda tuzsuz tereyagi
o 1/3 su bardagi toz seker
o 1 yumurta oda sicakliginda
o 1 su bardagi un
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Yapihisi
o Tereyagi ve seker mikser yardimi ile ¢irpilarak krema kivamina

getirilir.

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

o Un ilave edilir ve spatula ile un karistirlir.

o Hamur ¢cember kaliba yerlestirilir.

o Hazirlanan hamur énceden 180 °C isitilmig firinda 15-20 dk.
pisirilir

o Hamur sogutulur.

° Biskiivi hamurundan hazirlanan alt taban hamur

Malzemeler

o 2 paket yulafli biskiivi (200 g)
2 corba kasigi siit (meyve suyu da olabilir)
o 50 g eritilmis tereyag1 ya da margarin

O

Yapilisi

Yulafli biskiivi ezilir ya da dgiitiiliir.

Eritilmis 1lik tereyag ilave edilir, karistirilir.
Meyve suyu ya da siit ilave edilir tekrar karistirlir.
Kelepgeli kaliba sikistirilarak yerlestirilir.
Buzdolabinda 4-5 saat dinlendirilir.

O O O O O

> Dolgusu orta kisim hazirlanmasi
Malzemeler

2 paket labne peyniri (400 g)
2 kahve fincan1 pudra sekeri
4 adet yumurta

50 g krema

1 fiske tuz

O O O O O

Yapihisi

Yumurtalarin sarilar1 ve beyazlar ayrilir.

Beyazlar 1 fiske tuz ile kar haline gelene kadar mikser ile ¢irpilir.
Yumurta sarilar1 pudra sekeri ve krema ile ¢irpilir.

Labne peyniri eklenir tekrar ¢irpilir.

Kar haline getirilmis yumurta aki ilave edilir.

Spatula ile alttan iiste dogru karigtirilir.

O O O O O O
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> Jole- Sos — Topping’in hazirlanmasi

Malzemeler
o 1 tath kasig1 bugday nisastasi,
o 1/2 su bardagi tozseker
o 1su bardagi su
o 1,5 su bardagi meyve suyu ya da piiresi
Yapihisi
o Tiim malzeme ocakta karistirilir 10 dk. kaynatilir.
o Sogutulur ve orta kat dolgu hamurunun {izerine dokiiliir.

Jole, sos, topping olarak kullanilabilen diger alternatifler ve siisleme Onerileri ise
sunlardir:

o Benmari usulii eritilen cikolata cheese keklerin tizerine direkt
olarak dokiilebilecegi gibi hafif sogumasini bekleyerek sikma
torbasi ile siislemeler yapilabilir.

o .Cesitli meyve marmelatlar sos olarak kullanilabilir.

o Cheese keklerin iizeri ince bir tabaka regel, marmelat veya bal ile

siislenebilir. Bunlarin tizerlerine firinda hafif¢e kizartilmis milfoy

veya hazir baklava yufkasi kirintilar halinde serpistirilebilir.

Hazir meyve soslar1 kullanilabilir.

Meyve sular1 ya da piireleri ile hazirlanan soslar kullanilabilir.

Uzeri krokan ile siislenebilir.

Taze veya dondurulmus meyvelerle siislenebilir.

Sunumunda taze nane yapragi kullanilabilir.

O O O O O

4.3. Cheese Keklerin Cesitleri

Cheese kekler ¢ikolatali, limonlu, meyveli olarak gruplandirilir.
4.3.1. Cikolatah

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

Alt taban hamur hazirlanirken igine eritilmis ¢ikolata ya da damla c¢ikolatalar
kullanilabilir ancak bu tarz keklerde taban hamurunun sade olmasi daha uygundur. Cikolatali
cheese kek ornekleri: Damla cikolatali cheese kek, beyaz cikolatali cheese kek, bitter
cikolatali cheese kek vb.
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Resim 4.2: Cikolatali cheese kek
4.3.2. Limonlu

Limonlu cheese keklerin hamurlarinda, siislemelerinde ve soslarinda limon kabugu
rendesi, limon suyu ve limonlu sos kullanilmaktadir. Alt taban hamurunun hazirlanmasinda
limon kabugu rendesi, limon suyu surubu kullanilabilir. Sektorde limon esanst hamurun ve

sosunun hazirlanmasinda kullanilmaktadir.  Siislemesinde limon sekerlemeleri de
kullanilabilir.

Resim 4.3: Limonlu cheese kek
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4.3.3. Meyveli

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

Resim 4.4: Meyveli cheese kek Resim 4.5: Cilekli cheese kek

4.4. Cheese Kek Hazirlamada ve Pisirmede Onemli Noktalar

Vv ¥V Vv ¥V VYV YV VVYYVY

A\

Taban hamuruna kakao, vanilya, 6giitiilmiis kuru yemisler eklenebilir.

Taban hamurunun islatilmasinda siit yerine meyve sulari kullanilabilir.

Orta dolgu hamurunun hazirlanmasinda biitlin malzemeler oda 1sisinda
olmalidir.

Cheese kekler piserken catlamaya sebep olan hava kabarciklarinin olugsmasini
engellemek igin dolgu kismi ¢irpilirken mikser diisiik devirde olmalidir.
Yumurta sarilari ¢irpilirken tek tek kirilmalidir, bu sayede daha homojen
karisim elde edilir.

Cheese kekler pisirilirken firin tepsisine su konulup kalip bu tepsiye oturtulursa
su buhar1 hamurun ¢atlamasini engeller.

Cheese kekler pisirilirken suyla temasini engellemek i¢in kelepgeli kalibin alt
kismindan itibaren kenar duvarlarimi da kapatacak sekilde folyo ile sarilmalidir.
Yiksek 1sida ve kisa siirede pisen cheese keklerin dolgusu kati kivamli
olmamalidir.

Uzeri ¢abuk kizaracagi igin 165 -160 0C firinda en az 45dk. pisirilir.

Orta dolgunun c¢okmemesi ve iizerine uygulanacak siislemelerin erimemesi
icin oda sicakligina geldikten sonra siisleme ve sos dokme islemine
baslanmalidir.

Buzdolabinda en az 6 saat dinlendirilmelidir.
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4.5. Saklanmasi
Cheese kekler 1slak yapida olduklar i¢in ¢ok uzun siire saklanamaz. Buzdolabinda

saklanirken tlist kisminin kurumamasi igin iizeri kapatilabilen kaplarda saklanmalidir. Uygun
kosullarda buzdolabinda en fazla 2—3 giin saklanabilir.

4.6. Ornek Uriinler Hazirlama
Cesitleri cheese kek tarifleri agagida verilmistir.
> Cikolatal cheese kek
o Malzemeler
Alt taban hamuru i¢in

o 1 paket kakaolu biskiivi
o 2 yemek kasi81 tereyagi

Dolgu i¢in
o 400 g labne peyniri
o 200 g krema
o 2 adet yumurta
o 1 su bardag: toz seker
o 3 yemek kasigi un
o 1 paket vanilya
Sos I¢in
o 100 ml krema
o 100 g bitter ¢ikolata
Yapilisi
Hamurun hazirlanmasi
o Biskiiviler rondodan gegirilir.
o Tereyag eritilir.
o Biskiiviler ile karistirilir ve gember kaliba sikistirarak yerlestirilir.
o Buzdolabinda 4-5 saat bekletilir.

Dolgunun hazirlanmasi

o Labne peyniri ve krema ¢irpilir.
Icine toz seker, vanilya ve un eklenir ve 10 dk. daha cirpilir.
Yumurtalar ilave edilir 5 dk. daha ¢irpulir.
Hazirlanan karigim taban hamurunun iizerine dokiiliir.
160-165 °C firmda 4045 dk. pisirilir.

O O O O
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Sosun hazirlanmasi
o Krema kaynama noktasina gelene kadar 1sitilir.
Ocaktan alinir ve ¢ikolatalar i¢ine atilir ¢irpma teliyle karistirilir.
Hazirlanan cheese kekin iizerine dokiliir.
Buzdolabinda 9-10 saat bekletilir.
Dilimlenerek servis yapilir.

O O O O

Resim 4.6: Cikolatali cheese kek

> Meyveli cheesecake
. Malzemeler
Taban hamuru icin

o 1 paket kepekli biskiivi
o 2 yemek kas1§1 margarin

Dolgu i¢in

2 kutu labne peyniri

1 paket limonlu jole

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

O O O O

Sos Igin

1 kutu ananas konservesi
1 adet Kivi

5-6 adet ¢ilek

4-5 adet visne

1 su bardagi su

1 ¢orba kasig1 nisasta

O O O O O O

. Yapihisi

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

(e]

O O O O O

O

(0]

Limonlu jole 1 su bardag: sicak suda eritilir.

Kremsanti siit ile ¢irpilir.

Labne peyniri, kremsanti ve hazirlanan jole mikser ile girpilir.
Hazirlanan karisim taban hamurunun tizerine dokiiliir.
Buzdolabinda 1 saat bekletilir.

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

Hazirlanan jole iizerine dokiiliir ve buzdolabinda 1 gece bekletilir.
Dilimlenerek servis yapilir.

Sosun hazirlanmasi

(0]

Nigasta ve su karistirilir 1-2 tagim kaynatilarak pisirilir.

Resim 4.7: Meyveli cheese kek

> Limonlu cheese kek

Malzemeler

Taban hamuru icin,

Dolgu igin

Sos i¢in

o

O O O

O O O O O O O O

1,5 su bardagi ezilmis yulafli biskiivi
4 su bardagi doviilmis findik

Y, cay bardagi tereyag (eritilmis)

1 ¢orba kasig1 seker

250 g labne peynir

2 adet yumurta

2 corba kasig1 seker

2 ¢orba kasig1 krema

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

1 ¢orba kasig1 un

I¢orba kasig1 limon suyu

Y su bardagi limon suyu
1su bardagi su

59



o) 1,5 corba kasig1 nisasta
o 4 ¢orba kasig1 pudra sekeri
o 1 ¢ay kasigi limon Kabugu rendesi

e Yapihs1

Taban hamurun hazirlanmasi

o Biskiiviler havanda ezilir.
Tereyag eritilir.
Biskiiviler, tereyagi, findiklar ve seker karigtirilir.
Cember kaliba sikistirilarak yerlestirilir.
Buzdolabinda 1 saat bekletilir.

o O O O

Dolgunun hazirlanmasi
o Yumurta ve seker mikser ile 1-2 dk. ¢irpilir.
o) Labne peynir, krema, vanilya 6ziitli, limon kabugu rendesi, un,
limon suyu eklenir ve 5 dk. daha ¢irpilir.
Hazirlana alt taban hamuru iizerine dokiiliir.
160 C° firinda 35-40 pisirilir.
Sogutulan cheese kek iizerine hazirlanan sos dokiiliir.
Buzdolabinda 1 saat bekletilir.
Dilimlenerek servis yapilir.

O O O O O

Sosun hazirlanmasi
o Su, limon suyu, nisasta, pudra sekeri karigtirlir.
o Ocak iizerinde seffaflasincaya kadar pisirilir.
o Ocaktan almaya yakin limon kabugu rendesi eklenir.

Resim4.8: Limonlu cheese kek
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UYGULAMA FAALIYETI

Mutfak ortaminda ¢irpilarak yapilan hamur teknigini uygulayarak istenilen renk, sekil,
tat, piskinlik ve kabariklikta tiziimlii cheese kek hazirlayiniz.

>  Uziimlii cheese kek
° Malzemeler
Taban hamuru i¢in
o 2 paket yulafli biskiivi
o 2 yemek kasig1 st
o 50 g tereyagi

Dolgusu orta kisim hazirlanmasi

2 paket labne peyniri (400 g)
2 kahve fincani pudra sekeri
4 adet yumurta

50 g krema

1 fiske tuz

O O O O O

Jole- Sos — Topping’in hazirlanmasi
o 1 tath kasig1 dolusu bugday nisastasi,
o 1/2 su bardagi tozseker,
o 1 su bardag:
o 1,5 su bardagi liziim suyu

islem Basamaklar Oneriler

Sanitasyon ve hijyen kurallaria uyunuz.
Planh ¢alisiniz.

Zaman ve enerjiyi verimli kullaniniz.
Giivenlik 6nlemlerini aliniz.

Dikkatli olunuz.

Pratik olunuz.

Uygun kaliplar (kopatlar), elek, kaseler, terazi,
yumurta firgasi, tepsiler, bigak, spatiil, firin,
ocak, mikser, yumurta tenceresi, ¢irpma teli,
kagik, rende, bardak, yaglh kagit.

V|VVVVVY

» Arag ve geregleri hazirlaymiz.

» Kalib1 hazirlayiniz. » Kalibin alt kismina yaglh kagit seriniz.

» Firini1 hazirlayiniz. » Firin1 180 0C’de 1s1tiniz.

» Kek hamuru ile taban » Tereyagi ve sekeri mikser yardimu ile ¢irparak

hazirlaymiz. krema kivamina getiriniz.
» Yumurta ilave ediniz ve homojen karigim
haline gelene kadar tekrar ¢irpiniz.

» Unu ilave ediniz ve spatula ile unu karistiriniz.
» Hamuru ¢ember kaliba yerlestiriniz.
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Firinda tabani pisiriniz. > Hazirlanan hamur 6nceden 180 °C 1sitilmis
firinda 15-20 dK. pisiriniz.
Biskiivi ile taban hazirlaymiz ve | > Yulafli biskiivileri 6giitliniiz.
buzdolabinda bekletiniz. » Eritilmis 1lik tereyag ilave ediniz, karistiriniz.
» Meyve suyu ya da siit ilave ediniz tekrar
karistiriniz.
» Kelepgeli kaliba sikistirarak yerlestiriniz.
» Buzdolabinda 4-5 saat dinlendiriniz.
Peynirli harci hazirlaymiz. » Yumurtalarin sarilar1 ve beyazlarim ayriniz.
» Beyazlari 1 fiske tuz ile kar haline gelene kadar
cirpiniz.
» Sarilar1 pudra sekeri ve krema ile ¢irpiniz.
» Labne peyniri ekleyiniz ve tekrar ¢irpiniz.
» Kar haline getirilmis yumurta akini ilave ediniz.
» Spatula ile alttan liste dogru karistiriniz.
Tabanin iizerine peynirli harci
dokiiniiz.
Sosu hazirlayiniz. » Meyve suyunu, suyu ve bugday nisastasini 10
dk. kaynatarak pisiriniz.
» Sogutunuz ve orta kat dolgu hamurunun {izerine
dokiiniiz.
Sosu kullanarak servise
hazirlaymiz.
Uygun kosullarda saklayiniz. » Buzdolabinda veya soguk odada 2—3 giin

saklayabilirsiniz.
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KONTROL LiSTESI

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

Degerlendirme Olciitleri Evet Hayir
Hijyen ve sanitasyona kurallarina uygun hazirligi yaptiniz mi?
Uygun araglar segtiniz mi?
Esas gerecleri se¢tiniz mi?
Uygun yardimci geregleri sectiniz mi?

Tiim araglarin 6n hazirliklarini yaptiniz mi?

Tiim gereglerin 6n hazirliklarini yaptiniz mi?

Cheese kek alt taban hamurunu teknigine uygun hazirladiniz m?

PN~ WM

Cheese kek orta, dolgu hamurunu teknigine uygun hazirladiniz
mi1?
9. Cheese kek hamurunu teknigine uygun pisirdiniz mi?

10. Teknigine uygun jéle-s0s-topping hazirlandiniz mi?

11. Cheese keki siisleyerek servise hazirladiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gézden geciriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz O6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitlin cevaplarimiz
“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme”’ye geginiz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular1 dikkatlice okuyunuz ve dogru segenegi isaretleyiniz.

1. Chesee kek yapiminda iilkemizde hangi peynir kullanilir?
A)Lor
B)Labne
C)Ricotta
D)Mascarpone

2. Chesee kekleri firinda pisirme 1s1s1 asagidakilerden hangisinde dogru verilmistir?
A)165C
B)220 C
C)175C
D)210C

3. Asagidakilerden hangisi chesee kek alt taban hamurunun hazirlanmasinda kullanilan
malzemelerden degildir?
A)Gofret
B)Tahill biskiivi
C)Kepekli biskiivi
D)Petit beurre biskiivi

4. Chesee kek hamuru pisirilmesinde kek kalibinin su dolu tepside yerlestirilmesinin
sebebi asagidakilerden hangisidir?
A)Su buharinin kekin ¢atlamasini 6nlemesi
B)Su buharmin kekteki yumurta kokusunu ugurmasi
C)Alt taban hamurun yumusak olmasi
D)Hamurun yanmamasi

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirrmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konulari faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise “Modiil Degerlendirme”ye ge¢iniz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Degerlendirme Olciitleri

Evet

| Hayir

Pandispanya

Arag ve geregleri hazirladiniz m1?

Kalib1r hazirladiniz mi?

Firin1 hazirladiniz mi?

Yumurta ve sekeri homojen héle gelene kadar ¢irptiniz mi?

Kuru malzemeleri ilave ettiniz mi?

Katlama teknigi (Fold ) karistirdiniz mi1?

Hamuru kaliba doktiiniiz mii?

Pandispanya hamurunu firmmda pisirdiniz mi?

Kaliptan ¢ikardiniz m?

V(V|VIV|V|V|VIV|V|V

Uygun kosullarda sakladiniz mi1?

Siinger kek

Arag ve geregleri hazirladiniz mi?

Kalib1 hazirladiniz m1?

Firim1 hazirladiniz mi?

Yumurta ve sekeri homojen héle gelene kadar ¢irptiniz mi?

Tereyagini eklediniz mi?

Kuru malzemeleri ilave ettiniz mi?

Katlama teknigi ile (Fold ) karigtirdiniz mi?

Hamuru kaliba doktiiniiz mii?

Sponge kek hamurunu firinda pisirdiniz mi?

Servise hazirladiniz mi?

VIV|IV|V|V|V|V|V|V|V|V

Uygun kosullarda sakladiniz mi1?

Sade kek

Arag ve geregleri hazirladiniz mi?

Kalib1 hazirladiniz mi?

Firim1 hazirladiniz mi?

Kek hamurunu hazirladiniz mi?

Kuru malzemeleri ilave ettiniz mi?

Katlama teknigi ile (Fold ) karigtirdiniz mi1?

Hamuru kaliba doktiiniiz mii?

Kek hamurunu firinda pisirdiniz mi?

Servise hazirladiniz mi?

V(V|VIV|V|V|VIV|V|V

Uygun kosullarda sakladiniz mi1?

Uziimlii cheese kek

Arag ve gerecleri hazirladiniz m?

Kalibt hazirladiniz mi?

Firin1 hazirladiniz mi?

Kek hamuru ile taban hazirladiniz m1?

V|IV|V|V|V

Firinda tabani pisirdiniz mi?
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» Biskiivi ile taban hazirlayiniz ve buzdolabinda beklettiniz mi?
» Peynirli harci hazirladiniz mi1?

» Tabanin iizerine peynirli harci doktiiniiz mii?

» Sosu hazirladiniz m1?

» Sosu kullanarak servise hazirladiniz mi?

» Uygun kosullarda sakladiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gézden geciriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz O0grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz
“Evet” ise bir sonraki modiile gegmek icin 6gretmeninize bagvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI -1’IN CEVAP ANAHTARI

o|lgl~|lwN|F
elpdivlivliviiv)

OGRENME FAALIYETI -2’NiN CEVAP ANAHTARI

BlWIN|F
o0|>w

OGRENME FAALIYETI -3°UN CEVAP ANAHTARI

Blw|[N|-
O|o|> 0

OGRENME FAALIYETI -4°UN CEVAP ANAHTARI

BIWIN|F
> 0> |w
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