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ACIKLAMALAR

ALAN

Yiyecek i¢cecek Hizmetleri

DAL

Pasta ve Tath Yapim

MODULUN ADI

Biskiivi ve Kurabiyeler

MODULUN SURESI

40/36

MODULUN AMACI

Bireye/dgrenciye is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini
alarak biskiivi ve kurabiyeleri hazirlama ile ilgili
bilgi ve becerileri kazandirmaktir.

MODULUN OGRENME
KAZANIMLARI

1. Is saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye
gore istenen piskinlik, renk, tat, goriiniise sahip
tatl1 ve tuzlu biskiivi hazirlayabileceksiniz.

2. Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye
gore istenen piskinlik, renk, tat, gdriinlise sahip
tatl1 ve tuzlu kurabiye hazirlayabileceksiniz.

3. Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye
gore istenen piskinlik, renk, tat, gdriinlise sahip
beze ve makaron hazirlayabileceksiniz.

4, Is sagh@ ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye
gore, istenen piskinlik, renk, tat, goriiniise sahip
tulip ve tuile hazirlayabileceksiniz.

EGITIiM OGRETIM
ORTAMLARI VE
DONANIMLARI

Ortam: Firm, mutfak atdlyesi.

Donanim: Calisma tezgahi, kaseler, merdane, Olcii
kaplari, kopatlar, tart — tartolet kaliplari, hassas 6lgme
islemini yapan tartilar, iyi kalitede yumurta fircasi,
ocak, kaserol, tepsiler, elek, hamur kaziyici, bigak,
sogutmak i¢in tel 1zgara ve dograma tahtasi.

OLCME VE
DEGERLENDIRME

Bireysel 6grenme materyali i¢cinde yer alan ve her bir
O0grenme faaliyetinden sonra verilen 6lgme araglari
ile kendinizi degerlendireceksiniz.




GIRIS

Sevgili Ogrencimiz,

Firmmdan yeni ¢ikmis mis gibi kokan bir kurabiyeye kim hayir diyebilir? En iyi
ikramlardan biri olan kurabiyelerin yapim kolay ve keyiflidir. Sizin de keyfinizi artiracak bir
kurabiye ¢esidi elbette vardir.

Bu bireysel 6grenme materyalinde kurabiye ve biskiivilerin yapimimi kolaylastiracak
temel bilgiler bulunmaktadir. Ayrica kurabiye ve biskiivi yaparken kullanilacak arag
gereclerden, malzemelerden bahsedilmektedir. Bu bireysel 6grenme materyali kurabiyelerin
yapimini, sekillendirilmesini, pisirilmesini, saklanmasint ve yeni lezzetler bulmanizi
saglayacak tarifleri icerir.

Bu bireysel 6grenme materyaliyle birlikte pastacilik ile ilgili bilgi ve becerilere bir
yenisini daha ilave etme mutlulugunu yasayacaksiniz. Yaraticiliginizi ortaya koyarak degisik
iiriinler yaratma firsatin1 yakalayacak ve boylece ticari mutfaklarin pastane bdliimlerinde
calisabilmek igin gerekli olan teknik bilgi ve donanima sahip olacaksiniz.



OGRENME FAALIYETIi-1

OGRENME KAZANIMI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore istenen piskinlik, renk, tat,
goriiniige sahip tatli ve tuzlu biskiivi hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki igletmelerden biskiivi hamuru ¢esitlerini, hazirlamada kullanilan

ara¢ gereclerin 6zelliklerini ve islem basamaklarini arastiriniz.

1. TATLI TUZLU BISKUVILER

1.1. Biskiivi tanim

Biskiivi, az mayalanmis undan yapilan, nem orami disiriildiigli i¢in uzun zaman
muhafaza edilebilen sert, kuru, tath veya tuzlu kurabiyedir. Genellikle bugday unu, bitkisel
yaglar, su, kabartma tozu ile ¢esidine gore tatli veya tuzlu olarak hazirlanan biskiivi
hamuruna, kakao, peynir, findik, vanilya ve kuru iiziim gibi maddeler katilir. Bu karigim,
kaliplara dokiilerek degisik derecedeki sicakliklarda gevreklesinceye kadar firinda pisirilir.
Uriinler, nemden korunmasi icin ¢esitli ambalajlar i¢inde muhafaza edilir. Biskiivinin
tazeligini koruma siiresi, en uygun sartlarda bir veya bir buguk senedir. Siit ve yumurtadan
imal edilen yar1 kuru biskiiviler uzun zaman korunamadigindan, kisa siirede tiiketilmelidir.

Tiirkiye'de iiretimine 1924'te baslanan biskiivinin, gida sanayi i¢inde biiyiik bir pay1
vardir. Biskiivi iiretimi, 1970-80 yillar1 arasinda biiyiik bir artis gostermistir. Ulkemizde,
dordii biiylik olmak iizere otuza yakin fabrikada biskiivi iiretimi yapilmaktadir. Giinliik
iiretim kapasitesi ortalama 600 tondur. Uretimin bir kismi1, Ortadogu ve Kérfez iilkelerine

ihrag¢ edilmekte olup en biiyiik pazar pay1 Suudi Arabistan’indir.

1.2. Biskiivi Hamurundan Hazirlanan Biskiivi Cesitleri

Biskiivi hamurundan hazirlanan tath ve tuzlu biskiivi ¢esitleri sunlardir: Sable biskiivi,
findikl1 sable biskiivi, bademli sable biskiivi, bademli biskiivi, kayist biskiivi, vanilyali ay,
iki renkli biskiivi, kremal1 biskiivi, marmelath biskiivi, cevizli biskiivi, peynirli biskiivi,
baton sale (tuzlu ¢ubuk), susamli ¢ubuk, susamli simit, anasonlu simit, kasar peynirli
biskiivi, kedidili biskiivi, biscotti vb.

1.2.1. Tath Biskiivi Cesitleri

Tath biskiiviler, hamuruna seker eklenerek hazirlanan biskiivilerdir. Kaynagi
Fransizca olan biskiivi (biscuit) kelimesi iki defa pisirilmis anlami igerir. Biskiivi de tam
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olarak boyle yapilir. Tath biskiiviler bayatlamadan, kitirligim kaybetmeden yenmelidir. Bu
biskiiviler, agiz tadi agisindan aglik anlarinda hos bir atistirmaliktir. Caya eslik eden en iyi
katir yiyecektir. Uygulamalar kismindan 6rneklere bakabilir ve uygulama yapabilirsiniz.

1.2.2. Tuzlu Biskiivi Cesitleri

Tuzlu biskiiviler, hamuruna tuz veya tuzlu malzemeler (peynir, zeytin vb.) eklenerek
hazirlanan biskiivilerdir. Uygulamalar kismindan 6rneklere bakabilir ve uygulama
yapabilirsiniz.

1.2.3. Ozel Biskiiviler

Ozel biskiiviler; klasik, tatl1, tuzlu biskiivilerin disinda farkli yontemlerle hazirlanan
cesitlerdir.

1.3. Biskiivi Yapiminda Kullamlan Arac¢ ve Gerecler

1.3.1. Araclar ve Ozellikleri

Kullanilan araglarin iyi kalitedeki materyallerden imal edilmis ve temizliklerinin kolay
yapilabilir olmas1 6nemlidir. Araglarin hijyen kurallarina uygun muhafaza edilmesi gerektigi
unutulmamalidir.

> Cirpic

Biiyilk miktarlarda hazirlanan hamurlar igin ¢esitli iyi kalitedeki sert metal veya
plastik maddeden yapilmis, devri ayarlanabilen, motor giicii yiiksek, kendi kendine
karigtirma islemi yapan girpicilar, tezgah istii ve set olarak piyasada bulunabilir.

> Firin

Firmlar, emaye ve dokme demirden yapilir. icte aydinlatma diizeni, 1stya dayamkh
camdan yapilmis kapagi bulunur. Firinlar pasta ve kurabiye firin1 olmalidir.

> Calisma tezgiahi
Calisma tezgahlarinin, mermer veya paslanmaz ¢elikten olmasi hamur i¢in uygundur.
> Kaseler

Malzemeleri 6l¢iilii olarak hazirlamak ve zaman kazanmak acisindan cam, porselen,
iyi kalitedeki seramik kaseler hamur hazirlamada kolaylik saglar.



> Merdane

Hamuru agmak i¢in kullanilan kalin ince, cilali rulo merdaneler kurabiye ve biskiivi
hamurlarimi sekillendirmede kolaylik saglar.

> Olcii kaplan

Malzemelerin pratik sekilde olciilmesini saglar. Kaliteli plastik veya cam 6l¢ii kaplart
O6lgme islemi ic¢in kullamilir. Bu tiir hamurlarda O6lgiilii malzeme kullanmak oldukga
onemlidir.

> Kopatlar

Yuvarlak, yarim ay bi¢iminde biskiivi, kurabiye seklindeki hamurlar1 kesmeye
yarayan, uglan tirtikli, paslanmaz celikten yapilmis, biiyilikli kiiciiklii cesitli formlarda
hazirlanmis araglardir. Kesme ve sekillendirme islemi i¢in cam su bardagi, cay bardagi veya
fincan da kullanilabilir. Fakat kopatlarin kenarlarimin tirtikli ve sekilli olmasi iiriinlerin
goriiniimil agisindan siklik saglar.

Fotograf 1.3: Yumurta firgasi



> Tart ve tartolet kaliplar:

Hazirlanan hamurun sekil aldig1 cesitli biiyiikliikteki kaliplardir. Tart hamurlarini i¢ine
désemeye ve pisirmeye yarayan bu kaliplar, 18-20 cm ¢apinda, kenarlari ensiz ve yuvarlak
bir formdadir. Bu kaliplar 1siya dayanikli payreks camdan oldugu gibi iyi kalitedeki
metallerden de olabilir. Tart ve tartdlet yapiminda flan kaliplar1 da kullanilir. Biskiivi
hamuru kesiminde veya pisirilmesinde de kullanilir.

> Terazi

Herhangi bir malzemeyi 6l¢gmek i¢in kullanilan dijital veya mekanik hassas tartilardir.
Hassas 6l¢gme i¢in dijital olanlari tercih edilir.

> Yumurta fircasi

Uriinlerin {izerine gerektiginde yumurta saris1 ve yag siirmek icin kullanilacak
firgalarin iyi kalitedeki kil firca olmasina dikkat edilmelidir. Naylon ve plastik fircalar
hamurun yiizeyini ¢izdigi i¢in pek tercih edilmez.

> Ocak

Ocaklar yakitin cinsine gore secilir. Ocaklar; gaz yagi, tiip gaz, hava gazi veya
elektrikle galigir.

> Kaserol

Sos hazirlamada da siklikla kullanilan iyi kalitedeki metalden (celik vb.) tiretilen
derin, kapaksiz ¢esitli boylarda sapli tencerelerdir.

> Tepsiler

Firin tepsileri emaye, 1siya dayanikli, kaplanmig cam veya dékme demir olabilir. Her
sekil ve boyda bulunur. Ozellikle biskiivi ve kurabiye icin teflon kalin tabanli tepsiler de
kullanilir.

> Elek

Un, nisasta, pudra sekeri, kabartma tozu ve toz vanilyayi elemek igin sapli, tercihen
15-20 cm capinda ince tel siizge¢ kullamilir. Unun ve diger malzemelerin her defasinda
elenmesi {iriin kalitesi i¢in olduk¢a 6nemlidir.

> Bicak
Metal kismin uzunlugu 25-30 cm’dir. Sap kisimlar tahta, bakalit, boynuz veya bagka

maddeden olabilir. Kesici kisimlarinin paslanmaz olmasi, saplarinin kullanim kolayligi
acisindan ergonomik olmasi dnem tagir.



1.3.2. Gerecler ve Ozellikleri

Pek ¢ok kurabiye birka¢ temel malzemeden yapilir (tereyagi, seker, un, yumurta ve
diger malzemeler) lyi kurabiye yapmak i¢in daima en taze ve en iyi kalitedeki malzemeleri
kullanmak gerekir.

Fotograf 1.4: Yaglar
> Tereyagi

Tuzsuz tereyadi, kurabiye yapiminda esas gereclerdendir. Tereyagi kullaniminda
sicaklik 6nemlidir. Hamurla birlikte yogrulmasi icin soguk olmasi gerekir. Kullanmadan 5
dakika once buzdolabindan g¢ikarilmasi gerekir. Ancak krema kivamina getirmek i¢in oda
1sisinda bekletilmis olmalidir. Yagi oda 1sisinda bekletmek, buzdolabindan ¢ikmis kati yagi
sadece 10-15 dakika tezgahta bekletmek demektir. Yine katidir, soguktur. Cogunlukla kiigiik
kiiciik kiiplere kesilerek kullanilir. Soguktur ama cirpilinca krem gibi bir kivam alir.

Tereyagini eritmeniz gerekiyorsa kiip halinde dograyip eritebilirsiniz. Tereyagini

eritirken yanmasini 6nlemek icin c¢ok kisik ateste eritin ve atesten alin, tavanin 1sisi
tereyaginin tamamen erimesini saglayacaktir.

> Bitkisel margarin

Tereyagina gore daha ekonomiktir. Kurabiye ve biskiivilerde tereyagi yerine
kullanilabilir. Tereyagi ve margarin karigimlar1 da tercih edilebilir. Bitkisel margarinin raf
omrii 6 aydir. 10 kg’lik ambalajlarda satilmaktadir.

> Bitkisel susuz yag

Kurabiye ve biskiivilerde tazelik ve gevreklik saglar. Pigirilen {irlinlerin raf émriini
uzatir. Bitkisel susuz yagin raf 6mrii 12 aydir. 10 kg’lik ambalajlarda satilmaktadir.

> Seker

Pastacilik sektoriinde kurabiye ve biskiivi hamurlar1 hazirlamada kullanilan seker daha
cok pudra sekeri ve toz sekerdir. Seker, nem tutucu 6zellige sahip olmasindan dolay1 pisirme
6



stiresini biraz uzatmaktadir. Pastacilikta kullanilan seker, ince ve kolay eriyen toz sekilde
olmalidir. O nedenle iri taneli toz sekeri robotta ¢ekerek veya havanda doviip incelterek
kullanmak iiriin kalitesini olumlu yonde etkiler.

Bazi iiriinlerde esmer seker (kahverengi seker) kullanilir. Kullanilan esmer seker bazi
durumlarda gergek seker olmayabilir. Tiirkiye’de satilan kahverengi seker, irice taneli
sekerdir (demerera sugar). ABD’de ve diinyada pastacilik kullanilan kahverengi seker denen
paket seker, agz1 kapali kuru ortamda saklanmazsa kurur ve kullanimi zorlagir. Piyasada
bulunan esmer sekerin ger¢ek olmama riskine kars1 200 g beyaz, ince, toz seker 3-4 yemek
kasig1 pekmez ile karistirilarak kullanilabilir.

Pastacilikta siklikla kullanilan diger tat verici pudra sekeridir. Pudra sekeri de degisik
kalinlik ve incelikte olabilir. Pastacilikta kullanilan pudra sekeri 10 defa inceltilip muisir
nisastasi ile karigtirilarak elde edilir. Pudra sekerinin nemi ¢ekerek katilagmamasi i¢in agzi
kapali kavanozlarda saklanmasi uygundur. Pudra sekerini pasta ¢esitlerinde kullanirken her
defasinda elenmesi gerekir. Pastacilikta kullanilan sekerin yeterince temiz ve beyaz olmasi
iiriin kalitesini olumlu yonde etkiler.

> Un

Kurabiye ve biskiivi hamurlarinda gluten kompleksi ve kabarma istenmediginden daha
iyi sonu¢ almak i¢in yumusak bugday unlar tercih edilmektedir. Kurabiye ve biskiivilerde
iyl sonu¢ almak icin kurabiye unu veya kek unu kullanilmaktadir. Kullanilacak un her
defasinda elenmelidir.

> Yumurta

Yumurta, kurabiye hamurlarin1 zenginlestirir ve kuru malzemelerin birbirine
yapigmasini saglar. Kullanilacak yumurtalar, oda sicakliginda olmalidir. Baz1 durumlarda
ozellikle biskiivi ve kurabiye cesitlerinde yumurta aki ve sarisi, {iriiniin lizerine slirmek i¢in
kullanilir. Ornegin, susamli simitte yumurta aki, susamla simidi bulama islemi igin; peynirli
biskiivide ise yumurta sarisi, biskiivinin yiizeyine siirme islemi i¢in kullanilir. Yumurta
sarist, siirme islemi icin kullanilacaksa bir fiske tuz ile cirpilarak iiriinliin kenarlarina
akitmadan kil firga ile siirlilmelidir. Yumurta saris1 siiriilen biskiivi ve kurabiyeler pisme
esnasinda parlak ve pembe renk alarak iriiniin goriinimiinii cazip hale donistiiriir. Ayrilan
yumurta aklarmi derin dondurucuda veya buzdolabinda saklayarak degisik {irlinlerde
kullanmak miimkiindiir.

> Kabarticilar

. Karbonat ve kabartma tozu (baking powder): Kurabiyelerin
hazirlanmasinda iki yardimei gereg olarak zaman zaman karsimiza g¢ikar.
Iki iiriin de kabartma islemi icin kullanilir ama birbirlerinin yerine
kullanilamazlar. Ciinkii fonksiyonlar1 ¢ok farklidir. Kabartma tozunun
(baking powder) double acting denen ve iki defa islev yapan tiirleri
vardir. Uriinii hazirlama esnasinda biraz kabartir. Uriiniin firina girmesi
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ile 1s1 yardimu ile ikinci kez kabarma iglevi goriir. Kabartma tozu nem ve
1s1 yardimu ile kabartma islemini yapar. Bazi tariflerde karsimiza c¢ikan
kabartma sodasi (sodyum bikarbonat=karbonat) ile hazirlanan hamurlar
asla bekletilmez. Hemen pisirilir. Kabartma sodasi, hamura gereginden
fazla ilave edilirse hamura acilik verir. Ayrica kabartma sodasinin
kabartma islevini yapmasi i¢in ortamda aside ihtiya¢ vardir. O nedenle
kabartma sodasinin yer aldig: tariflerde eksi krema, yogurt, limon veya
portakal suyu gibi malzemeler bulunur. Bdylece asitli malzemelerle
birlesen karbonat, karbondioksit gazi ortaya ¢ikararak hamurun
kabarmasini saglar.

1.4. Biskiivi Hamuru Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

YV Vv VYV ¥V VYV VY V VYV V

Biskiivi ve kurabiye hamurlar1 fazla yogrulmamalidir. Fazla yogruldugunda
yapisindaki yagi birakir (kusar), sertlesir ve gevrekligini kaybeder.

Malzemeler, katilar ve sivilar olmak iizere ayr1 ayri 6lgiilerek hazirlanmalidir.
Hamur hazirlarken tarifin disinda un eklenmemelidir. Fazla un hamuru
katilastirir. Uriin kalitesini olumsuz sekilde etkiler.

Hamuru acarken ¢ok az miktarda un kullanilmalidir. Biskiivi ve kurabiyeleri
kestikten sonra unun fazlasini kuru bir yumurta fircasi ile temizleyebilirsiniz.
Hamur, sertlesmesi icin daima sogutulmalidir. Bu islem stre¢ filme sarilarak
buzdolabinda yapilmalidir.

Un, pudra sekeri, kabartma tozu ve kakao hamur hazirlanmadan 6nce mutlaka
elenmelidir.

Hamur hazirlamada kullanilan malzemelerin kalitesine dikkat edilmelidir. Iyi
kalitedeki malzemeler iiriin kalitesini dogrudan etkiler.

Calisma sirasinda ortaminin serin olmasina dikkat edilmelidir.

Uriinlerin iizerine yumurta siirmek gerekirse yumurta saris1 iyice ¢irpilmalidir.
Yumurtanin akmamasina dikkat ederek iyi kalitede kil firca ile siiriilmelidir.
Cikolatali tariflerde, c¢ikolata keskin bigakla kiyilarak veya pargalanarak
benmari usulii eritilmelidir.

Biskiivi ve kurabiyeleri eritilmis ¢ikolata ile kaplamadan Once g¢ikolatanin
sogumaya basladigindan emin olunmalidir. Cikolata ¢ok sicak veya 1lik olursa
biskiivilerin igi 1slanir ve dokusu bozulur.

Tariflerde kullanilacak findik, fistik, ceviz, badem gibi yardimci gerecler
kullanilmadan 6nce tatlarini tazelemek igin kenarlar1 hafif yiiksek tepsiye tek
kat konarak firmlanir. (Ornegin, findiklar 175-185 derece 1sitilmg firinda, 6-9
dakika firinlanir. Bu islemi kalin tabanli teflon tavada soteleyerek de
yapabilirsiniz.) Sogutarak kullanilir.

Hamur hazirlamada ayirdiginiz yumurta aklarini buzdolabinda hatta derin
dondurucuda saklayabilirsiniz. Sakladiginiz yumurta aklar1 ile mereng ve
makaron yapabileceginiz gibi ¢esitli gerecleri kullanarak omlet olarak da
degerlendirebilirsiniz.

Biskiivi ve kurabiyeleri kesmek i¢in kesme aletini una batirin, hamuru diiz
kesmek i¢in sertce bastirin.



> Kalan hamur parcalarin1 azaltmak igin biskiivi ve kurabiyeler birbirine yakin
kesilmelidir.

1.5. Pisen Uriinde Aranan Ozellikler

> Biskiiviler gevrek olmali ve agizda dagilmalidir.

> Karbonat ve yumurta kullanilan iiriinlerde, karbonat ve yumurta kokusu
olmamalidir.

> Uriin, 6zelligine gore renk almalidir.

> Yanik tadi ve kokusu olmamalidir.

1.6. Siislenmesi ve Servisi

Biskiivi siisleme giiniimiizde genellikle fabrikasyon olarak yapilmaktadir. Bunun
yaninda ev ve mutfak atdlyelerimizde biskiiviler ¢ikolata sosu, krema, susam, c¢orek otu,
kuvertiir vb. gerecler kullanilarak siislenebilir.

Biskiivi servisinde icecek olarak cay ve kahve onerilir.

1.7. islem Basamaklariyla Tath Tuzlu Biskiivi Ornekleri

1.7.1. Findikh Sable Biskiivi

> Gerecler

500 g un

300 g bitkisel margarin

200 g pudra sekeri

2 adet yumurta

1 ¢ay kasig1 vanilya

1 paket kabartma tozu

200 g kavrulmus findik (lizeri i¢in)
1 yumurta aki (lizeri igin)

> islem basamaklari

. Firmi1 160 dereceye ayarlayimiz.

. Unu tezgaha eleyiniz.

. Unun ortasini agmiz. Unun kenarma pudra sekerini, vanilyayr ve
karbonati eleyiniz.

o Unun ortasina tezgéhta elinizle ezerek yumusattiginiz bitkisel margarini

ve yumurtay1 koyarak hamuru toparlayana kadar yogurunuz.

Hamuru streg filme sarip 15-20 dakika dinlendiriniz.

Hamuru {ii¢ parcaya ayirmmiz. Her bir parcayr hafif unlanmus tezgah
iizerinde merdane ile 4-5 mm kalinliginda aginiz.

Acilan hamuru kurabiye kalibr ile kesiniz. Tepsiye aralikli olarak diziniz.
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Cirptlmis  yumurta akini, yumurta fircasi ile kurabiyelerin iizerine
striiniiz. Kavrulmus findiklarn irice kiyarak kurabiyelerin {izerine
serpiniz.

Hafif pembelesen kurabiyeleri firindan ¢ikarip sogumaya birakiniz.
Servisten dnce, istenirse, pudra sekeri eleyebilirsiniz.

Fotograf 1.5: Findikh sable

1.7.2. Vanilyah Ay

>

Gerecler

225 g tereyagi

115gun

175 g badem unu

1 ¢ay kasig1 vanilya veya 5 ml vanilya esansi
Ya cay kasig1 tuz

115 g toz seker

Uzerine serpmek igin pudra sekeri

islem basamaklar1

Firmi1 160 dereceye ayarlayimiz.

Oda sicakliginda tereyagi ve sekeri ¢irpici (mikser) ile hafif ve kabarik
krema haline getiriniz

Karigima toz badem, vanilya, tuz ve un ilave ederek 1-2 dakika
karigtiriniz. Cok fazla karigtirmamaya dikkat ediniz.

Hamuru 30 dakika buzdolabinda sogutunuz.

Hamuru ceviz biiyiikliigiinde parcalara ayirimiz.

Pargalara 5 cm uzunlugunda parmak seklini veriniz ve iki ucu ige dogru
kivirarak ay seklini veriniz.

Sekil verilen vanilyal1 ay kurabiyelerini tepsiye aralikli olarak diziniz.
Kurabiyeleri 20 dakika kadar pisirdikten sonra firindan alarak tepsilerde
dinlendiriniz.

Uzerlerine bolca pudra sekeri serpiniz.
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> Siisleme

Istege gore bitter veya siitlii ¢ikolata benmari usulii eritilir. Sogumaya
baglayan cikolataya, dinlenen kurabiyelerin yarisi batirilir. Cikolataya
batirilmis kismina file badem serpilerek siislenebilir.

Fotograf 1.6: Vanilyah ay
1.7.3. ki Renkli Biskiivi (Dama Biskiivi)

> Geregler

Vanilyal sable

600 g un

270 g tereyagt

240 g pudra sekeri
1 adet yumurta

100 g toz badem

1 ¢ay kasig1 vanilya

O O O O O O

Cikolatah sable

600 g un

270 g tereyagt

240 g pudra sekeri

320 g toz findik

2 adet yumurta

60 g toz badem

50 g kakao

2 adet yumurta aki (katlar1 yapistirmak igin)

O O O O O O O O

> Islem basamaklari

Firmi1 170 dereceye ayarlayimiz.

Vanilyali sable hamurunu, sable biskiivi hamuru gibi hazirlayiniz.
Cikolatali sable hamuru, vanilyali sable hamuruyla aynidir. Un ve toz
bademle birlikte hamura kakao eklenir.

Her hamur pargasini, hafif unlanmis tezgah tizerinde, 2 cm kalinliginda
ve 20 x 20 cm Olciisiinde bir kare seklinde aginiz.
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. Cikolatali sable hamurunun iizerine, firgayla yumurta aki siiriip vanilyal
sable hamuru yerlestiriniz (Fotograf 1.7).
Hamuru, buzdolabinda 30 dakika sogutunuz.

° Sogumus hamur, diiz iki renkli olarak iist iiste oturmus olur. Hamurun
tamaminin kalinlig1 4 cm olmustur.

. Hamuru 2 cm olarak keskin bir bigak ile uzunlamasma Kkesiniz
(Fotograf 1. 8).

. Ikinci kesilen hamuru ters yiiz edip yanlarma yumurta aki siirerek
birbirine yapistirmiz. Boylece 4 cm kalinlikta dama deseni ortaya g¢ikar

(Fotograf 1.9).

. Dama deseni olusturulan hamurlari buzdolabinda tekrar dinlendirdikten
sonra bigak ile dilimleyiniz (Fotograf 1.10)

. Firmn tepsisine aralikli olarak dizerek onceden isitilmis firinda pisiriniz.

. Tepsileri firindan ¢ikarip sogumaya birakiniz.

Fotograf 1.7: Cikolatal sable ve vanilyali sable hamurunun birlestirilmesi
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Fotograf 1.8: Hamurun bicakla kesilmesi

Fotograf 1.10: Dama deseni olusturma
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1.7.4. Kayisi-Diigme Biskiivi

>

Gerecler

250 gun

150 g bitkisel margarin
100 g pudra sekeri

1 adet yumurta

1 paket vanilya

5 g limon kabugu rendesi
1 paket kabartma tozu

Siisleme i¢in

o 50 g kayist marmeladi
o 50 g toz seker

o 1 g kirmiz1 gida boyasi
o 1 g yesil gida boyasi

o 1 g sar1 gida boyasi

Islem basamaklar

o Firmi1 160 dereceye ayarlayiiz.

o Tezgdhin iizerine un ve pudra sekeri eleyiniz. Elenmis un ve pudra

sekerinin ortasini aginiz.

birlestiriniz.

1.7.5.Peynirli Biskiivi (Chester)

>

Gerecler
o 1 kgun
o 500 g beyaz peynir

14
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biskiiviyi

Unun ortasina limon kabugu, vanilya, karbonat ve yumurta ekleyiniz.
Bitkisel margarini, tezgah {izerinde piiriizsiiz hale gelinceye kadar eziniz.
Yag ile biitiin malzemeleri karistirtp unun ortasina koyunuz.

Fazla yogurmadan hamuru toparlayiniz.
Streg filmle sarilan hamuru 1 saat buzdolabinda sogutunuz.
Hamurdan bilye biiyiikliigiinde parcalar kopararak yuvarlayiniz.
Yuvarlanan hamurlar tepsiye aralikli olarak diziniz.
Hamuru, 6nceden 1sitilmis firinda pisiriniz.
Biskiivileri firindan alarak sogutunuz.
Biskiivilerin arasna marmelat

yapistirarak

Sar1, kirmizi ve yesil gida boyalarini, ayr1 kaplarda sulandiriniz.
Biskiivileri, kayisi rengi verecek sekilde gida boyalarina batiriniz.
Biskiivileri toz sekere bulayarak servise hazirlayiniz.
Yesil, kiiclik yapraklarin sapini, biskiivilerin arasima girecek sekilde
yerlestirerek servis tabagina aliniz.



20 g yas maya

40 g seker

10 g tuz (Beyaz peynirin tuz durumuna gore gerek goriiliirse eklenir.)
500 g bitkisel margarin

2 adet yumurta saris1 (lizeri i¢in)

Susam, ¢orek otu, hashas (lizeri i¢in)

Kasar rendesi (lizeri i¢in)

Islem basamaklar:

Firin1 170 dereceye ayarlayimiz.

Beyaz peyniri, ¢ok iyi ezilecek sekilde rendeleyip hazirlaymiz.

Unu eleyip unun ortasini aginiz.

Unun ortasina yumurta, maya, seker, beyaz peynir ve elle ezilerek
pliriizsiiz héle getirilmis bitkisel margarini koyunuz.

Biitiin gerecleri karigtirarak hamuru yogurunuz.

Hamuru 30- 40 dakika dinlendiriniz.

Hafif unlanmis tezgah {izerinde 4-5 mm kalinliginda aginiz.

Kiiciik kurabiye kaliplariyla hamuru keserek tepsiye aralikli olarak
diziniz.

Uzerlerine yumurta sarist siiriiniiz.

Istege bagli olarak iizerine susam, ¢orek otu, hashas, rendelenmis kasar
serpiniz.

Ayarlanmis firinda pisiriniz.

Firindan ¢ikarip sogumaya birakiniz.

Fotograf 1.11: Cicek chester
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1.7.6. Baton Sale

>

Fotograf 1.12: Kalp chester

Gerecler

1kgun

400 g bitkisel margarin

25gtuz

50 g seker

3 adet yumurta

5 g maya

Susam, ¢orek otu (lizeri i¢in)

2 adet yumurta saris1 (lizeri i¢in)
Ilik su

islem basamaklar1

Unu eleyip unun ortasini aginiz.

Seker ve tuzu unun kenarlarina serpiniz.

Ilik su ilavesi ile biitiin geregleri karigtirarak hamuru yogurunuz. Hamur,
pogaca hamurundan daha sert olmalidir.

Hamurun biitliniinii rulo héline getiriniz.

Rulodan hamur parcalarn alarak tekrar rulolar yapiniz. (7-8 cm uzunlukta
ve 2 cm kalinlikta) Unlanmis tepsiye aralikli diziniz.

Sekillenen hamurun kurumamasi igin iizerine fir¢a ile az miktarda sivi
yag siirerek veya hamurun {izerini stre¢ filmle sararak buzdolabinda 1
saat dinlendiriniz.

Firmi1 170 dereceye ayarlaymiz.

Tepsiyi enine olarak pastacilik yag ile ti¢ ¢izgi olacak sekilde yaglaymiz.
Dinlenen hamur rulolarini, fitilleme denen islemi yaparak koparmadan
aciiz ve tepsiye aliniz.

Cubuklarm iizerine yumurta sarisi siirerek ¢orek otu veya yumurta beyazi
siirerek bol susam serpiniz. Onceden ayarlanmis firinda pisiriniz.
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Pisen cubuklari firindan alarak bicakla 15 cm uzunlugunda pargalara
kesiniz.

Fotograf 1.13: Baton sale

1.7.7. Susamh Simit

>

Geregler

1kgun

25gtuz

50 g seker

3 adet yumurta

400 g bitkisel margarin

10 g maya

5 g mahlep (istenirse)

200 g susam

2 adet yumurta beyazi (Simitleri batirmak i¢in 1 litre su ile karigtirilir.)

Islem basamaklar

Unu eleyip unun ortasini aginiz.

Seker ve tuzu, unun kenarlarina serpiniz.

Elle ezilerek pirilizsiiz héle getirilen bitkisel margarini, yumurtayi,
mahlep ve mayay1 unun ortasinda karistiriniz.

Biitiin gerecleri karistirarak hamuru yogurunuz.

Hamuru 30-40 dakika dinlendiriniz.

Firin1 170 dereceye ayarlayiniz.

Hamurdan pargalar alarak tezgah iizerinde 1 cm kalinliginda ¢ubuklar
yaptiktan sonra ug¢larini birlestirerek simit sekli veriniz.

Yumurta beyazlarini ¢irpiniz ve su ile karistiriniz.

Sekil verilen simitleri yumurta beyazi-su karigimina atiniz.
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Sudan ¢ikan simitleri elek igine alarak fazla suyunu siiziiniiz.
Suyu siiziilen simitleri susama bulayarak tepsiye yerlestiriniz.
Simitleri, ayarlanmig firinda tizeri kizarincaya kadar pisiriniz.
Simitleri firindan aliniz ve sogutunuz.

Fotograf 1.14: Susamh simit

1.7.8. Anasonlu Simit

>

Geregler

1kgun

25gtuz

50 g seker

3 adet yumurta

600 g bitkisel margarin

50 g bitkisel susuz yag

10 g maya

20 g anason

50 g susam

2 adet yumurta saris1 (lizeri i¢in)

Islem basamaklar

Unu eleyip unun ortasini aginiz.

Anasonu 15-20 dakika suda bekletiniz. Anasonun temiz kismi suyun
dibine ¢okecektir. Anasonu, suyunu siizerek unun ortasina ilave ediniz.

Seker ve tuzu unun kenarlarina serpiniz.

Elle ezilerek piiriizsiiz hale getirilen bitkisel margarini ve bitkisel susuz

yagi, yumurtay1 ve mayay1 unun ortasinda karistiriniz.
Biitiin gerecleri karigtirarak hamuru yogurunuz.
Hamuru 30-40 dakika dinlendiriniz.

Firmi 170 dereceye ayarlayimiz.
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Hamurdan parcalar alip tezgadh iizerinde lcm kalinhiginda cubuklar
yaptiktan sonra uglarini birlestirerek hamura simit seklini veriniz.
Simitlerin lizerine yumurta sarisi siirerek anason veya susam serpiniz.
Simitleri, ayarlanmisg firinda {izeri kizarincaya kadar pisiriniz.

Simitleri firindan alarak sogutunuz.

Fotograf 1.15: Anasonlu simit

1.7.9. Kedidili Biskiivisi

> Geregler

15 adet yumurta
300 gun
250 g toz seker

> Islem basamaklar

Firmi1 170 dereceye ayarlayimiz.

Yumurtalarin saris1 ve beyazini ayiriniz.

Mikserde yumurta beyazlar kdpiik héline gelinceye kadar ¢irpiniz.
Cirpilan yumurta beyazlarinin igine toz sekeri yavas yavas yediriniz.
Seker eriyince yumurta sarilarini ekleyiniz. Hamurun sulanmamasi igin
bu islem ¢abuk yapilarak ¢irpici durdurulur.

Elenen unu karisima ekleyerek spatula ile karistiriniz.

Firin tepsisine yaglh kagit seriniz.

Hamuru, diiz u¢ takilmis krema torbasiyla firin tepsisine bosluk birakarak
yaklagik 10 cm uzunlugunda sikiniz. (Fotograf 1.16)

Uzerlerine toz seker, pudra sekeri karisimi serpebilirsiniz.

Kedidillerini kenarlar1 hafif kizarana kadar pisiriniz.
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Fotograf 1.17: Kedidili biskiivi

1.7.10. Biscotti

>

Geregler

. 170 g tereyagi

. 270 g toz seker

. 10 g kabartma tozu
. 10 g karbonat

. 720 gun
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4 adet yumurta
1 yemek kasi1g1 portakal rendesi

Islem basamaklar:

Firin1 165 dereceye ayarlayiniz.

Tereyagi ve pudra sekerini ¢irpici ile ¢irpiniz veya tahta kasikla eziniz.
Yumurta ve portakal kabugunu ekleyerek karigtiriniz.

Kabartma tozu, karbonat ve elenen un ile hamuru yogurunuz.

Hamura, hafif unlanmis tezgah iizerinde 30 cm uzunlugunda 7-8 cm
genisliginde sekil veriniz.

Hamuru firin tepsisine alip 25-30 dakika pisiriniz.

Firindan ¢ikardigimiz biscottileri sogumaya birakiniz. Soguduktan sonra
ekmek bigagi ile verev dilimleyiniz.

Dilimlediginiz biscottileri firin tepsisine dizerek her iki tarafinmi (5’er)
beser dakika pisirip kurutunuz.

Fotograf 1.18: Hamura sekil verilmesi

Fotograf 1.19: Biscotti’nin kesilmesi
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DEGERLER ETKINLIGi-1

YOLUMUZDAKI ENGELLER

Eski zamanlarda bir kral, saraya gelen yolun iizerine kocaman bir kaya koydurdu.
Kendisi de pencereye oturup izlemeye basladi.

Sabahtan 6glene kadar iilkenin en zengin tiiccarlari, en giiglii kervancilari, saray
gorevlileri birer birer geldiler. Hepsi kayanin etrafindan dolasip saraya girdiler. Pek ¢ogu
kral1 yiiksek sesle elestirdi. Halkindan bu kadar vergi aliyor ama yollari temiz tutamiyordu.
Sonunda bir koylii ¢ikageldi. Saraya meyve ve sebze getiriyordu. Sirtindaki kiifeyi yere
indirdi, iki eli ile kayaya sarildi ve ikina sikina itmeye basladi. Sonunda kan ter iginde
kald1 ama kayay1 da yolun kenarma g¢ekti. Tam kiifesini yeniden sirtina almak tizereydi ki
kayanin eski yerinde bir kesenin durdugunu gordii. Agti. Kese altin doluydu. Bir de kralin
notu vardi i¢inde. "Bu altinlar kayay1 yoldan ¢eken kisiye aittir.” diyordu kral. Koylii, bugiin
pek c¢ogumuzun farkinda olmadigi bir ders almusti. "Her engel, yasam kosullarinizi
iyilestirecek bir firsattir."

> Kendi hayatiniz1 ve sartlariniz1 diistinerek yukaridaki hikayeden nasil bir sonuca

ulasirsiniz?
> Bu hikayeden ulasti§iniz sonucu is hayatinizda nasil uygularsiniz?
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak cesnili kokteyl biskiivi hazirlayimz.

> Gerecler

500 g un

300 g bitkisel margarin
25 g tuz

40 g seker

10 g maya

3 adet yumurta

1 yemek kasi1g1 dereotu
50 g toz parmesan peyniri

1 cay kasig1 kirmizi toz biber

Corek otu, susam, hashas (iizerine)
2 adet yumurta saris1 (lizerine)

Islem Basamaklan

Oneriler

Sanitasyon ve hijyen kurallarina dikkat
ediniz.

Planli ¢aligmalisiniz.
Ise uygun giyinmelisiniz.
Dikkatli olmalisiniz.

Araglar1 hazirlaymiz.
Firiimzi énceden 170°C°de

Y |(VVYVY

Uriin aksi belirtilmedikce dnceden
1sitilms firinda pisirilmelidir.

hazirlayiniz.
» Geregleri hazirlayiniz: » Gereg¢lerinizin ol¢iilii olarak
» Geregleri tartarak hazirlaymiz. hazirlanmasina dikkat etmelisiniz.
» Unu eleyip ortasini aginiz. » Toz geregleri eleyerek kullanmalisiniz.

Unun ortasina yumurta, maya, seker, tuz
ve yumusatilmis bitkisel margarin
koyarak yogurunuz.

Dereotu, parmesan ve toz biber
ekleyerek karisincaya kadar yogurunuz.

Yogurma islemini uzun tutmamalisiniz.
Aksi halde hamurun yapisindaki yag
hamurun dokusundan ayrilir ve hamurun
disina ¢ikar. Bozuk hamurla hazirlanan
biskiiviler sert olur, gevrek olmaz
Kabarik olmaz, sikisik olur.

Hamuru 15- 20 dakika dinlendiriniz.

Hamuru dinlendirme tirtin kalitesini
olumlu etkileyecektir.

VVV V¥V

Hamuru hafif unlanmis tezgéh iizerinde
4-5 mm kalinliginda aginiz.

Hamuru kii¢lik kopatlarla kesiniz.
Tepsiye aralikl olarak diziniz.

Uzerine yumurta saris1 siiriiniiz.

Hamuru merdane yardimiyla
a¢gmalisiniz.

Tezgahi hafif unlamalisiniz.

Kopatlar1 una bulayarak kesme islemini
yapmalisiniz.

Hamuru kopatla keserken aralik
birakmadan kesmeye dikkat etmelisiniz.

23




> Uzerine susam, ¢drek otu serpiniz.
» Uriiniin {izeri hafif kizarincaya kadar
pisiriniz.

» Onceden ayarlanns firmna siirmelisiniz.

» Uriinii soguk veya 1lik olarak servis
yapiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatle okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Biskiivi hamuru ile ilgili asagidaki ifadelerden hangisi yanhstir?
A) Biskiivi ve kurabiye hamurlar1 fazla yogrulmamalidir.
B) Hamur hazirlarken tarifin disinda un eklenmemelidir.
C) Hamuru agarken ¢ok az miktarda un kullanilmalidir.
D) Hamuru agarken hamurun tezgaha yapigmamasi i¢in bol miktarda un
kullanilmalidir.
E) Biskiivi hamuru kiigiik parcalar halinde olmalidir.

2. Biskiivi hamuru ile ilgili agagidaki ifadelerden hangisi yanhstir?
A) Calisma sirasinda ortaminin serin olmasina dikkat edilmelidir.
B) Un, pudra sekeri, kabartma tozu ve kakao hamur hazirlamadan 6nce mutlaka
elenmelidir.
C) Hamuru birkag¢ kez agmak en iyi sonucu verir.
D) Malzemeler katilar ve sivilar olmak {izere ayr1 ayri dlgiilerek hazirlanmalidir.
E) Biskiivi hamuruna gereginden fazla un atilmamalidir.

3. Asagidaki seceneklerden hangisi tath biskiivi cesitlerine 6rnek degildir?
A) Sable biskiivi
B) Chester
C) Vanilyal ay
D) iki renkli biskiivi
E) Peynirli biskiivi

4, Asagidaki seceneklerden hangisi tuzlu biskiivi ¢esitlerine 6rnek degildir?
A) Diigme biskiivi
B) Susamli simit
C) Chester
D) Anasonlu simit
E) Baton sale

5. Biskiivi hamuru ile ilgili asagidaki ifadelerden hangisi yanhstir?
A) Biskiivi yaparken hamurun hazirlanigina ve kivamina dikkat edilmelidir.
B) iki kere pisirme hamuru iyice kuru ve sert yapmaya yaramaktadir.
C) Biskiivi hamuru ne kadar kalin olursa lezzeti o derece artacaktir.
D) Kalin sekillendirilmis hamurun pisirme siiresi uzatilsa da, firinda ne kadar uzun
tutulsa da igleri daima yas ve yumusak olur.
E) Biskiivi hamuru ¢ok ince olursa firinda kuruyacaktir.

DEGERLENDIRME

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

( OGRENME KAZANIMI )

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore istenen piskinlik, renk, tat,
goriiniise sahip tathi ve tuzlu kurabiye hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Cevrenizdeki isletmelerden ve internetten, kurabiye cesitlerini hazirlamada

kullanilan gereglerin 6zelliklerini, ¢esitlerini ve islem basamaklarini arastiriniz.

2. TATLI TUZLU KURABIYELER

2.1. Kurabiye Tanimi

Kurabiye, un, yag, badem, fisttk vb. ile yapilan, sekerli ve kiiciik ¢6reklerdir.
Kurabiye, gevrek kurabiyelerden i¢i yumusak bezelere, hafif madlenlerden, tereyagli ve
parca cikolatal1 kurabiyelere, bar kurabiyelere kadar tatli ve tuzlu lezzetleri barindiran genis
bir aileyi temsil eder.

Kurabiye yapimina nasil baglandigi, zaman iginde kaybolan bir bilgidir. Romalilar, un
ve suyu macun kivamina gelinceye kadar kaynattiktan sonra yagda kizartarak balla servis
ettikleri kurabiye benzeri yiyecekler pisiriyorlardi. Ancak kurabiye yapimi biiyiik olasilikla
sekerin genis oranda liretilmeye ve islenmeye baslamasindan sonra ortaya c¢ikmistir. Seker
tarim1 Hindistan’dan Cin’e, Cin’den Orta Dogu’ya oradan da Avrupa’ya yayilmistir.
Kurabiyenin ilk defa 7. yiizyilda Persler (eski Iran) tarafindan yapildigina inanilmaktadir.
Orta Cag’a gelindiginde Italyanlar biscotti (biskotti) yapmaya baslamislardir. Bu kelime
Ingilizcedeki biskiivi kelimesinin ortaya ¢ikmasina neden olmustur.

Fotograf 2.1: Kurabiye yapiminda kullanilan araglar
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2.2. Kurabiye Cesitleri

Ulkemiz kurabiye kiiltiirii bakimindan ¢ok zengindir. Tath ve tuzlu cesitleri
yapilabilmektedir. Sam usulii, cevizli, tar¢inli, 1slak, margarinsiz, vanilyali vb. sayilabilecek
birgok ¢esidi bulunur.

2.3. Kurabiye Yapiminda Kullanilan Arac¢ ve Geregler

Kullanilan araglarin iyi kalitedeki materyallerden imal edilmis ve temizliklerinin kolay
yapilabilir olmas1 6nemlidir. Araglarin hijyen kurallarina uygun muhafaza edilmesi gerektigi
unutulmamalidir. Kullanilan ara¢ gerecler icin Ogrenme Faaliyeti-1’e déniip konuyu tekrar
gbzden gecirebilirsiniz.

2.4. Kurabiye Hamurunun Hazirlanmasinda Dikkat Edilecek
Noktalar

Kurabiye hamuru hazirlamanin farkli yollar1 vardir. Kurabiye hamuru hazirlama
yontemleri, pisirilen kurabiyeye bagli olarak degisiklikler gostermektedir.

Bazi kurabiyeleri hazirlamak igin krema yontemi kullanilir. Kati, soguk, kiip kiip
kesilmis, oda sicakligina getirilmis yag, sekerle ¢irpilir. Yumusatilmis yag tabiri, bu durumu
ifade eder. Bu metotta tahta kasik veya elle kullanilan elektrikli ¢irpma aleti veya tezgah tistii
cirpict kullanilir. Cirpma sirasinda yaga, hamura hava karisir; bu da piserken kabarmayi ve
hos kurabiyelerin olmasini saglar. Bu hava kabarciklari, hamuru yogurma, agma sirasinda
yok edildikleri i¢in baz1 hamurlara ¢ok az kabartma tozu ilave edilir. Bu hamur yumusaktir.
Cogu hemen yogurulur ve agilabilir ama bazilarimin buzdolabinda sogutulmalar1 gerekir.
Sogutulan hamur daha kolay acilir; yapiskan degildir. Eger hamur ¢ok yapigskan veya
yumusgaksa, ¢alismanin zor olacagini diisiiniiliiyorsa asla un eklenmemelidir. Hamur streg
filme, naylona ve diiz bir tabaga, tepsiye konarak buzdolabinda sogutulmalidir. Hamura
yumusak diye siirekli un ilave etmektense sarip buzdolabinda sogutma metodunu tercih
etmek en dogrusudur. Ciinkii ilave edilen un, kurabiyelerin tadim1 ve gOriiniimiinii
kotiilestirecek, 6zelligini yitirmesine sebep olacaktir.

Yagin kolaylikla ¢irpilmasi i¢in oda 1sisinda olmasi gerekir. Bunun i¢in 5-10 dakika
once buzdolabindan ¢ikarilmas1 gereklidir. Tuzsuz tereyagi kurabiyeler i¢in en iyi se¢imdir;
ancak pastanelerde tereyagi yerine bitkisel margarin denilen ¢esitli markalarin yaglari
kullanilmaktadir. Kurabiye ve biskiivilerde bitkisel margarinler, tereyag ile karistirilarak da
kullanilabilir. Ayrica kurabiye ve biskiivilerde tazelik ve gevreklik saglayan bitkisel susuz
yaglar kullanilmaktadir.

2.4.1. Kurabiye Hamuru Hazirlamanin ve Yogurmanin Onemi

Kurabiye hamurlar1 elle yogrulacaksa fazla yogrulmadan hazirlanmalidir. Biiyiik
miktarlarda hazirlanan hamurlarda giiglii motorlu karistirici aletler, elektrikli el aletleri,
cirpict kullanilir. Kurabiye hamuru hazirlamada elektrikli araclar kullanilirken 6zellikle un
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ilave edildikten sonra uzun uzun karistirma iglemi yapilmaz. Karistirma iglemi diigiik devirde
tiim gerecler 1slanana kadar yapilmalidir. Hamurun toparlama igleminin tezgah iizerinde elle
yapilmasi uygun olur.

Kurabiye hamurlarn, tiim gerecler islanip karigtirilarak hizli bir sekilde toparlanip
dinlendirilme esasina dayanir. Gereginden fazla yogrulan hamurlarda gluten kompleksi
olusur. Bu da iirliniin pistikten sonra sertlesmesine neden olur. Bu nedenle bu tiir hamurlarda
yogurma dikkat ve &zen ister. Uriinlerin istenilen nitelikte (agizda dagilan ve yumusak)
olmasi i¢in hamurla fazla oynanmaz. Bu hamurla ¢aligirken hizli olmak gerekir.

2.5. Hamurun Sekillendirilmesi

2.5.1. Araglarla Sekillendirme

Kurabiye hamuru merdane ve oklava ile muntazam ac¢ilmaz. Ancak merdane ile belirli
biiylikliikte ve incelikte acilir. Hamurlar gesitli sekillerde kaliplar ve kopatlar yardimiyla
sekillendirilebilir.

Fotograf 2.2: Kurabiye hamurunu merdane ile agma

Fotograf 2.3: Hamuru Kkrema torbasi ile stkkma
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Fotograf 2.4: Hamuru kalipla kesme ve ¢esitli sekillerde kopatlar

Sekillendirme sirasinda hamur; katlanacaksa 0,5 cm, katlama islemi yapilmayacaksa
1 cm kalinhiginda olmalidir. Sekillendirme isleminde oda 1sisinda calisiimalidir. Is1 fazla
olursa yagli hamurun sekillendirilmesi zorlagir. Bu nedenle ortamin serin olmasina dikkat
edilmelidir.

Bazi kurabiye hamurlar1 krema torbasina alinarak tepsiye sikilir. Krema torbasinin
ucuna kurabiye gesidine gore disli veya diiz u¢ takilir (torba kurabiye ya da kedidili
biskiivide oldugu gibi).

Buzdolab1 kurabiyeleri ise rulo, kare, ilicgen vb. sekiller verildikten sonra stre¢ film
veya naylona sarilarak buzdolabinda sertlesene kadar sogutulur. Hamur buzdolabindan
almarak stre¢ film c¢ikarilir, keskin bir bicakla kesilir ve pismesi i¢in tepsilere yerlestirilir
(Uygulama faaliyetinde Antep fistikli kurabiye 6rnek olarak verilmistir.).

Fotograf 2.5: Buzdolabindan ¢cikan hamurun kesilmesi

Sekil 2.1: Madlen kurabiye kalib1
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Baska bir sekillendirme Fransiz usulii limonlu kurabiyelerde kullanilir. Midye
seklindeki kaliplara alinarak pisirilir. Bu kurabiyelere madeleines (madlen) kurabiye
denilir.

Fotograf 2.7: Limonlu sar

Bar kurabiyelerde kurabiye hamuru kare veya dikdortgen tepsiye alinir. Hamur
tepsinin tabanina yayilarak bastirilip diizlestirilir. Genellikle {ist siislemesi eklenmeden 6nce
pisirilir. Bu iist malzemenin yanmasini onler. I¢ malzemesi cesitli sekillerde hazirlanabilir.
Pisen bar kurabiyeler kare veya dikdortgen sekillerde kesilir.

2.5.2. Elle Sekillendirme

Elle sekillendirilen, orta yumusaklikta yogrulan kurabiye hamurlari, ceviz
biyiikliigiinde parcalara ayrilip yuvarlak, ay sekli, uzun vb. sekiller verilir. Dis siislemeler ve
sekil verme islemi firina verilmeden veya firindan ¢iktiktan sonra uygulanabilir.

2.6. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

Kurabiye yapiminda iyi sonu¢ almada kullanilan araglarin 6nemi biiyiiktiir. Hamuru
hazirlamada, kalin teflon tepsiler veya biskiivi i¢in 6zel tepsiler ile biskiivi ve kurabiye
firmlarinin kullanilmasi1 6nem tasir.

> Firmmiz1 ortalama 10 dakika Onceden 1sitimz. Yagli hamurla hazirlanan
iiriinleri asla soguk firma koymayiniz.

>  Kurabiyeler kisa siirede piser. Uriin piserken sik sik kontrol ediniz.

> Pisen iriinleri firin 1sisinda birakmaymiz. Hemen ¢ikardigimiz biskiivi ve
kurabiyelerinizi spatula yardimu ile kaldiriniz. Bu igslemi yapmazsaniz iiriinler
pismeye devam ederek alt1 yanabilir.
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Firindan ¢ikan tepsiye tekrar {iriin koyup pisirmeyiniz. Hamurunuz eriyerek
yayilir ve bozulur. Yeni pisirme islemi i¢in baska soguk tepsi kullaniniz.
Tepsilerinizin koyu renkli olmamasina dikkat ediniz. Ciinkii koyu renkli
tepsiler, 1siy1 ¢ok emer ve yaniklara sebep olur. Parlak, agir aliiminyum
tepsileri, beyaz emaye tepsileri ve koyu renkli olmayan yapismaz teflon
tepsileri tercih ediniz. Firin tepsilerini gereginden fazla yaglamayimiz. Aksi
takdirde kurabiye ve biskiivileriniz yayilir.

Kurabiyeleri pisirme esnasinda ¢ok diisiik ve ¢ok yiiksek 1s1 kullanilmamalidir.
Biskiivi kurabiye hamurlar1 150-200 °C arasinda orta sicakliktaki firmnda iistii
pembelesene kadar pisirilir. Bazi {irtinler, 6zelligine gore beyaz renkte pisirilir.
Ornegin, un kurabiyesi.

Birden fazla tepsilere hazirlanmis kurabiyeleri, firina girinceye kadar iistiinii
orterek soguk oda veya buzdolabinda bekletiniz.

Keserek konan kurabiyeleri en az 3—4 cm ara ile yerlestiriniz. Tarifte verilen
firin 1sis1na ve siiresine dikkat ediniz. Kesilmis kurabiyelerin alti kizarip yan
kenarlar1 da hafif kizardiklarinda Kurabiyeler pismistir.

Firinin 1sisiin diisiik olmasi kurabiyede istenmeyen yayilmalara neden olur.
Yiiksek 1s1 ise yayilmay1 onler ama kurabiyenin ¢abuk yanmasina neden olur. O
nedenle uygun 1sinin secilmesi ¢ok 6nemlidir.

Cok yumusak hamur ile hazirlanan iiriinler, pisme sirasinda yayilir. Bu nedenle
hamurun sekillendirmesi ve kivami pigsme sirasinda yayilmayi dnleme amach
olmalidur.

2.7. Pisen Uriinde Aranan Ozellikler

>

>

>

Kurabiye hamurlarinda temel ilke, yagin nisasta graniillerinin etrafini sararak su
gecirmeyen bir tabaka olusturmasidir. Ciinkii nisasta graniilleri su ¢ekmezler ve
gluten kompleksi olusumunu engellerler. Boylece {irliniin kabarmasi onlenir.
S1vi miktar1 az oldugundan gluten olusumu ve nisastanin jel halinde olmasi s6z
konusu degildir. Gluten kompleksi olmadig1 i¢in gevrek ve katmerli bir yapi
elde edilir.

Kurabiyeler, gevrek olmali ve agizda dagilmalidir.

Karbonat ve yumurta kullanilan {riinlerde karbonat ve yumurta kokusu
olmamalidir.

Uriiniin 6zelligine gore renk beyaz veya pembe olmalidir.

2.8. Suislenmesi ve Servisi

Kurabiyeler pisirilmeden o©nce, firindan ¢ikarildiklarinda ya da soguduklarinda

suslenebilir.

>

Pudra sekeri, pismemis kurabiyelerin iizerine ince ve sert doku katmak igin
kullanilabilir. Pigsmemis kurabiyelerin iizerine serpilen esmer seker veya toz
seker hos bir goriintii olusturur.
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Kurabiyelerin iizerine biitiin, kiyilmis veya dilimlenmis ¢erezler de serpilir. Cok
yiiksek sicaklikta pisirmek c¢erezleri yakacagi i¢in dikkatli olmak gerekir.
Kurabiyelerin ortas1 kesilip renkli sekerle dolduruldugunda sekerler pisme
stiresince eriyecek ve sogudugunda katilasacaktir.

Fotograf 2.8: Kurabiye siisleme

Eritilmis c¢ikolata, kurabiye siisleme, desen olusturma ya da kaplamada
kullanilabilir.

Firindan ¢ikan iriinlerin tizerine Ozelligine gore pudra sekeri, tarcin veya
vanilya karigtirilarak elenebilir.

Kurabiyeler ¢esitli sekillerde hazirlanan kremalarla siislenebilir. Kurabiyelerin
iizerine akitmak, yazi yazmak, fotograf ve sekiller yapmak i¢in ¢abuk kuruyan
Royal Icing hazirlayabilirsiniz.

2.9. Islem Basamaklariyla Tath Tuzlu Kurabiye Ornekleri

2.9.1.Kahveli kurabiye

>

Geregler

150 g un

50 g misir unu

15 g kakao

225 g oda sicakliginda tuzsuz tereyagi
50 g seker

2 tath kasig1 kahve (kapugino)

2 tath kagig1 kaynamig su

Siislemek icin
. 50 g fildisi (beyaz) ¢ikolata
. 25 g bitter ¢ikolata

Islem basamaklari

. Firin1 180 dereceye ayarlayiniz.
. Firin tepsisine yagli kagit seriniz.
. Kahveye kaynamis su ekleyiniz ve kahveyi karigtiriniz.
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. Unu ve pudra sekerini eleyiniz.
o Tereyagi ve sekeri girpict ile krema haline gelinceye kadar ¢irpiniz.
o Kahve, misir unu, kakao ve unu ¢irpici ile karistiriniz.
o Hamuru buzdolabinda 30-40 dakika sogutunuz.
o Hamura dondurma kasigi ile sekil veriniz ve firin tepsisine aralikli

olarak diziniz.

Ayarlanmis firinda 10-15 dakika sertlesinceye kadar pisiriniz.
Firindan ¢ikariniz ve sogumasini bekleyiniz.

Fildisi ve bitter ¢gikolatay1 benmari usulii eritiniz.

Yagli kagittan yaptiginiz sikma torbasma erimis ¢ikolatalar
sirastyla aliniz ve biskiivilerin {izerinde ince cizgiler olusturarak
stisleyiniz.

o O O O

Fotograf 2.9: Kahveli kurabiye

2.9.2 Kuru iiziimlii kurabiye

>

Geregler

115 g bitkisel margarin

115 g seker

1 adet yumurta

1 gay kasig1 kabartma tozu

1 ¢ay kasig1 vanilya

150 gun

150 g ¢ekirdeksiz kuru iiziim

Fotograf 2.10: Kuru iiziimlii kurabiye
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Islem basamaklar

Firmi, 180 dereceye ayarlayiniz.

Firin tepsisine yagli kagit seriniz.

Unu ve kabartma tozunu karistirma kabina eleyiniz.

Sekeri, bitkisel margarini, hafif cirpilmis yumurtayr ve vanilyay:
karigtirma kabina alarak tahta bir kasik yardimiyla iyice karistiriniz.

Kuru iiztimleri karisima ekleyerek karistiriniz.

Karisimi kasik yardimiyla alarak firin tepsisine aralikli olarak diziniz.
Biskiivileri altin saris1 renk alana kadar pisiriniz.

2.9.3.Ev Kurabiyeleri (Un Kurabiyesi)

>

Gerecler

o 1 kg un

o 500 g bitkisel susuz yag
o 500 g pudra sekeri

o 10 g kabartma tozu

islem basamaklar1

Firmi1 100 dereceye ayarlayiniz.

Unu, pudra sekerini ve kabartma tozunu eleyiniz.

Susuz bitkisel margarini elinizle tezgah iizerinde ezerek piiriizsiiz hale
getiriniz.

Biitiin gerecleri birbiri ile biitiinlesinceye kadar tezgahta yogurunuz.

Firin tepsisine yagl kagit seriniz.

Hamurdan pargalar alarak yuvarlayiniz.

Yuvarlanan hamuru kalbura bastirarak sekil veriniz ve tepsiye aralikli
olarak diziniz.

Hamurdan parca alarak rulo yapiniz, iizerini ¢atalla ¢izerek bicakla 3 cm
uzunlugunda kesiniz (baska sekillendirme).

Onceden ayarlanmus firinda pisiriniz.

Pismisligi kiirdan batirarak kontrol ediniz.

Soguyan un kurabiyelerinin {izerine pudra sekeri eleyiniz.
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Fotograf 2.11: Un kurabiyesi

2.9.4.Ac1 Badem Kurabiyesi

>

Geregler

500 g toz findik

750 g toz seker

100 g Hindistan cevizi
600 ml yumurta beyazi
1 adet limon

30 g bugday nisastasi

Islem basamaklar

Firin1 100 dereceye ayarlaymiz.

Tencereye seker, toz findik, Hindistan cevizi ve yumurta beyazin ilave
ediniz.

Cirpma teli ile karistirarak homojen hale getiriniz.

Tencereyi ocaga alarak kisik ateste seker eriyinceye kadar karistiriniz.
Hamuru tezgaha alarak sogutunuz.

Soguma asamasinda 1 tatl kasig1 limon sikiniz.

Hamura bugday nisastasini ekleyiniz ve hamuru elinizle karistiriz.
Tepsiye yagl kagit seriniz.

Diiz ug takilmig krema torbasina hamuru koyunuz, yuvarlak sekil vererek
tepsiye aralikli olarak sikiniz (Istenirse acit bademlerin {izerine kabugu
soyulmus tlim badem konulabilir.).

Tepsiyi tezgaha vurarak aci bademlerin yayilmasini saglayimniz.
Ayarlanmis firina tepsiyi koyunuz. Pisme islemi sirasinda firinin kapagim
acmay1niz.

Ac1 bademlerin pembelesmesi i¢in firinin 1sisin1 140 dereceye getirerek
pisiriniz, kiirdan ile pismisligi kontrol ederek firmdan aliniz.

35



2.9.5.Koko

>

2.9.6.Royal icing

>

Yagl kéagittaki ac1 bademleri tezgéh iizerine ters ¢evriniz.

Yagl kagida firga ile su siiriiniiz. Bu islem ac1 bademlerin yagh kagittan
¢ikmasini kolaylastirir.

Iki adet ac1 bademi birbirine yapistiriniz.

Fotograf 2.12: Ac1 badem kurabiyesi

Gerecler

450 g pudra seker

450 g toz findik

450 g Hindistan cevizi
7 adet yumurta beyazi

Batirmak icin

Fildisi kuvertiir
Hindistan cevizi

Islem basamaklar1

Miksere yumurta beyazlarini, toz findigi, pudra sekerini, Hindistan
cevizini alarak karigtiriniz.

Karigim eliniz ile istediginiz biiyiikliikte yuvarlaymiz ve tepsiye almiz.
Tepsiyi buzdolabina alarak kokolar1 sogutunuz.

Fildisi kuvertiirii benmari usulii eritiniz.

Buzdolabindan ¢ikan kokolar1 once fildisi kuvertiire daha sonra Hindistan
cevizine bulayniz.

Kokolari, ¢esitli renkte kapsiillerde servis ederek farkli bir sunum elde
edebilirsiniz.

Gerecler

15 ml / 1 yemek kasig1 hafif ¢irpilmig yumurta aki
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o 15 ml /1 yemek kasig1 limon suyu
o 115 g/ 1 su bardagi elenmis pudra sekeri

> Islem basamaklar:

o Yumurta akini ve limon suyunu késede karistiriniz.
° Karigima pudra sekerini azar azar ilave ediniz.
o Kagittan yaptiginiz krema torbasi yardimi ile kurabiyelerinizi istediginiz

sekilde siisleyebilirsiniz.

Fotograf 2.13: Kurabiye siisleme
2.10.Saklanmasi

Pismemis, son sekli verilmis kurabiye hamurlar1 6nce 2-3 saat kiiciik tepsilerde
dondurulduktan sonra saklama kaplarmma veya naylon Kilitli torbalara konarak derin
dondurucuda saklanabilir. Gerektiginde yaglanmis tepsilere dizilerek onceden isitilmig
uygun 1sidaki firinda pisirilir. Bu sekilde hazirlanan hamurlar derin dondurucuda 2-3 ay
saklanabilir.

Sable hamuru gibi biskiivi hamurlar1 stre¢ film ile sarilarak derin dondurucuda
saklanabilir. Kullanilacagi zaman 10-15 dakika once ¢ikarilan hamurlar, kesilerek veya
sekillendirilerek pisme islemi i¢in hazirlanir.

Pismis kurabiyeler, iyice sogutulup {istlerine higbir sey siiriilmeden (son siislemesi
yapilmadan) saklama kaplarina veya Kkilitli buzdolabi torbalarina yerlestirilerek derin
dondurucuda uzun siire saklanabilir. Derin dondurucudan ¢ikarilan kurabiyeler, istenirse
mikro dalga firinda 1sitilarak servise hazirlanabilir. Oda 1sisinda 10-15 dakika bekletilerek de
servis edilebilir. Gevrekligini kaybetmesini istemediginiz kurabiyeleri derin dondurucudan
¢ikardiginizda, saklama kabinda ise kapagini agarak torbada ise torbadan c¢ikartarak
mikrodalga veya normal firinda 1sitmaniz uygun olur. Aksi halde kurabiyeler nemlenerek
yumusar. Iginde veya kaplamasinda krem peyniri, yogurt vb. olan kurabiyeleri saglik
agisindan direkt buzdolabina koymak uygun olur.

Biskiivi ve kurabiyelerin gevrek ve taze kalmalar1 icin havayla temas etmeyecek
sekilde aralarina parsomen kagidi serilerek agz1 siki kapatilmms metal kutularda veya
kavanozlarda saklanmasi uygun olur. Aksi halde nemlenerek gevrekliklerini yitirir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak Antep fistikli kurabiye hazirlayimz.

> Gerecler

200 g toz seker

140 gun
40 g nisasta
180 g tereyagi

50 g piring fistik
1 adet yumurta ak1
Va cay kasigi tuz

1 adet yumurta sarisi

110 g toz Antep fistig1

Islem Basamaklan

Oneriler

» Sanitasyon ve hijyen kurallarina dikkat
. etmelisiniz.
> Ise 6n hazirlik yapimz > Temiz ve planli ¢alismalisiniz.
» Dikkatli olmalisiniz.
> Ise uygun giyinmelisiniz.
» Araglarinizi hazirlayiniz. » Firinimizi 6nceden 165 derecede
» Firin tepsinizi yaglayip unlayiniz. hazirlamalisiniz.
» Gereglerinizi hazirlayiniz. » Gereglerinizin 6lgiilii olarak hazirlanmasina
» Toz fistik, sekerin yarisi, un, dikkat etmelisiniz.

nisasta ve tuzu karistiriniz.

Toz gerecleri eleyerek kullanmalisiniz.

Y VY

Hamuru hazirlayiniz.

Tereyagi ve sekerin kalanini
mikserle karistiriniz.

Yumurta sarisini ekleyip karigima
yediriniz.

Daha 6nce hazirladigimiz toz
karigimlar ekleyip 1-2 dakika
karistiriniz.

Tereyaginin oda sicakliginda olmasina dikkat
etmelisiniz.

Cirpma islemini ¢irpict ile yapmaniz zamandan
kazanmanizi saglayacaktir.

Cirpici yerine tahta kagik kullanabilirsiniz.

Hamuru sekillendiriniz.
Hamuru tezgahin lizerine alarak
rulo sekli veriniz, streg filme
sararak buzdolabinda 1 saat
sogutunuz.

Buzdolabindan ¢ikan hamuru oda
sicakliginda 15-20 dakika
bekletiniz.

Bir yumurta akin1 hafifce ¢irpip
rulo iizerine siiriiniiz.

Piring fist1g1, tezgdhin iizerine

Hamuru buzdolabinda 1 saat dinlendirmelisiniz.
Bu islem hamurunuzun diizgiin kesilmesini
saglayacaktir.

Bekleme siiresini kisaltmak i¢in derin
dondurucuda bekletebilirsiniz.
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veya tepsinin igine alarak ruloyu
fistiga bulayarak kaplayiniz.
» Ruloyu 1 ocom kalinhiginda

dilimleyiniz ve tepsiye aralikli
olarak diziniz.

» Tepsiyi firina alarak 6nceden
1sitilmus firinda 10-15 dakika
pisiriniz.

» Tepsileri firindan ¢ikararak
sogumaya birakiniz.

Firin tepsilerini yaglayip hafif unlayip

kullanabileceginiz gibi tepsilere yagl kagit

sererek de kullanabilirsiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatle okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

Asagidakilerden hangisi kurabiyelerde tereyaginin krema haline getirilip kullanimi

icin dogru ifadedir?

A) Tereyagi, krema haline getirilecekse 4-5 saat 6nce buzdolabindan ¢ikarilmalidir.

B) Tereyagi, krema haline getirilecekse 5-10 dakika oOnce buzdolabindan
cikarilmalidir.

C) Tereyag: sicakligi, kurabiyelerde énemli degildir.

D) Tereyagi, 1 gece 6nceden oda 1sisina alinmalidir.

E) Tereyagi derin dondurucudan, kullanilacagi zaman ¢ikartilmalidir.

Asagidakilerden hangisi kurabiyelerde kullanilan un gesitlerindendir?
A) Patisseri unu

B) Kurabiye unu

C) Kek unu

D) Biskiivi unu

E) Hepsi

Asagidakilerden hangisi kurabiyelerde yag kullanimi i¢in yanhs ifadedir?

A) Kurabiyelere gevreklik vermek i¢in bitkisel susuz yag kullanilabilir.

B) Bitkisel margarin kurabiyelerde tek basina kullanilmaz.

C) Kurabiyelerde tereyagi ve bitkisel margarin ¢esitli 6l¢iilerde karigim yapilarak
kullanilabilir.

D) Bitkisel margarin, tereyagina gore daha ekonomiktir. Ekonomik olmasi
kurabiyelerde ¢okga kullanilmasinin nedeni olabilmektedir.

E) Margarin kurabiyelerde tek basina kullanilir.

Asagidakilerden hangisi kurabiye hamuru hazirlama ile ilgili yanhs ifadedir?

A) Kurabiye hamurlart, elle yogrulacaksa fazla yogrulmadan hazirlanir.

B) Kurabiye hamuru hazirlamada elektrikli araglar kullanilirken 6zellikle un ilave
edildikten sonra uzun uzun karistirma islemi yapilmaz.

C) Kurabiye hamurunu 6zlestirerek uzun siire yogurmak {iriin kalitesini olumlu etkiler.

D) Hamurun toparlanip misket haline getirilme isleminin tezgah tizerinde elle
yapilmasi uygun olur.

E) Hamur yumusak ise un eklemeyiniz.

Asagidakilerden hangisi kurabiye hamurunu araglarla sekillendirmede kullanilan
dogru ifade degildir?

A) Madlen kurabiye kaliplarini kullanmak

B) Hamuru krema torbasina alarak sikmak

C) Hamuru merdane ile agip kopatlarla kesmek

D) Hamurdan pargalar alip elle yuvarlamak

E) Hamuru gesitli dekor kaliplari ile kesmek
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DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastirmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-3

( OGRENME KAZANIMI )

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenen piskinlik, renk, tat,
goriiniige sahip beze ve makaron hazirlar.

(ARASTIRMA )

> Cevrenizdeki isletmelerden ve internetten, mereng ve makaron cesitlerini
hazirlamada kullanilan gereglerin  Gzelliklerini, ¢esitlerini  ve islem

basamaklarini aragtiriniz.

3. BEZE (MERENG) VE MAKARON

3.1. Beze Tanim

Beze (mereng), ¢cirpilmis yumurta aki ve sekerden hazirlanan bir tatl tiirtidiir. Biskiivi
gibi yenen bezeler, diisiik sicaklikta uzun siire pisirilir. Pastanelerde ¢irpilan ve
sekillendirilen bezeler, tepsi ile firnin iizerine konulur. Bezeler, diger iiriinleri pisirme
esnasindaki firin 1sis1 ile pisirilir. Bu islemden dolay1 bezelere unutulmus kurabiyeler de
denilmektedir.

Fotograf 3.1: Beze
3.1.1. Mereng cesitleri
Ug temel mereng cesidi vardir.
> Fransiz merengi

> ltalyan merengi
> Isvigre merengi

42



3.1.1.1. Fransiz Merengi

Yumurtanin beyazina seker ekleyip cirptiktan sonraki ilk asamaya soft peak denir.
(Fotograf 3.2) Yumurta beyazi kopiiklesir ancak hald yumusaktir. Daha da ¢irparsak stiff
peak asamasia gelir. Bu asamada yumurta beyazi sertlesmistir ve ¢irpicinin ucuyla
kaldirdigimizda dimdik durur (Fotograf 3.3). Eger daha fazla ¢irparsaniz sulanma meydana
gelir.

Fotograf 3.2: Soft peak asamasindaki yumurta beyazi

/"

Fotograf 3.3: Stiff peak asamasindaki yumurta beyazi

Mereng yapiminda yumurtayi stiff peak asamasinda kullanacagiz. Fransiz merenginin
Ozelligi herhangi bir 1siya tabi tutulmadan yapilmasidir. Yumurta beyazi koplirmeye
basladiktan sonra seker, yavas yavas eklenir. Fransiz merengi stiff peak asamasinda
(pisirilmeden) mus ve parfe yapiminda kullanilir. Ancak bu mereng, yumurtalar hi¢ bir
sekilde 1s1ya tabi tutulmadan yapildig igin saglik agisindan pek tercih edilmez.

3.1.1.2. isvigre Merengi

Yumurta aklarmin kar gibi ¢irpilmast ile hazirlanan Isvigre merengi, tartlar1 siislemede
kullanilir.
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3.1.1.3. italyan Merengi
[talyan merengini yaparken 118 derece seker surubu kullanilir. Sicak seker surubu

kullanildig1 igin yumurta beyazi sekerin 1sisiyla piser ve salmonella riskini yok eder.
Genelikle muslarda ve parfe yapiminda kullanilir.

3.1.2. Mereng Hazirlamada Kullanilan Gerecler

> Cirpici

Biiyiikk miktarlarda hazirlanan hamurlar icin ¢esitli, iyi kalitedeki sert metal veya
plastik maddeden yapilmis, devri ayarlanabilen, motor giicii yiiksek, kendi kendine
karigtirma islemi yapan girpicilar, tezgah iistii ve set olarak piyasada bulunabilir.

> Firin

Firmlar, emaye ve dokme demirden yapilir. icte aydinlatma diizeni, 1s1ya dayamikh
camdan yapilmis kapagi bulunur. Firinlar pasta ve kurabiye firin1 olmalidir.

> Olcii kaplan

Malzemelerin pratik sekilde 6l¢iilmesini saglar. Kaliteli plastik veya cam 06lgii kaplari
Olgme islemi i¢in kullanilir. Bu tiir hamurlarda 6lgiilii malzeme kullanmak oldukga
onemlidir.

> Terazi

Herhangi bir malzemeyi 6lgmek i¢in kullanilan dijital veya mekanik hassas tartilardir.
Hassas 6lgme igin dijital olanlari tercih edilir.

> Tepsiler

Firn tepsileri, emaye, 1siya dayanikli, kaplanmig cam veya dokme demir olabilir. Her
sekil ve boyda bulunur. Ozellikle biskiivi ve kurabiye icin teflon kalin tabanli tepsiler de
kullanilir.

> Krema Torbasi

Hazirlanan fomu (yumurta aki) torbaya doldurup yagli kagida estetik olarak
stkilmasini saglayan aractir.

3.1.3.Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar
> Seker, kivama gelirken yumurta hazirlanmalidir.

> Yumurta aki ¢irpilirken surubun hazirlanip bekletilmeden eklenmesi gerekir.
> Yumurta kar gibi ¢irpildiktan sonra surup kaynar olarak ilave edilmelidir.
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> Surup tamamen yedirildikten sonra yumurta iyice soguyuncaya kadar ¢irpmaya
devam edilmelidir.

3.1.3.1.Sekil Verme
> Disk sekli verme

Istediginiz 6lciide bir daire isaretleyin ve ortadan baslayarak spiral seklinde daireyi
doldurarak sikin. Stkma torbasinin agzina 12 mm'lik bir ug¢ kullanin.

Fotograf 3.4: Mereng

> Kubbe sekli verme

16 mm'lik tiipten, 2.5 cm capmda ve 2.5 cm yiksekliginde kubbeler sikilarak
olusturulur.

Fotograf 3.6: Mereng
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> Parmak sekli verme

16 mm'lik digli duy ile 9 cm uzunlugunda ve 5 cm genisliginde seritler sikilarak
olusturulur.

3.1.3.2. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

Mereng hamurunun en 6nemli noktas1 pisirilmesidir.

Firinin 1s1s1 6nceden c¢ok diisiik 1s1da (100 °C’de) ayarlanir.

Merengler uzun siirede ve diisiik sicaklikta pisirilir.

Bezelerin esmerlesmeden gevrek ve kuru pisirilmesi gerekir.

Kiiciik boyutlarda hazirlanmis merengler ortalama 1 saatte kurur. Biiyiik
boyutlardaki merengler ise 1,5 saatten daha fazla siirede kurur.

VVYVYVYYV

3.1.4.Pisen Uriinde Aranan Ozellikler

Mereng diger adi ile beze, kuru ve gevrek olmalidir. Sekil olarak sikma torbasindan
aldig1 goriiniimii korumali ve tepsiye yayilmamalidir. Renk olarak beyaz kalmasi gerekir.
Eger cesitli gida boylariyla hazirlanmissa gida boyasi rengini almalidir.

3.1.5.Mereng Siislenmesi ve Servisi

Mereng birgok sicak ve soguk tatlinin iizerine ya da i¢ine kullanilir. Merengin igine

> Gida boyast

> Damla drop

> Vanilya, badem ve Hindistan cevizi 6zleri

> Toz haline getirilmis veya pargalanmis ¢erezler eklenir.

3.1.5.1. Servise Hazirlama ve Baska Uriinlerde Kullanma

Tartlar, dolgu malzemesi konduktan sonra 6rnegin; pasta kremasi, limon curd’u vb.
malzemelerden sonra isvicre merengi ile siislenebilir. Isvicre merengini tartin en iistiine
krema torbasi ile sikip sadece iistiinii yakarak ya da alev aleti (piirmiiz) kullanarak
merenginizin ¢ok hos kahverengilesmesini saglarsimiz. Bu da tartiniza giizel bir goriiniim
kazandirir. italyan merengi ve Fransiz merengi genellikle muslarda ve parfe yapiminda
kullanilir.
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Fotograf 3.7: Limon mereng

3.1.6. Saklanmasi

Mereng hamurundan hazirlanan {iriinler, kuru ortamda ve gida kodeksine uygun
posetlerde paketlenmis olarak 10-15 giin siireyle saklanabilir. Daha uzun siire bekletmek
miimkiinse de en sagliklis1 iirlinii fazla bayatlamadan tiiketmektir.

3.1.7. islem Basamaklariyla Beze (Mereng) Ornekleri

3.1.7.1. Fransiz Merengi

> Geregler

50 g yumurta beyazi
2 damla limon suyu
90 g seker

> Islem basamaklar

Yumurta beyazini ve limon suyunu ¢irpici ile ¢irpiniz.

Yumurta beyazi 3-4 katina ulasinca sekeri yavas yavas ekleyerek
cirpmaya devam ediniz.

Stiff peak kivamina gelince sikma torbasina aliniz.

Cesitli sekillerde sikip 100 derecede kurutunuz.

3.7.1.2. isvicre Merengi

> Gerecler

4 adet yumurta aki (oda 1sisinda)

200 gram toz seker

Y4 cay kasi81 krem tartar tozu veya tuz
Y tath kas181 vanilya
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Islem basamaklar

Benmari olarak kullanmak {izere bilyikk sos tenceresine su doldurup
kaynatiniz.

Yumurta aklarii, sekeri ve krem tartar1 uzun sapli ikinci bir sos
tenceresine koyunuz.

Kaynamakta olan suyun igine uzun sapli ikinci sos tenceresinin alti temas
etmeyecek sekilde koyarak balon telle stirekli ve hizli bir sekilde ¢irpiniz.
Seker eriyip kar goriiniimii alana kadar tahmini 3-6 dakika durmaksizin
¢irpma islemine devam ediniz.

Atesten aldigimz karisimi, el ¢irpicist ile en hizhi ayarda 8-10 dakika
cirpiniz.  Karisim kagiktan diismeyecek katihiga geldiginde ¢irpma
islemini sonlandiriiz.

Karigimi sikma torbasina alip gesitli sekillerde sikiniz ve 100 derecede
kurutunuz.

3.1.7.3. Limon Mereng

>

Gerecler

Hamur

150 g un

100 g tereyagi

15 g toz seker

¥ tatlt kas181 tuz

2 corba kasig1 soguk su

Mereng

4 adet yumurta beyazi
200 g toz seker
Y4 cay kasig1 krem tartar tozu veya tuz

3.1.7.4.Limon Curd (kord)

>

Gerecler

3 adet yumurta

150 g tozseker

80 ml limon suyu

1 tath kasig1 misir nisastasi

60 g tuzsuz tereyagi

1 tath kasig1 sar1 limon kabugu

Islem basamaklar

Benmari olarak kullanmak iizere biiylik sos tenceresine su doldurup
kaynatin.
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Yumurta aklarini, sekeri ve krem tartar1 uzun sapli ikinci bir sos
tenceresine koyunuz.

Kaynamakta olan suyun i¢ine uzun sapl ikinci sos tenceresinin alt1 temas
etmeyecek sekilde koyarak balon telle siirekli ve hizli bir sekilde ¢irpiniz.
Seker eriyip kar goriiniimii alana kadar tahmini 3-6 dakika durmaksizin
¢irpma islemine devam ediniz.

Atesten aldiginiz karisimi, el cirpicist ile en hizli ayarda 8-10 dakika
¢IrpIniz.

Karigim kagiktan diigmeyecek katiliga geldiginde c¢irpma islemini
sonlandirmiz.

Limon curd hazirlama

Yumurta ve sekeri kaynamakta olan suyun ic¢ine uzun sapli ikinci sos
tenceresinin alti temas etmeyecek sekilde koyarak balon telle siirekli ve
hizl bir sekilde ¢irpiniz.

Karigima limon suyunu ekleyiniz ve yaklasik 10 dakika karistirarak
kivama gelmesini bekleyiniz.

Limon curd’u derece ile 1sisin1 6l¢iip 71 dereceye gelince ocaktan aliniz.
Icine kii¢iik parcalara ayrilmis tuzsuz tereyagmi ve limon kabugunu
ekleyerek karistiriniz.

Kabuk tutmasini onlemek igin limon curd’un iizerini stre¢ filmle
kapatiniz.

Hamurun hazirlanmasi

18 cm ¢apinda tart kalibin1 hazirlaymiz.

Unu, tuzu tezgaha eleyiniz, pargalara ayrilmis soguk tereyagi ile un ve
tuzu ekmek gibi ufalanincaya kadar parmak uglariyla karistiriniz.
Karigima 1 ¢orba kasig1 soguk su ekleyerek hamuru toparlayimiz.

Hafif unlanmis tezgdh {izerinde hamuru acimiz ve tart kalibi igine
yerlestiriniz.

Kenarlarina dalgali sekil veriniz.

Bir gatalla tart hamuruna delikler aginiz.

Onceden 1sitilmus firmda 180 derecede pisiriniz.

Limon curd’u pigmis ve sogumus tartin iizerine yayiniz.

Limon curd’un iizerine spatula ile merengi girdap sekli vererek tiimsek
olarak yaymiz.

Onceden 1sitilmis firnda (220 derecede) merengi hafif esmerlesinceye
kadar pisiriniz.

3.1.7.5.italyan merengi

>

Gerecler

50 g yumurta beyazi
25 g glikoz
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. 70 g seker
. 25 ml su

> Islem basamaklar:
. Seker, su ve glikozu 118 dereceye (firm ball) gelene kadar kaynatiniz.

. Yumurta beyazini ¢irpiniz. Yumurta beyazinin kagiktan diismeyecek
katiliga gelmesi gerekmektedir.
. Surubu yavag yavas cirpilmakta olan yumurta beyazina ekleyin. Eklerken

¢irpicinin hizint azaltiniz ancak surubu ¢ok yavas dokmeye ¢aliginiz.

o Stiff peak kivamina gelinceye kadar ¢irpmaya devam edin.
Italyan merenginde sicak surup kullandigimiz igin bu merengin parlak bir
yapisi olacaktir.

. Karigimi sikma torbasina alip cesitli sekillerde sikiniz. 100 derecede
kurutunuz.

3.2.Makaron Tanimi ve Tarihi

Makaron, badem, yumurta aki ve seker ile hazirlanmus, iki piirlizsiiz parlak ytizeyli
citir kubbenin arasina ¢esitli dolgu malzemesi konularak zenginlestirilen bir tatlidir. Genelde
3-5 cm ¢apinda hazirlanan makaronlari daha biiyiik ya da kiiglik yapabilmek de miimkiindiir.

Fotograf 3.9: Hazirlanmis makaron cesitleri
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Fotograf 3.11: Cesitli renklerde makaronlar

Cesitli kaynaklarda belirtildigine gore Paris’te 1862°den beri faaliyet gosteren bir
pastane olan Laduree’nin sefi Pierre Desfontaines, 20. yiizyilin baglarinda buldugu receteye
istinaden makaronun kendi icatlar1 oldugunu iddia etmektedir. Makaronun hangi yollardan
gecerek buglinkii zirvesine ulastigini belirlemek siiphesiz ki ¢ok zordur. Zira her ne kadar
Desfontaines’in recetesi kadar basarili kabul edilmeseler de Paris’te makaron yapan pek ¢ok
pastane vardir. Diinyada kabul gormiis, giivenirligine itimat edilen pek ¢ok yemek
ansiklopedisinde de makaronun tarifine ya da tarihgesine pek onem verilmemis ve kisaca
bahsedilip gegilmistir. Ta ki Fransiz sef Pierre Herme, standart makaronlar yerine farkli
birlesimlerle zenginlestirilmis, hem gorsel hem lezzet agisindan biiyiik begeni kazanan
makaronlar yapmaya baslayana kadar. Oyle ki kisa siirede Herme’nin Paris’teki kiiciik pasta
butiginin Oniinde onun yeni lezzet denemelerini tatmak i¢in uzun kuyruklar olusmaya
baslamustir.

3.2.1. Makaron Cesitleri

Fransiz mutfak kiiltlirliniin giizel bir tatlis1 olan makaronun ac1 badem kurabiyesinden
en onemli farki; ¢ok cesitli renklerde yapilabilmesi, {istiiniin piiriizsiizliigii ve i¢inin ¢esitli
kremalarla lezzetlendirilmis olmasidir.

Sade severler igin vanilyali makaron

Limon tam bir vitamin deposudur. Bol vitaminli limonlu makaron
Karamel yogun ve lezzetli bir tattir. Yogun tath karamelli makaron
C vitamini deposu portakalli makaron

Giil diyince insanlarin aklina zerafet gelir. Zarif giillii makaron
Cilek meyvelerin bag tacidir. Bag taciniz ¢ilekli makaron

Turunggil sevdalilarina mandalinali makaron

VVVYVYVVYY
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3.2.2. Makaron Hazirlamada Kullanilan Arag ve Gerecler

Makaron hazirlamada kullanilan araglar i¢in beze (mereng) konusuna bakabilirsiniz.
Genel olarak ayn1 araglar kullanilmaktadir.

Fotograf 3.12: Makaron malzemeleri

Makaron hamuru dort temel malzemeden olusmaktadir:
> Badem unu

Badem unu ile kastedilen kavrulmus bademin incecik ¢ekilerek un haline getirilmis
halidir. Eger badem unu bulamazsaniz bademi ¢ekerek kendiniz de yapabilirsiniz. Ama
yeterince ince ¢gekmeniz zor olabilir ve eger badem nemli ise ununuz da nemli olur. Bu pek
tercih edilmeyen bir durumdur.

> Pudra sekeri

Marketlerden temin edeceginiz pudra sekerleri nisasta igermektedir. Eger temin
edebilirseniz nisastasiz olanin1 kullanmak daha iyi sonug verecektir.

> Yumurta aki

Yirmi dort saat oda 1s1sinda beklemis olmasi tercih edilir. Ciinkii yumurta aki protein
ve yiiksek miktarda su icerir. Yumurta beklemis olursa su miktarini biraz kaybedecegi igin
giizel makaronlar yapmak i¢in kuruma asamasinin daha ¢cabuk olmasini saglayacaktir. Ayrica
beklemis yumurta aki kullanmak makaronun dis kabugunu daha sert yapacaktir. Yumurta
akindan yapilacak kopiigiin daha kuvvetli olmasi i¢in krem tartar veya tuz da kullanilabilir.

3.2.3.Makaron Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

Tiim malzemeler oda sicakliginda olmalidir.

Mutlaka bir seker derecesi kullanilmalidir.

Merengin (yumurta aki) kivami kagikla kesilebilecek kadar kati olmalidir.
Mereng hazirlanirken hep ayni yone ¢irpilmalidir.

Makaron yaparken oda sicaklifi degismemeli, mutfakta esinti olmamalidir.
Yoksa makaronlar gatlar.

VVVYY
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Merengi ve kurabiyeleri yaparken kullanilan arag¢ geregler kuru olmalidir.

[c dolgusu icin rengi ne kadar baskin olursa olsun taze meyve
kullanilmamalidir.

Renkli kremalar igin fildisi kuvertiir kullanilabilir.

Su ve seker karistmi 115 dereceye geldiginde yumurta aki c¢irpilmaya
baglanmali, 118 dereceye gelince kar gibi olan merenge eklenmelidir.

VYV VYV

3.2.3.1. Sekil verme

Makaronlar miimkiinse silikon altliklar veya silpat lizerinde pisirilir. Bunlar yoksa
tepsiye iki kat yagh kagit serilir. Aksi takdirde makaronlarinizin tabanlar tepsiye
yapisacaktir. Yagh kagidin pisme sirasinda yerinden kalkmamasi i¢in tepsi ile arasina kose
kisimlara karisgtmdan biraz kullamlarak yapistirict  yapilabilir. Eger yaghh kagitta
pisirildiginde yapigma gibi bir sorunla karsilagilirsa tamamen soguyana kadar kurabiyeler
kagittan ayirmaya c¢alisilmaz. Sogudugu halde kagittan ¢ikmiyorsa bu sefer de kagidi
tepsiden alip altina biraz su serpilir. Kagittan kolayca ayrilacaktir.

Fotograf 3.13: Sikma torbasi ile 8 mm’lik diiz duy takarak 3-4 cm capinda daireler sikilmasi

Makaron hamuru bir sikma torbasina konur. Sikma torbasina 8 mm’lik diiz duy
takarak 3-4 cm ¢apinda daireler sikilir. Dairelerin arasinda 1’er cm araliklar birakilir. Olusan
tepecikleri diizeltmek icin tiim sikma islemi bittikten sonra tepsiyi tezgéha hizlica birkag
kere vurulabilir.

Sekillendirilen makaron hamuru, 20-30 dakika kadar bekletilir. Bu sirada hamurun
iizeri kuruyacak ve istenilen kitir dis kabuk olusumu ve makaronun etek yapmasi
saglanacaktir.

3.2.3.2. Pisirilmesi

Makaronu pisireceginiz firin ¢ok 6nemlidir. Makaronlari pisirmede 140-145 derecede
onceden 1sitilmis firm kullanilmalidir.
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Fotograf 3.14: Makaronlar pisirmede 140-145 derecede dnceden 1sitilmis firin kullanilmasi

Makaronlarimiz 5. dakika sonunda eteklenmeye, 6.-7. dakikada makaronlarinizin rengi
donmeye baslayacaktir. Eger bu renk degistirme islemi sirasinda bazilarinin daha ¢abuk
pistigini gozlemlerseniz bu asamada tepsiyi cevirebilirsiniz. Bu islem makaronlarm her
yerinin esit pismesini saglayacaktir. Makaronlariniz tel 1zgara tizerinde sogutunuz.

3.2.4.Pisen Makaronda Aranan Ozellikler

Makaron goriinim olarak c¢ok cesitli renklerde olabilir. Tadin1 kremasindan almasi
gerekir. Eger hamurda kullanilan kahve vb. gerecler varsa tadi makarona yerlesecektir. Dig
yiizeyi yumusaktir ve agizda hemen dagilir.

3.2.5. Makaronu Servise Hazirlama

Makaronlarin benzer bilyiikliikk ve goriiniiste olanlarini gift ¢ift ayirimiz. Aralaria %
tatli kasig1 (ya da arzuya bagl miktarda) kremasindan koyup iki makaronu yapistiriniz. Bir
gece buzdolabinda kaldiktan sonra krema ve kurabiye kismu biitiinlesip tadi ¢ok daha giizel
olmaktadir. Sunum igin ekstra soslar kullanilabilecegi gibi tek basina da gorseli
tamamlayabilen bir mini pasta ¢esitidir.

Fotograf 3.15: Cikolatali makaron

3.2.6. Islem Basamaklariyla Makaron Ornekleri
3.2.6.1. Makaron

> Geregler
o 200 g badem unu

54



200 g pudra sekeri
200 g seker

8clsu

2x80 g yumurta aki

> Islem basamaklari

Fotograf 3.16: Makaron hazirlamak i¢cin badem ununun ve pudra sekerinin karistirnlmasi

Fotograf 3.17: Makaron hamurunun renklendirilmesi

Makaron hamurunu hazirlarken ilk yapmaniz gereken badem ununu ve pudra sekerini
birlikte mutfak robotunda ya da kahve ogiitliciide ¢gekmek olacaktir. Boylelikle hem badem
ununda olabilecek biiylik pargalari iyice ufalamis olacaksiniz hem de badem yagini salarken
seker onu emecek ve malzemeniz daha iyi biitiinlesmis olacaktir. Inceltilen badem ununu ve
pudra sekerini eleyiniz.

Yumurta akina, elediginiz badem unu ve pudra sekeri karisitmimi ekleyerek homojen
bir hamur elde ediniz. Bu asamada aroma veya boya eklenebilir.

Makaron hamurunun renklendirilmesi olduk¢a yaygin bir durumdur. Renkli

makaronlar yapmak i¢in toz gida boyalarn kullanabilirsiniz. Bademin kendine has tadinin
korunmasi i¢in aroma kullanilmasi 6nerilmemektedir.

55



3.2.6.2. Cikolatalh Ganaj

>

>

Gerecler

113 g kiigiik parcalara kesilmis ¢ikolata
¥ bardak ¢ig krema
2 yemek kasig1 oda sicakliginda tereyagi

Islem basamaklar

Kremanizi 6nce hazirlarsaniz makaronlar hazir oluncaya kadar siiriilecek
kivama gelecektir.

Kiigiik bir tencerede kremanizi kaynama noktasina getiriniz.

Altin1 kapatip cikolata parcalarmi1 kremaya ekleyiniz. Karigtirarak
cikolatanin piiriizslizce erimesini saglayiniz.

Biraz soguduktan sonra yumusak tereyagimi ekleyiniz ve hizlica
karigtirarak kremanizla biitlinlestiriniz.

Cikolatali ganaji makaronlar1 yapistiracak kivama gelinceye kadar
bekletiniz.

3.2.6.3.Fistikh Krema

>

Gerecler

45 g ayiklanmis tuzsuz Antep fistig1
1 bardak pudra sekeri

6 yemek kasig1 yumusak tereyagi
Vanilya

Islem basamaklar

Krema igin, fistiklart ve pudra sekerini birlikte ¢ekiniz.

Elde ettiginiz fistik ununu ve vanilyay1r oda sicakligindaki tereyagiyla
karistirarak biitiinlestiriniz.

Siiriilecek kivama gelinceye kadar buzdolabinda dinlendiriniz.

3.2.6.4.Portakalli Krema

>

Gerecler

100 g tereyagi

1 kahve fincan1 portakal suyu
2 ¢ay bardag seker

3 adet yumurtanin sarisi

2 adet yumurta

1 adet portakal

2 ¢orba kasig1 nigasta
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> Islem basamaklar

. Portakalin kabugunu rendeleyiniz.

. Tiim malzemeyi sos tenceresine alip kisik ateste muhallebi kivamina
gelinceye kadar pisiriniz.

. Ocaktan alip sogumaya birakiniz.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is sagh@ ve giivenligi tedbirlerini alarak cikolatali makaron (3 ¢cm ¢apinda 50
adet makaron icin) hazirlayimiz.

> Gerecler

180 g badem unu
200 g pudra sekeri
2x80 g yumurta aki
30 g toz kakao

200 g toz seker
8clsu

Kahverengi gida boyasi

Kremasi I¢in

250 g bitter ¢ikolata
20 cl siit kremasi

70 g tereyagi

3 damla kahve ekstresi

Islem Basamaklar

Oneriler

Sanitasyon ve hijyen kurallarina dikkat
ediniz.

Temiz ve planli caligmalisiniz.
Dikkatli olmalisiniz.
Ise uygun giymelisiniz.

Y VvV

Aragclarinizi hazirlaymiz.
Firmn tepsinize silpat veya yagl kagit
seriniz.

YV |VVV

Firininizi 6nceden 140 derecede
hazirlamalisiniz.

Gereglerinizi hazirlayiniz.

Badem unu ve pudra sekerini robotta
inceltiniz.

Karisima kakaoyu ekleyerek karistiriniz.
Karigimi elekten gegiriniz.

A\ 4

Gereglerinizi 6lgiilii olarak hazirlanmaya
dikkat etmelisiniz.

Toz geregleri eleyerek kullanmalisiniz.
Elekten gecirme islemi badem ununda
bulunan ezilmemis parcalar1 ayirmanizi
saglayacaktir.

YV VVVH VV VY

Kremayi hazirlayiniz.

Kremay bir giin 6nceden hazirlayiniz.
Cikolatay1 bigakla pargalara ayirarak bir
kasenin i¢ine aliniz.

Kremay1 kaynama derecesine geldiginde
ocaktan alimiz ve ¢ikolatanin {izerine

Kremay1 bir giin dnce hazirlamaniz
kremanin lezzetine olumlu katkida
bulunacaktir.
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dokiiniiz.

Kiigiik pargalara ayrilmig tereyagini ve
kahve ekstresini ¢ikolataya ekleyip
karigtirarak eritiniz.

Oda sicakliginda sogutunuz ve streg
filmle sararak buzdolabina koyunuz.

» Badem hamurunu hazirlaymiz.
Badem unu, pudra sekeri ve kakaoyu
80 g yumurta akiyla karistiriniz.
Boylece homojen bir bademli hamur
elde ediniz.

Hamuru renkli makaronlar elde etmek
icin 2-3 parcaya ayirabilir ve
kahverenginin bir¢ok tonunu gida
boyasi ekleyerek olusturabilirsiniz.

» Buasamada aroma ve gida
boyasini badem hamuruna
eklemelisiniz.

Italyan merengi hazirlaymiz.

Bir kapta toz sekeri ve suyu kaynatiniz.
Surubu karigtirmayiniz.

Bu sekilde elde ettiginiz surubun
sicakliginin 115 dereceyi gegcmemesine
dikkat ediniz.

Yumurta akini miksere alarak ¢irpmaya
baslayiniz.

» Surubun sicakligl 115 dereceye
geldiginde mikserin hizini arttiriniz.
Surubun 1s1s1m1 118 derecede
durdurunuz ve ¢irpilmakta olan yumurta
aklarmin {izerine ince bir ip seklinde
yavas yavas ekleyiniz.

» Mikserin dis yiizeyine elinizle
dokunarak sogudugunu kontrol ediniz
ve mikserin ¢aligmasini durdurunuz.

YV VY
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» Surubun sicakligini 6lgmek i¢in mutlaka

mutfak derecenizin olmasi gerekir.

» Surubun sicakligi ¢cok yiiksek oldugu icin

dikkatli olmalisiniz.

Makaron Hamurunu Olusturma

» Merengi badem hamurunun iizerine
alarak spatula yardimi ile yavas yavas
karistirimiz.

> Italyan merenginizi badem
hamurunuzdan elde ettiginiz renk kadar
parcaya ayirmayi unutmayiniz.

Karistirma islemini spatula veya el
yardimiyla yavas yavas yapmaniz gerekir.
Karigtirma iglemini elle yapacaksaniz
eldiven takmay1 unutmamalisiniz.

Makaronu Sekillendirme

» Krema torbasina 8 mm’lik diiz duy
takiniz.

» Hazirladiginiz tepsi {izerine 3 cm
capinda makaronlari sikiniz.

Olusturdugunuz her renk i¢in ayr1 krema
torbas1 hazirlamay1 unutmamalisiniz.
Makaronlarinizin iizerine ince bir elekle
kakao eleyebilirsiniz.
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Makaronlari Pisirme

» Tepsiyi hafifce tezgaha vurarak
makaronlarin yayillmasini saglayiniz.
» Makaronlar1 oda 1s1sinda etek yapmast | » Makaronlari siktiktan sonra bekletmeyi
ve kurumasi i¢in 20 dakika bekletiniz. unutmamalisiniz.
> Onceden 1sittigimz firinda makaronlari
pisiriniz.
» Makaronlar firindan alarak sogumasini
bekleyiniz.

Makaronu Olusturma

> Onceden hazirladiginiz kremay1 krema

torbasina doldurunuz. » Makaronlari buzdolabinda bekletirseniz
krema ve kurabiye kismu biitiinlesecek ve
» Makaron kabuklarini bityiikliiklerine lezzetli olacaktir.

gore eslestiriniz.
» Krema torbasi ile i¢lerini doldurarak
makaronlar1 hazirlayiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatle okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi mereng ¢esitlerinden degildir?
A\) Italyan merengi
B) Fransiz merengi
C) Isve¢ merengi
D) Isvigre merengi
E) Limonlu mereng

2. Asagidakilerden seceneklerden hangisinde italyan merengi hazirlarken kullanilan
surup sicakligi dogru ifade edilmigtir?
A) 105-111derece——>thread
B) 112-116derece—>soft ball
C) 118-121derece——>firm ball
D) 121-127derece——>hard ball
E) 147-163 derece—>hardest ball

3. Asagidakilerden hangisi makaron hazirlama igin yanhs ifadedir?
A) Mutlaka bir seker derecesi kullanilmalidir.
B) Surubun yumurta akina eklenmesi soft peak asamasinda olmalidir.
C) Su ve seker karisimi 115 dereceye geldiginde yumurta aki ¢irpilmaya baglanmali,
118 dereceye gelince kar gibi olan merenge eklenmelidir.
D) Merengi ve kurabiyeleri yaparken kullandiginiz ekipman kuru olmalidir.
E) Mereng uzun siirede diisiik 1s1da pismelidir.

4. Asagidakilerden hangisi makaron yapiminda kullanilan temel malzemelerden
degildir?
A) Gida boyast
B) Badem unu
C) Pudra sekeri
D) Yumurta aki
E) Seker

5. Gida boyas1 ve aroma makarona asagidaki hangi asamada eklenmelidir?
A) Yumurta aki soft peak asamasina geldikten sonra
B) Makaron hamuru hazirlandiktan sonra
C) italyan merengi hazirlandiktan sonra
D) Badem hamuru olusturulduktan sonra
E) Firindan ¢ikardiktan sonra

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirrmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlaymniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi—4

( OGRENME KAZANIMI )

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore, istenen piskinlik, renk, tat,
goriiniise sahip tulip ve tuile hazirlar.

(ARASTIRMA )

> Cevrenizdeki isletmelerden ve internetten, tulip, tuile cesitlerini hazirlamada

kullanilan gereglerin 6zelliklerini, ¢esitlerini ve islem basamaklarini arastiriniz.

4. TUILE, TULIP

4.1. Tuile Ve Tulip Tanim

Tuile bir tiir hafif, kuru ve gevrek kurabiyedir. Fransa’da kivrik ¢ati kiremitleri olarak
adlandirilan bu kurabiyeler hem tatli hem tuzlu olarak yapilabilir.

Fotograf 4.2: Parmesan tuile
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Fotograf 4.3: Tulip

Tulip ise, tuile hamurunun pistikten sonra gesitli kaliplarla lale seklinde
sekillendirilmesi ile olusur.

4.2. Tuile ve Tulip Kullanmildig1 Yerler

Ozellikle tatl ve salatalarda siis malzemesi olarak kullanilabilir. Cay ve kahve yanina
ikram olarak da sunulabilir.

4.3. Tuile ve Tulip Hazirlamada Kullanilan Ara¢ Geregler

Tuile ve tulip hazirlamada kullanilan araglar igcin beze (mereng) konusuna
bakabilirsiniz. Genel olarak ayn1 araclar kullanilmaktadir.

4.4. Tuile ve Tulip Hazirlamada Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar

Temel tuile hamuru, un, tereyagi, seker ve yumurta akindan olusmaktadir. Tuile
hamurunu lezzetlendirmek i¢in portakal ve limon kabugu rendesi, ¢ikolata, baharat, susam,
cesitli gerezler, vanilya aromasi, kakao, tar¢in vb. hamura eklenebilir.

Firin1 180 dereceye ayarlayimiz.

Oda 1sisindaki tereyagi ile pudra sekerini girpicinin diisiik seviyesinde ¢irpiniz.
Yumurta aklarimi ¢atal ile hafifce ¢irparak kopiirtiiniiz ve tereyagh karisima azar
azar ekleyiniz.

Un ve vanilyayi karigtirarak eleyiniz.

Cirpma iglemi devam ederken karisima un ve vanilyayi azar azar ekleyiniz.
Karigimi ¢irpicidan alarak streg filmle iizerini kapatiniz.

Hamuru 30 dakika oda 1sisinda dinlendiriniz.

VVVY VVYVY

4.4.1. Tuile ve Tulip Hamurunun Sekillendirilmesi

Uriinler pisirilmeden uygun gériilen bigimlerde sekillendirilirler.
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4.4.1.1. Kalip ile Sekillendirme

Fotograf 4.4: Kalip hazirlama

Firin tepsisine yagl kagit veya silpat serilir. Uzerine biskiivi kalib1 yerlestirilir.

Fotograf 4.5: Hamurun kalip icine yayilmasi

Tuile hamuru biskiivi kalibinin i¢ine miimkiin oldugunca esit kalinlikta yayilir.
Biskiivi kalibi ¢ikarilir. Tuile hamuru pigsmeye hazir héle gelmistir.

4.4.1.2. Sablon ile Sekillendirme

Fotograf 4.6: Sablon ile tuile hamurunu sekillendirme

Kestiginiz yagh kagit pargasi iizerine istediginiz biiylikliikte yuvarlak ¢izerek kesiniz.
Boylece tuile sablonunu olusturmus olacaksiniz.

Sablonu silpat tizerine yerlestiriniz. Sablonun iizerine tuile hamurunu ince bir tabaka
halinde spatula ile yaymiz.
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Yaglh kagittan hazirlanan sablonu ¢ikariniz. Boylece tuile hamurunu sekillendirmis
olacaksiniz.

Fotograf 4.7: Cesitli sekillerde sablonlar
4.4.2 Servis ve Sunum
Uriin pisirildikten sonra asagida verilen drneklerdeki gibi sekillendirilir.
4.4.2.1. Tuile Sekillendirme
> Tuile kurabiyeleri firindan c¢ikarilip tepsiden aliminca hafif¢e sivi yagla
yaglanmis merdane veya tuile kalibi1 iizerine alinir.

> Kenarlarina hafifce bastirilarak kivrik sekil verilir.
> Tuile kurabiyelerin sogumasi1 ve gevsemesi i¢in kalip lizerinde bekletilir.

Fotograf 4.8: Tuile hamurunu kalipla ve merdane ile sekillendirme

4.4.2.2. Tulip(Lale) Sekillendirme

Tulip hamuru, hazirlama, sekillendirme ve pisirme asamalari tuile ile ayni islem
basamaklarina gore hazirlanir.

> Kurabiyeler pistikten sonra 10- 15 saniye beklenir ve firin tepsisinde gevsetilir.

> Kurabiye hafif yaglanmis, ters g¢evrilmis kiiciik kase, bardak veya uygun bir
kabin {izerine alinir.

»  Kurabiyenin kenarlarina parmaklarla bastirarak oyuklar yapilir.

> Kurabiyeler sekil aldiginda kaliptan ¢ikarilir.
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Fotograf 4.9: Cesitli sekillerde tulip sekillendirme
> Pasta ve tabak dekorlarinda kullanimi
Tuileleri ¢esitli sablonlarla sekillendirdikten sonra;

. Tuile kaplarim1 veya kaselerini dondurma, sorbe, krema ya da taze
meyvelerle doldurabilirsiniz.

Fotograf 4.10: Tuile kaplarimin veya késelerinin dondurma, sorbe, krema, taze meyvelerle
doldurulmasi

. Panna cotta gibi tatlilar siislemek i¢in kullanabilirsiniz.

Fotograf 4.11: Panna cotta gibi tathlari siislemek i¢in kullanilmasi

. Tuile konilerini gesitli kremalar veya meyvelerle ile doldurabilirsiniz.
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Fotograf 4.12: Diiz tuileleri pasta kremasi ve meyvelerle doldurulmasi

. Diiz tuileleri pasta kremasi ve meyvelerle doldurup {ist {iste koyarak
meyve katlar1 yapabilirsiniz.

Fotograf 4.13: Diiz tuilelerin pasta kremasi ve meyvelerle doldurulmasi

o Kagigin sapmna sarip sekillendirdikten sonra tabak dekorlarinda
kullanabilirsiniz.

Fotograf 4.14: Tuilelerin siislemede kullanilmasi
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Rulo seklinde sarip kahvenin yaninda ikram edebilirsiniz.
. Pastalara dekor olarak kullanabilirsiniz.

Fotograf 4.15: Tuilelerin kahve veya ¢ay garnitiirii olarak kullamilmas
‘ -

Fotograf 4.16: Tuilelerin pasta dekoru olarak kullanilmasi

. Salatalarinizi siisleyebilirsiniz.

Fotograf 4.17: Tuilelerin salata dekoru olarak kullanilmasi

. Tart6letlerinizi tuile hamuru ile yapabilirsiniz.

Fotograf 4.18: Tuilelerin tartolet yapiminda kullamilmasi
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. Hayal giiclinlizii kullanarak siz de farkli siislemeler ve caligmalar
yapabilirsiniz.

Fotograf 4.19: Tuilelerle farkli ¢alismalar yapilmasi

4.5. Pisen Tuile Hamurunda Aranan Ozellikler

Tuile hamuru pisirme esnasinda rahatlikla sekil almamasi ve kirilmamasi igin sicakken
yumusak olmalidir. Altin sarist rengini almali, ince olmalidir. Kesinlikle kabarmamali ve
kullanilacagi dekora gore tath ve tuzlu olmasina dikkat edilmelidir.

4.6. Islem Basamaklariyla Tuile Ornekleri

4.6.1. Tuile Hamurunun Hazirlanmasi

> Geregler
. 65 g tereyagi
. 90 g pudra sekeri
. 2 adet yumurta beyazi
. 75gun
. Y cay kas1g1 vanilya

> Islem basamaklar:

. Firmi 180 dereceye ayarlayimiz.

. Oda 1sisindaki tereyagi ile pudra sekerini ¢irpicinin diisiik seviyesinde
¢irpiniz.

. Yumurta aklarimi catal ile hafifge cirparak koplirtiiniiz ve tereyagh

karigima azar azar ekleyiniz.

Un ve vanilyay1 karistirarak eleyiniz.

Cirpma islemi devam ederken un ve vanilyay1 azar azar ekleyiniz.
Cirpicidan karigimi alarak streg filmle tizerini kapatiniz.
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Hamuru 30 dakika oda 1sisinda dinlendiriniz.

4.6.2. Biberiye Kokulu Limonlu Tuile

T——

Fotograf 4.20: Biberiye kokulu limonlu tuile

> Geregler

50 g kiip halinde dogranmis tuzsuz tereyagi
2 adet cirpilmis yumurta aki

115 g ince ¢ekilmis seker

Y2 limonun ince rendelenmis kabugu

Y2 portakalin ince rendelenmis kabugu

2 tath kas1g1 kiyillmis taze biberiye

50gun

> Islem basamaklar

Firmi1 190 dereceye ayarlayimiz.

Firin tepsisine silpat seriniz.

Tereyagini diisiik 1s1da eritiniz ve sogumaya birakiniz.

Yumurta aklarini sertlesene kadar ¢irpiniz ve sekeri azar azar ilave ederek
¢irpmaya devam ediniz.

Limon ve portakal kabuklarini, biberiyeyi, unu ve eritilmis tereyagini
yumurta aki seker karigimina ekleyiniz.

Yagl kagit ile sablonlar olusturarak silpatin iizerine yerlestiriniz.

Hamuru sablonlarin iizerine ince bir tabaka halinde ve esit kalinlikta
yaymiz.

Onceden 1sitilmis firinda altin saris1 renk alincaya kadar pisiriniz. Pisirme
stiresi tuilenin biiyiikliigiine gore degisecektir.

Firindan ¢ikarimiz ve tuileleri palet bigagi veya metal spatula kullanarak
gevsetiniz.

Tuileleri sekil almasi igin tuile kalibma ya da merdanenin iizerine
yerlestiriniz.

Tuileler kivrildiklarinda merdaneden ya da tuile kalibindan aliniz.
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Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak hashash kise icinde meyve hazirlaymz.

[

> Geregler

180 g seker

105gun

10 g mavi haghag

125 g tereyagi (oda sicakliginda)
90 g glikoz

Mevsim salatasi

> Geregler

2 adet ¢ilek

1 adet kivi

1 adet armut

2 adet kay1s1

1 dilim karpuz
Vanilyali dondurma

Islem Basamaklar: Oneriler
» Sanitasyon ve hijyen kurallarina > T§mlz vep lanl calismalisiniz.
; . » Dikkatli olmalisiniz.
dikkat ediniz. . .. S
» Ise uygun giyinmelisiniz.
> Araglarmizt hazirlayinz. » Firinimizi 6nceden 180 derecede

» Firin tepsinize silpat veya yagh kagit
seriniz.
Hamuru hazirlama

hazirlamalisiniz.

A\

Gereglerinizin 6lgiilii olarak hazirlanmasina

» Biitiin gerecleri ¢irpici ile 5 dakika dikkat etmelisiniz.

karistiriniz. » Toz geregleri eleyerek kullanmalisiniz.
» Hamuru buzdolabina alarak 5 dakika |” T.ereyaglmn .0‘_13_ sicakhiginda olmasina
bekletiniz. dikkat etmelisiniz.
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Hamuru Sekillendirme

» Hamurdan kayis1 bityiikligiinde
pargalar kopararak avug icinde
yuvarlayiiz.

» Silpat serdiginiz firin tepsisine
hamuru araliklar birakarak
yerlestiriniz.

» Hamur yayildigi i¢in silpat iizerine

hamurlar yerlestirirken mutlaka araliklar
birakmalisiniz.

Hamuru Pisirme

> Onceden 1sitilmis firinda brendy snaps
kurabiyelerinin tizerleri dantelli bir
dokuya sahip oluncaya ve altin sarist
renk alincaya kadar pisiriniz.

» Pisirme 1s1s1, hazirladiginiz hamurlarin

biiyiikliiklerine gore degisecektir. Kontrol
ederek pisirmeyi unutmamalisiniz.

Pisirme Sonrasi Sekillendirme

» Firindan ¢ikan hashagh gevregin
1limasini bekleyiniz.

» Ters ¢evrilen su bardaginin tizerine
pisen hashasli gevregi koyunuz ve
yanlarindan parmaklar ile bastirarak
sekillendiriniz.

» Hashagli gevreklerin sekillendirilmesi

sirasinda kirilmamasi ve kolay sekil almasi
i¢in 1lik olmasina dikkat etmelisiniz.

Meyvelerin Hazirlanmasi

» Mevsim meyvelerini kiigiik kiipler
halinde dograyiniz.

» Hashagli kaseyi servis tabagina alarak
icine hazirladiginiz meyveleri
ekleyiniz.

» Haghagli kése igine meyveleri alirken

meyvelerin suyunu siizerek almalisiniz.

» Kullanacaginiz tabaga gesitli soslarla

dekorlar yaparak siisleyebilirsiniz.

Tabagin Hazirlanmasi

» Siisleme amagli ve tat vermesi igin
vanilyali dondurma ile servis ediniz.

» Dondurmayi, dondurma otomat ile

sekillendirip dondurmanin {izerine taze nane
koyarak siislemelisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

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

1. () Tulip Fransa’da kivrik ¢at1 kiremitleri olarak adlandirilan kurabiyelerdir.

2. () Tulip, tuile hamurunun pistikten sonra ¢esitli kaliplarla lale seklinde
sekillendirilmesi ile olusur.

3. () Tuile kurabiyeleri sadece tatli olarak yapilabilir.
4. () Temel tuile hamuru un, tereyagi, sekerden olugsmaktadir.

5. () Tulip kurabiyeyi sekillendirmek icin hafif yaglanmus, ters cevrilmis kiiciik kase,
bardak veya uygun bir kap tizerine alinir.

6. () Tuile hamurunu lezzetlendirmek i¢in portakal ve limon kabugu rendesi, ¢ikolata,
baharat, susam, cesitli ¢erezler, vanilya aromasi, kakao, tar¢in vb. hamura eklenebilir.

7. () Tulip ve tuile hamuru hazirlama, sekillendirme ve pisirme asamalarinda 6nemli
farkliliklar vardir.

8. () Tuile kurabiyeleri firindan ¢ikarip tepsiden alinca hafifce sivi yagla yaglanmis
merdane veya tuile kalibi iizerine alinir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilasgtiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konulari, faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise Modiil Degerlendirme’ye geciniz.
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MODUL DEGERLENDIRME

UYGULAMALI TEST

Is saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak biskiivi ve kurabiye yapiniz.

KONTROL LiSTESI

Asagida listelenen davranislardan kazandiginiz becerileri Evet, kazanamadiginiz
becerileri Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri

Evet

Hayir

1. Biskiivi yapiminda kullanilan ara¢ ve geregleri hazirladiniz mi?

Biskiivi hamurunu hazirladiniz mi?

Biskiivi hamuruna sekil verdiniz mi?

Firm 1s1 ve siire ayarlarini yaptiniz mi?

Pisen {irtiniin kalite kontroliinii yaptiniz m?

@ 9 A W DN

Biskiiviyi servise sundunuz mu?

7. Kurabiye yapiminda kullanilan ara¢ ve geregleri hazirladiniz
mi1?

8. Kurabiye hamurunu hazirladiniz mi?

9. Kurabiye hamurunu soguttunuz mu?

10.Kurabiye hamuruna sekil verdiniz mi?

11.F1rin 1s1 ve siire ayarlarini yaptiniz mi?

12.Pisen iiriiniin kalite kontroliinii yaptiniz m1?

13.Kurabiyeyi servise sundunuz mu?

14.Beze ( Mereng ) ve makaron yapiminda kullanilan arag ve
geregleri hazirladiniz mi1?

15.Beze ( Mereng ) ve Makaron hamurunu hazirladiniz m1?

16.Beze ( Mereng ) ve Makaron hamuruna sekil verdiniz mi?

17.Firin 1s1 ve siire ayarlarini yaptiniz mi?

18.Pisen iiriiniin kalite kontroliinii yaptimiz m1?

19.Beze ( Mereng ) ve Makaronu servise sundunuz mu?
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20.Tulip, tuile yapiminda kullanilan ara¢ ve gerecleri hazirladiniz
m1?
21.Tulip, tuile hamurunu hazirladiniz mi?

22.Tulip, tuile hamuruna sekil verdiniz mi?

23.F1irm 1s1 ve siire ayarlarini yaptiniz mi?

24 Pisen iiriine sekil verdiniz mi?

25.Pisen iirliniin kalite kontroliinii yaptiniz mi1?

26.Tulip, tuileyi pasta ve tabak dekorlarinda kullandiniz mi1?

DEGERLENDIRME

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

OGRENME FAALIYETIi-1’IN CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETIi-2’NIN CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETIi-3°UN CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETIi-42UN CEVAP ANAHTARI

Yanhs

Dogru

Yanhs

Yanhs

Dogru

Dogru

Dogru

o ~N| o o & wl N e

Dogru
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