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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK148

ALAN Yiyecek I¢cecek Hizmetleri

DAL/MESLEK Pastaci/Pastaciik

MODULUN ADI Biskiivi ve Kurabiyeler

MODULUN Biskﬁvi ve kurabiye hamuru haz.lrlvgrr}a, gesitlendir"n]e, pisirerek

TANIMI servise hle_lI‘ hale getirme yeterliligini kazandiran 6gretim
materyalidir

SURE 40/16

ON KOSUL On kosulu yoktur.

YETERLIK Kurabiye, biskiivi ¢esitleri yapmak.
Genel Amac: Ogrenci, uygun ortam saglandiginda, teknigine
uygun olarak biskiivi hamurlari hazirlayip; istenilen piskinlik,
renk, tat, goriinlimde biskiivi ve kurabiye ¢esitleri hazirlayacaktir.
Amaclar:

1. Biskiivi hamurlarimi hazirlayip, istenilen piskinlik, renk,
tat, gbriiniim ve gesitte tatl, tuzlu biskiiviler
hazirlayacaktir.

MODULUN AMACI 2. Kurabiye hamurlarim hazirlayip, bu hamurlardan

istenilen pigkinlik, renk, tat, gériiniim ve gesitte tatli,
tuzlu kurabiyeler hazirlayacaktir.

3. Mereng ve makaron hamurlarin1 hazirlayip, istenilen
piskinlik, renk, tat ve gériiniimde mereng ve makaron
hazirlayacaktir.

4. Biskiivi hamurlarm hazirlayip, bu hamurlardan istenilen
piskinlik, renk, tat ve goriiniimde tulip, tuile, brandy
snaps hazirlayabilecektir.

EGITiM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Firin, ¢alisma tezgéhi, kaseler, merdane, olcii kaplar, kopatlar,
tart — tartdlet kaliplar, hassas 6l¢me islemini yapan tartilar, iyi
kalitede yumurta firgasi, ocak, kaserol, tepsiler, elek, hamur

R kaziyici, bigak, sogutmak igin tel 1zgara ve dograma tahtasi
Modiil iginde yer alan her 6grenme faaliyetinden sonra verilen

) Olgme araglari ile kendinizi degerlendireceksiniz.

OLCME VE Ogretmen modiil sonunda 6lgme arac1 (goktan segmeli test,

DEGERLENDIRME | dogru-yanlis testi, bogluk doldurma, eslestirme vb.) kullanarak

modiil uygulamalari ile kazandiginiz bilgi ve becerileri 6lgerek
sizi degerlendirecektir.







GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Firindan yeni ¢ikmis mis gibi kokan bir kurabiyeye kim hayir diyebilir. Her zaman en
iyl ikram olarak bilinen kurabiyelerin yapimi, kolay ve keyiflidir. Sizin de keyfinizi artiracak
bir kurabiye gesidi elbette vardir.

Modiiliimiizde kurabiye ve biskiivilerin yapimini kolaylastiracak temel bilgiler
bulunmaktadir. Ayrica kurabiye ve biskiivi yaparken kullanilacak ara¢ gereglerden,
malzemelerden bahsedilmektedir. Modiiliimiiz, kurabiyelerin yapimini, sekillendirilmesini,
pisirilmesini, saklanmasini ve yeni lezzetler bulmaniz1 saglayacak tarifleri igerir.

Bu modiille birlikte pastacilik ile ilgili bilgi ve becerilere bir yenisini daha ilave etme
mutlulugunu yasayacaksimiz. Ayrica kendi yaraticilifinizi ortaya koyarak degisik iiriinler
yaratma firsatimt yakalayacak ve boOylece ticari mutfaklarnn patisdri  bdliimlerinde
caligabilmek icin gerekli olan teknik bilgi ve donanmima sahip olacaksiniz.






OGRENME FAALIYETI I

AMAC

Biskiivi hamurlar1 hazirlayip istenilen piskinlik, renk, tat, goriiniimde biskiivi ve
kurabiye ¢esitlerini yapabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki isletmelerden biskiivi hamuru ¢esitlerini, hazirlamada kullanilan

arag gereclerin ozelliklerini ve islem basamaklarini arastirimz.

1.TATLI TUZLU BiSKUVILER

1.1. Biskiivi Hamurunun Hazirlanmasi

Biskiivi sozcligiiniin altinda yatan pisirme teknigidir. Biskiivi hamuru iki kere pisirilir.
Bu pisirme teknigi, hamuru iyice kuru ve sert yapmaya yarar. Boylece hazirlanan yiyecegin
daha uzun saklanmasi miimkiin olmaktadir. Bu ozellik, saklama sartlarinin pek de iyi
olmadig1 donemlerde biskiivinin yayginlagmasina yol agmstir.

Biskiivi yaparken hamurunun hazirlamgma ve kivamina dikkat etmelisiniz. Ister
cikolatali, ister findikli olsun; biskiivinin kiiciik ¢ap ve boyutlarda olmasina G6zen
gostermelisiniz. Biskiivi hamuru ne kadar kalin olursa ve tepsiye ne kadar kalin sekilde
dizilirse; lezzeti, o derece azalacaktir. Kalin sekillendirilmis hamur, hem sekil, hem de lezzet
acisindan biskiivi olmaktan ¢ikar. Bir hamurun kalinca pisirilmesi ile ince bir tabaka seklinde
pisirilmesi lezzet agisindan oldukca farklilik gosterir. Kalin sekillendirilmis hamurun pisirme
sliresi uzatilsa da, firinda ne kadar uzun tutulsa da igleri daima yas ve yumusak olur. Bu
sekilde hamurun i¢i yumusak kalmakla birlikte; bu durum, hamurun istiiniin kurumasina
neden olacaktir. Biskiivi hamuru ince oldugu takdirde ise firinda kuruyacaktir.

Biskiivi hamuruna elinizle sekil vereceginiz gibi, hamurlan sekillendirmek i¢in hamur
sitkma torbasi kullanabilirsiniz. Bunun disginda hamura kasik ile de sekil verebilirsiniz.
Burada dikkat etmeniz gereken nokta, hamuru kagik ile tepsiye diziyorsaniz, sekillerinin
diizgiin olmasina 6zen gostermelisiniz.

1.2. Hamur Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

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

3



Malzemeler katilar ve sivilar olmak {izere ayri ayr dlgiilerek hazirlanmalidir.
Hamur hazirlarken tarifin disinda un eklenmez. Fazla un hamuru katilagtirir.
Uriin kalitesini olumsuz sekilde etkiler.

Hamuru agarken ¢ok az miktarda un kullanin. Biskiivi ve kurabiyeleri kestikten

sonra unun fazlasini kuru bir yumurta fircasi ile temizleyebilirsiniz.

Hamuru, sertlesmesi i¢in daima sogutun. Bu islem strece sarilarak buzdolabinda

yapilmalidr.

Un, pudra sekeri, kabartma tozu ve kakao hamur hazirlamadan 6nce mutlaka

elenmelidir.

Hamur hazirlamada kullamlan malzemelerin kalitesine dikkat edilmelidir. Iyi

kalitedeki malzemeler iiriin kalitesini dogrudan etkiler.

Calisma sirasinda ortaminin serin olmasina dikkat edilmelidir.

Uriinlerin iizerine yumurta siirmek gerekirse yumurta sarisim iyice ¢irpiniz.

Daha sonra yumurtanin akmamasina dikkat ederek iyi kalitede kil firga ile

suruniz.

Cikolatali tariflerde ¢ikolatay1r keskin bigakla kiyarak veya pargalayarak

benmari usulii eritmeye 6zen gosteriniz.

> Biskiivi ve kurabiyeleri eritilmis ¢ikolata ile kaplamadan once ¢ikolatanin
sogumaya basladigindan emin olun. Cikolata c¢ok sicak veya 1lik olursa
biskiivilerin i¢i 1slanir ve dokusu bozulur.

»  Tariflerde kullanilacak findik, fistik, ceviz, badem gibi yardimci geregleri
kullanmadan Once tatlarin1 tazelemek i¢in kenarlar hafif yiisek tepsiye tek kat
koyarak firmlayimz. (Ornegin; findiklar1 175 -185 C derece 1sitilmus firinda, 6-9
dakika firinlayimz.) Sogutarak tariflerde kullaniniz. (Bu islemi kalin tabanl
teflon tavada da soteleyerek yapabilirsiniz.)

> Hamur hazirlamada ayirdiginiz yumurta aklarnini buzdolabinda hatta derin
dondurucuda saklayabilirsiniz. Sakladiginiz yumurta aklart ile mereng ve
makaron yapabildiginiz gibi c¢esitli gerecleri kullanarak da omlet olarak
degerlendirebilirsiniz.

> Biskiivi ve kurabiyeleri kestiginizde kesme aletini una batirin; hamuru diiz
kesmek icin sertce bastirin.

> Kalan hamur pargalarim azaltmak i¢in biskiivi ve kurabiyeler birbirine yakin

kesilmelidir. Hamuru bir kez agmak en iyisidir.

vV VvV VYV VYV ¥V VY
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1.3. Biskiivi Hamurundan Hazirlanan Biskiivi Cesitleri

Biskiivi hamurundan hazirlanan tatli ve tuzlu biskiivi ¢esitleri sunlardir: Sable biskiivi,
findikl1 sable biskiivi, bademli sable biskiivi, bademli biskiivi, kayisi biskiivi, vanilyal ay,
Iki renkli biskiivi, kremali biskiivi, marmelatli biskiivi, cevizli biskiivi, peynirli biskiivi,
baton sale (tuzlu gubuk), susamli gubuk, susamli simit, anasonlu simit, kasar peynirli
biskiivi, kedidili biskiivi, biscotti vb.

1.4. Tath Biskiivi Cesitleri



Tatli biskiiviler hamuruna seker eklenerek hazirlanan biskiivilerdir. Kaynagi Fransizca
olan kelime “bis”, Fransizca’da "yinelenen, tekrar" anlamindadir. “cuire” ise Fransizcada
“pismek” demektir. “Cuit”, “cuire” kelimesinin ge¢mis zaman halidir. Yani
birlestirdigimizde "biskiivi(biscuit)" kelimesi iki defa pisirilmis anlamu igerir. Biskiivi de tam
olarak iste boyle yapilir. Tath biskiiviler bayatlamadan, kitirligin1 kaybetmeden yenmelidir.
Bu biskiiviler, agiz tadi agisindan aclik anlarinda hog bir atistirmaliktir. Caya eslik eden en
iyi kitir yiyecektir.

1.4.1. Findikh Sable Biskiivi

Gerecler
o 500 g un
o 300 g bitkisel margarin
o 200 g pudra sekeri
. 2 adet yumurta
o 1 cay kagig1 vanilya
. 1 fiske karbonat
o 200 g kavrulmus findik (iizeri i¢in)

o 1 yumurta aki (iizeri i¢in)
Islem Basamaklar
o Firini 160 dereceye ayarlayimz.
o Unu tezgaha eleyiniz.
o Unun ortasin1 a¢iniz. Unun kenarina; pudra sekerini, vanilyayr ve
karbonati eleyiniz.
o Unun ortasina tezgahta elinizle ezerek yumusattiginiz bitkisel margarini

ve yumurtay1 koyarak, hamuru toparlayana kadar yogurunuz.
o Hamuru strece sarip 15-20 dakika dinlendiriniz.

. Hamuru ii¢ parcaya ayiriniz. Her bir parcayr hafif unlanmus tezgdh
iizerinde merdane ile 4-5 mm kalinliginda acginiz.

o Acilan hamuru kurabiye kalibi ile kesiniz. Tepsiye aralikli olarak diziniz.

o Cirpilmus yumurta akini, yumurta firgasi ile kurabiyelerin iizerine siiriip,
kavrulmus findiklan irice kiyarak {izerine serpiniz.

o Hafif pembelesen kurabiyeleri finndan ¢ikarip sogumaya birakiniz.

o Servisten Once, istenirse, pudra sekeri eleyebilirsiniz.




Resim 1. 1: Findikh sable



1.4.2. Vanilyah Ay

Gerecler

. 225 g tereyagi

. 115gun

. 175 g badem unu

. 1 cay kagig1 vanilya veya 5 ml vanilya esansi

. Ya cay kasig1 tuz

. 115 g toz seker

. Uzerine serpmek i¢in pudra sekeri

Islem Basamaklar

. Firmni, 160 dereceye ayarlayiniz.

. Cirpict (mikser) ile tereyagim (oda sicakliginda), sekeri hafif ve kabarik
krema haline getiriniz.

o Karisima toz badem, vanilya, tuz ve un ilave edilerek 1-2 dakika
kanstiriniz. Cok fazla karistirmamaya dikkat ediniz.

. Hamuru 30 dakika buzdolabinda sogutunuz.

. Hamuru ceviz biiyilikliigiinde parcgalara ayiriniz.

J Parcalara 5 cm uzunlugunda parmak seklini veriniz ve iki ucu i¢e dogru
kivirarak ay seklini veriniz.

o Sekil verilen vanilyali ay kurabiyelerini tepsiye aralikli olarak diziniz.

J Kurabiyeleri, 20 dakika kadar pisirdikten sonra firindan alarak, tepsilerde

dinlendiriniz.
Uzerlerine bolca pudra sekeri serpiniz.

Siisleme icin

>

Istege gore bitter veya siitlii ¢ikolata benmari usulii eritilir. Sogumaya baslayan
cikolataya, dinlenen kurabiyelerin yaris1 batirilir. Cikolataya batirilmis kismina

file badem serpilerek siislenebilir.

A
Sekil 1. 2: Vanilyah ay



1.4.3. Iki Renkli Biskiivi (Dama Biskiivi)

Gerecler

Resim 1. 3: iki renkli dama biskiivi

> Vanilyali Sable

600 g un

270 g tereyag1

240 g pudra sekeri
1 adet yumurta

100 g toz badem

1 ¢ay kasig1 vanilya

> Cikolatali Sable

600 g un

270 g tereyagi

240 g pudra sekeri

320 g toz findik

2 adet yumurta

60 g toz badem

50 g kakao

2 adet yumurta aki (katlar1 yapistirmak icin)

Islem Basamaklar

Firim1 170 dereceye ayarlayimiz.

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

Her hamur pargasini, hafif unlanmis tezgah iizerine, 2 cm kalinliginda ve
20x 20 cm 6lgiisiinde bir kare seklinde aginiz.

Cikolatali sable hamurunun iizerine, firgayla yumurta aki siiriip, vanilyali
sable hamuru yerlestiriniz. (Resim 1.4)

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 uzunlamasina kesiniz. (Resim
1.5)

. Ikinci kesilen hamur, ters yiiz edilip; yanlarma yumurta aki siiriilerek,
birbirine yapistinmz. Boylece, 4 cm kalinlikta dama deseni ortaya ¢ikar.
(Resim 1.6)

. Dama deseni olusturulan hamurlari, tekrar buzdolabinda dinlendirildikten
sonra bigak ile dilimleyiniz. (Resim 1.7)

. Firin tepsisine aralikh olarak dizerek, 6nceden 1sitilmisg firinda pisiriniz.

Tepsileri, firndan ¢ikarip; sogumaya birakiniz.

Resim 1. 4: Cikolatal sable ve vanilyali sable hamurunun birlestirilmesi

Resim 1. 5: Hamurun bigakla kesilmesi



Resim 1. 6: Kesilen hamurlari yamurta aki ile birlestirme

Resim 1. 8: iki renkli biskiivi

1.4.4. Kayis1-Diigme Biskiivi

Gerecler

250 g un

150 g bitkisel margarin
100 g pudra sekeri

1 adet yumurta

5 g vanilya

5 g limon kabugu rendesi
Y4 ¢ay kasi1g1 karbonat
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Siisleme I¢in

50 g kayist marmelati

. 50 g toz seker

. 1 g kirmiz1 gida boyasi

. 1 g yesil gida boyasi

. 1 g sar1 gida boyast

. Firin1 170 dereceye ayarlayimiz.

Islem Basamaklar

. Firin1 160 dereceye ayarlayimz.

. Tezgahin ilizerine un ve pudra sekeri eleyiniz. Elenmis un ve pudra
sekerinin ortasi aginiz.

. Unun ortasina limon kabugu, vanilya, karbonat ve yumurta ekleyiniz.

. Bitkisel margarini, tezgah iizerinde piiriizsiiz hale gelinceye kadar eziniz.

. Yag ile biitiin malzemeleri karistirip, unun ortasina koyunuz.

. Fazla yogurmadan hamuru toparlayiniz.

. Stregle sarilan hamuru 1 saat buzdolabinda sogutunuz.

. Hamurdan bilye biiyiikliiglinde parcalar kopararak yuvarlayiniz.

. Yuvarlanan hamurlari tepsiye aralikli olarak diziniz.

. Hamuru, dnceden 1sitilmis firinda pisiriniz.

. Biskiivileri, finndan alarak sogutunuz.

. Biskiivilerin arasina marmelat siiriip, iki biskiiviyi yapistirarak
birlestiriniz.

. Sari, kirmizi, yesil gida boyalarini, ayri kaplarda sulandirimz. (Resim 1.9)

. Biskiivileri, kayisi rengi verecek sekilde gida boyalarina batiriniz.

. Biskiivileri, toz sekere bulayarak servise hazirlayimiz.

. Yesil, kiiclik yapraklarin sapini, biskiivilerin arasina girecek sekilde

yerlestirerek servis tabagina aliniz.

Resim 1. 9: Gida boyalarinin hazirlanmasi
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Resim 1.10: Kayisi biskiivi
1.5. Tuzlu Biskiivi Cesitleri

Tuzlu biskiiviler hamuruna tuz veya tuzlu malzemeler (peynir, zeytin vb) eklenerek
hazirlanan biskiivilerdir. Tatli kurabiyelerin yaninda ikram edildiklerinde lezzet ve
gorilinlisleriyle cay ve baska igeceklere eslik ederler.

1.5.1. Peynirli Biskiivi (Chester)

Gerecler
. lkgun
500 g beyaz peynir
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 ({izeri i¢in)
Susam, ¢orekotu, hashas (lizeri igin)
Kagsar rendesi (iizeri icin)

Islem Basamaklan

. Firim1 170 dereceye ayarlayimz.

. Beyaz peyniri, ¢ok iyi ezilecek sekilde rendeleyip, hazirlayiniz.

. Unu eleyip, unun ortasini aginiz.

. Unun ortasina; yumurta, maya, seker, beyaz peynir ve elle ezilerek
pliriizsiiz hale getirilmis bitkisel margarini atinz.

o Biitiin gerecleri karistirarak hamuru yogurunuz.

J 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 sarisi siiriiniiz.

. Istege bagih olarak iizerine susam, ¢orekotu, hashas, rendelenmis kasar
serpiniz.

. Ayarlanms firinda pisiriniz.
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. Firindan ¢ikarip, sogumaya birakiniz.

Resim 1.1: Kalp ve ¢icek kopatlarla sekillendirilmis chester
1.5.2. Baton Sale

Gerecler
J 1kgun
o 400 g bitkisel margarin
. 25gtuz
. 50 g seker
. 3 yumurta
. 5 g maya
. Susam, ¢orekotu (iizeri igin)
. 2 adet yumurta saris1 (iizeri i¢in)
. Ilik su
islem Basamaklar
o Unu eleyip, unun ortasini aginiz.
. Seker ve tuzu, unun kenarlarina serpiniz.

. Elle ezilerek piiriizsiiz hale getirilen bitkisel margarini, yumurta ve
mayay1 unun ortasinda karistiriniz.

o Ilik su ilavesi ile biitiin gerecleri karistirarak hamuru yogurunuz.

o Hamur, poga¢a hamurundan daha sert olmalidir.

o Hamurun biitiiniini rulo haline getiriniz.

. Rulodan hamur pargalar: alarak tekrar rulolar yapimz (7-8 cm uzunlukta
ve 2 cm kalinlikta), unlanmusg tepsiye aralikli diziniz.

. Sekillenen hamurun kurumamasi i¢in {izerine firga ile az miktarda sivi
yag siirerek veya hamurun tizerini strecle sararak buzdolabinda 1 saat
dinlendiriniz.

. Firin 170 dereceye ayarlayiniz.

. Tepsiyi enine olacak sekilde pastacilik yagr ile li¢ ¢izgi olacak sekilde
yaglayiniz.
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Dinlenen hamur rulolarini, fitilleme denen islemi yaparak koparmadan
acimz ve tepsiye aliniz.

Cubuklarn iizerine yumurta sarist siiriilerek ¢orekotu serpiniz veya
yumurta beyazi siirerek bol susam serpiniz. Onceden ayarlanmis firinda
pisiriniz. (Resim 1.12)

Pigen g¢ubuklan firindan alarak bigakla 15 cm uzunlugunda pargalara
kesiniz.

Resim 1.12: Baton sale
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1.5.3. Susamh Simit

Gerecler

1kgun

25gtuz

50 g seker

3 yumurta

400 g bitkisel margarin

10 g maya

5 g mahlep (istenirse)

200 g susam

2 adet yumurta beyazi (simitleri batirmak igin- 1 1t su ile karigtirilir)

Islem Basamaklar

Unu eleyip, unun ortasini aginiz.

Seker ve tuzu, unun kenarlarina serpiniz.

Elle ezilerek piiriizsiiz hale getirilen bitkisel margarini, yumurtayi,
mahlep ve mayay1 unun ortasinda karnistiriniz.

Biitiin gerecleri karigtirarak hamuru yogurunuz.

Hamuru 30-40 dakika dinlendiriniz.

Firi1 170 dereceye ayarlayimiz.

Hamurdan pargalar alinarak tezgah tizerinde 1 cm kalinhiginda ¢ubuklar
yaptiktan sonra, u¢larim birlestirerek simit sekli veriniz.

Yumurta beyazlarini ¢irpiniz ve su ile kanstiriniz.

Sekil verilen simitleri, yumurta beyazi su karisimina atiniz.

Sudan ¢ikan simitleri elek igine alarak fazla suyunu siiziiniiz.

Suyu siiziilen simitleri susama bulayarak tepsiye yerlestiriniz.

Simitleri, ayarlanmus firinda, iizeri kizarincaya kadar pisiriniz.

Simitleri firindan aliniz ve sogutunuz.

Resim 1.13: Susamh simit
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1.5.4. Anasonlu Simit

Gerecler

1kgun

25gtuz

50 g seker

3 yumurta

600 g bitkisel margarin

50 g bitkisel susuz yag

10 g maya

20 g anason

50 g susam

2 adet yumurta saris1 (iizeri igin)

> Islem Basamaklar

Unu eleyip, unun ortasini aginiz.

Anasonu 15-20 dakika suda bekletiniz. Anasonun temiz kismu suyun
dibine ¢okecektir. Anasonu, suyunu siizerek unun ortasina ilave ediniz.
Seker ve tuzu, unun kenarlarina serpiniz.

Elle ezilerek piirlizsiiz hale getirilen bitkisel margarini ve bitkisel susuz
yagi, yumurtay1 ve mayayl unun ortasinda karigtirimz.

Biitlin gerecleri karistirarak hamuru yogurunuz.

Hamuru 30-40 dakika dinlendiriniz.

Firin1 170 dereceye ayarlayimiz.

Hamurdan parcalar alip tezgdh iizerinde lcm kalinhginda c¢ubuklar
yaptiktan sonra, uglarini birlestirerek hamura simit seklini veriniz.
Simitlerin lizerine yumurta sarist siirerek anason veya susam serpiniz.
Simitleri, ayarlanmuis firinda, {izeri kizarincaya kadar pisiriniz.

Simitleri firindan alarak, sogutunuz.

Resim 1.14: Anasonlu Simit

1.6. Ozel Biskiiviler

Ozel biskiiviler; klasik, tatli, tuzlu biskiivilerin disinda farkli yontemlerle hazirlanan
cesitlerdir diyebiliriz.
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1.6.1. Kedidili Biskiivi

Klasik Fransiz kurabiyeleri, hafifce piitiirlii dokuya sahip; uzun, ince ve oval,
siingerimsi biskiivilerdir. Italyancada “savoiardi” (savoy), Ingilizcede ise “ladyfingers”
olarak adlandirilir. Kedi dilli, tathi tariflerinin temel maddesidir. Bugiin yaygin olarak
charlottes ve tiramisu yapiminda kullanilir. Tiramisu yapiminda kahveye veya kahve-likor
kanisimina batirilarak kullanilir. Ayrica kedidili biskiivisi dondurmalarla birlikte servis edilir.

Gerecler

15 yumurta
300 gun
250 g toz seker

Islem Basamaklar

Firin1 170 dereceye ayarlayiniz.

Yumurtalarin saris1 ve beyazim ayiriniz.

Mikserde yumurta beyazlan kopiik haline gelinceye kadar ¢irpilir.
Cirpilan yumurta beyazlarinin igine toz seker yavas yavas yedirilir.

Seker eriyince yumurta sarilar1 eklenir. Hamurun sulanmamasi icin bu
islem ¢abuk yapilarak ¢irpici durdurulur.

Elenen un karigima eklenerek spatula ile karigtirlir.

Firin tepsisine yagh kagit serilir.

Hamur, diiz ug takilmis krema torbasiyla firin tepsisine bosluk birakarak
yaklagik 10 cm uzunlugunda sikilir. (Resim 1.15)

Kedidillerini kenarlar hafif kizarana kadar pisiriniz.

1 _
I
|

Resim 1.15: Yagh kigit iizerine sikilng
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1.6.2. Biscotti

Gerecler
[ ]

h

170 g tereyagi

270 g toz seker

10 g kabartma tozu

10 g karbonat

720 g un

4 adet yumurta

1 yemek kagig1 portakal rendesi

Islem Basamaklar

Firini 165 dereceye ayarlayimz.

Tereyagi ve pudra sekerini ¢irpici ile ¢irpiniz veya tahta kagikla eziniz.
Yumurta ve portakal kabugunu da ekleyerek karistiriniz.

Kabartma tozu, karbonat ve elenen un ile hamuru yogurunuz.

Hamura, hafif unlanmis tezgdh {izerinde 30cm uzunlugunda, 7-8cm
genigliginde sekil veriniz. (Resim1.16)

Hamuru firin tepsisine alip 25-30 dakika pisiriniz.

Firindan ¢ikardiginiz biskottileri sogumaya birakimz. Soguduktan sonra
ekmek bigagi ile verev dilimleyiniz. (Resim 1.17)

Dilimlediginiz biskottileri firin tepsisine dizerek her iki tarafim 5’er
dakika pisirip kurutunuz.

Resim 1.17: Hamura sekil verilmesi
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Sekil 1.19: Biscotti
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UYGULAMA FAALIYETI

Cesnili kokteyl biskiivi hazirlayimz.

Gerecler
o 500 g un
o 300 g bitkisel margarin
o 25gtuz
o 40 g seker
o 10 g maya

o 3 yumurta

o 1 cay kagig1 kirmizi toz biber

o 1 yemek kagig1 dereotu

o 50 g toz parmesan peyniri

° Corekotu, susam, hashas (lizerine)
° 2 yumurta sarisi (iizerine)

Islem Basamaklan

Oneriler

Sanitasyon ve hijyen kurallarina dikkat

Planh calisiniz.

ediniz. > Ise uygun giyininiz.
; ?raq:larl ha21r1“ay1nlz. 0 » Uriin aksi belirtilmedikge onceden
1rninizi onceden 170 C’de .. L1
hazirlaviniz. 1sitilmis firinda pisirilmelidir.
y
» Geregleri hazirlayimiz: » Gereglerinizi olgiili olarak
» Geregleri tartarak hazirlayiniz. hazirlanmasina dikkat ediniz.
» Unu eleyip ortasini aginiz. » Toz geregleri eleyerek kullanimz.
» Hamurunu hazirlayimz: » Yogurma iglemini uzun tutmayiniz. AKSi
» Unun ortasina yumurta, maya, seker, tuz halde hamurun yapisindaki yag hamurun
ve yumusatilmis bitkisel —margarin dokusundan ayrilir ve hamurun disina
koyarak yogurunuz. ¢ikar. Bozuk hamurla hazirlanan
» Dereotu, parmesan ve toz biber biskiiviler sert olur gevrek olmaz

eklenerek karigincaya kadar yogrulur.

Kabarik olmaz sikisik olur.

Hamuru Dinlendirme:
Hamuru 15- 20 dakika dinlendiriniz.

V|V

Hamuru dinlendirme turin kalitesini
olumlu etkileyecektir.

Hamuru Sekillendirme:

Hamuru hafif unlanmis tezgah iizerinde
4-5 mm kalinliginda agimz.

Hamuru kiigiik kopatlarla kesiniz.
Tepsiye aralikli olarak diziniz.

Uzerine yumurta sarist siiriiniiz.

Uzerine susam, ¢drekotu sepiniz.

YV VVYV

Hamuru merdane yardimiyla aginiz.
Tezgah hafif unlayimz.

Kopatlan una bulayarak kesme iglemini
yapiniz.

Hamuru  Kkopatla  keserken
birakmadan kesmeye dikkat ediniz.

aralik

VVIVVVY VVYIVV

tjrﬁnﬁ Pisirme
Uriiniin iizeri hafif kizarncaya kadar
pisiriniz.

Onceden ayarlanmus firina siiriiniiz.

Y V

Uriiniin Servisi:
Uriinii soguk veya 1lik olarak servis
yapiniz.
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KONTROL LiSTESI
Grup arkadasimizla gerekli arag¢ gere¢ ve ortamu hazirlayarak  Dbirbirinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

1. Kisisel hijyen
A) Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi? (gomlek, kep, fular,
Onliik, pantolon, terlik)
B) Kiyafetiniz temiz ve iitiilii mii?
C) Kisisel bakimimiz1 yaptimz mi? (banyo, tirnak, sac, sakal,
el yikama)
D) Takilarimz ¢ikardimz mm? (ytiziik, saat, kolye, bileklik,
kiipe)

2. Arac gere¢ secimi
A) Araglarinizi dogru segtiniz mi?

B) Gereclerinizi dogru ve 6lgiilii olarak hazirladiniz nu?
3. islem basamaklar
A) Firin1 uygun 1sida ayarladiniz mm?

B) Tereyagim eritip oda sicakliginda soguttunuz mu?

C) Biitiin malzemelri karistirip hamuru yogurdunuz mu?

D) Hamuru disket haline getirerek diizleyip streg ile sardiniz
mi?

E) Hazirladiginiz hamuru dinlendirmek i¢in buzdolabina
koydunuz mu?

F) Hamuru hafif unlanmis tezgah lizerinde agtiniz nu?

G) Hamuru kopatla kesip firin tepsisine aralikli dizdiniz mi?

H) Yumurta sarist siiriip susam, ¢orekotu serptiniz mi?
I) Uygun 1s1da pisirdiniz mi?
5. Temiz ve diizenli ¢calistiniz nm?

DEGERLENDIRME
Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gozden gegiriniz.

Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz O0grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz
“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme”ye geginiz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular1 dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Biskiivi hamuru ile ilgili asagidaki ifadelerden hangisi yanlistir?
A)  Biskiivi ve kurabiye hamurlan fazla yogrulmamalidir.
B)  Hamur hazirlarken tarifin disinda un eklenmemelidir.
C) Hamuru agarken ¢ok az miktarda un kullanilmalidir.
D) Hamuru agarken, hamurun tezgaha yapismamasi i¢in bol miktarda un
kullanilmalidir.

2. Biskiivi hamuru ile ilgili asagidaki 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 ayri ayri lgiilerek hazirlanmalidir.

3. Asagidaki seceneklerden hangisi tath biskiivi ¢esitlerine 6rnek degildir?
A)  Sable biskiivi
B) Chester
C) Vanilyali ay
D) ki renkli biskiivi

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

5. Biskiivi hamuru ile ilgili asagidaki ifadelerden hangisi yanlistir?
A)  Biskiivi yaparken hamurunun hazirlanigina ve kivamina dikkat edilmelidir.
B) ki 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, firrnda ne kadar uzun
tutulsa da icleri daima yas ve yumusak olur.

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

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konulan faaliyete geri donerek tekrarlayimz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Kurabiye hamurlarini hazirlayarak; istenilen piskinlik, renk, tat, gériiniim ve gesitte
tath tuzlu kurabiyeler hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

»  Cevrenizdeki isletmelerden ve internetten, Kurabiye cesitlerini hazirlamada

kullanilan gereclerin, 6zelliklerini, gesitlerini ve islem basamaklarini arastiriniz.

2. TATLI TUZLU KURABIYELER

Kurabiyenin sozlilk anlami; un, yag, badem, fistik vb. ile yapilan, sekerli ve kiigiik
coreklerdir. Kurabiye, gevrek kurabiyelerden igi yumusak bezelere, hafif madlenlerden,
tereyagl ve parga ¢ikolatali kurabiyelere, bar kurabiyelere kadar tatli ve tuzlu lezzetleri
barindiran genis bir aileyi temsil eder.

Kurabiye yapimina nasil baslandigi, 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 yapimu biiyiik olasilikla
sekerin genis oranda iiretilmeye ve islenmeye baslamasindan sonra ortaya ¢ikmustir. Seker
tarim1  Hindistan’dan Cin’e, Cin’den Ortadogu’ya oradan da Avrupa’ya yayilmustir.
Kurabiyenin ilk defa 7. yiizyilda Persler (eski iran) tarafindan yapildigina inanilmaktadir.
Ortacag’a gelindiginde Italyan’lar biscotti (biskotti) yapmaya baslamuslardir. Bu kelime
Ingilizcedeki biskiivi kelimesinin ortaya ¢ikmasina neden olmustur.

Resim 2.1:Kurabiye yapiminda kullamlan araglar
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2.1. Kurabiye yapiminda kullanilan arac¢ ve gerecler

2.1.1. Araclar ve Ozellikleri

Biskiivi ve kurabiye hamurlarinda iyi sonu¢ elde etmek icgin kullanilan araglarin
kalitesi son derece 6nemlidir. Kullanilan araglarin iyi kalitedeki materyallerden imal edilmis
ve temizliklerinin kolay yapilabilir olmasi 6nemlidir.

> Cirpici

Biiyiik miktarlarda hazirlanan hamurlar icin gesitli, iyi kalitedeki sert, metal veya
plastik kesiciler; karistirmak igin devri ayarlanabilen motor giicii yiiksek kendi kendine
karigtirma islemi yapan, tezgahiistii ¢irpicilar 6nemli yer tutar.

> Firn
Firinlar, emaye ve dokme demirden yapilir. icte aydinlatma diizeni, 1siya dayamkl
camdan yapilmis kapagi bulunur. Firinlar pasta ve kurabiye firin1 olmalidir.

> Cahsma Tezgih
Calisma tezgahlarinin, mermer, paslanmaz ¢elikten olmasi hamur i¢in uygundur.

> Kaseler
Malzemeleri 6l¢iilii olarak hazirlanmasi ve zaman kazanmak agisindan cam, porselen,
iyi kalitedeki seramik kaseler hamur hazirlamada kolaylik saglar.

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

> Ol¢ii Kaplan

Malzemelerin pratik sekilde Olciilmesini saglar. Kaliteli plastik veya cam &lgii kaplari
Olgme islemi i¢in kullanilir. Bu tiir hamurlarda 6lgiili malzeme kullanmak oldukg¢a
Oonemlidir.

> Kopatlar

Yuvarlak, yarim ay bi¢iminde biskiivi, kurabiye seklindeki hamurlar1 kesmeye
yarayan, uglari tirtilli ve paslanmaz gelikten yapilmig biyiikli kigiikli ¢esitli formlarda
hazirlanmig araclardir. Kesme ve sekillendirme islemi i¢in cam su bardagi, cay bardagi veya
fincan da kullanilabilir. Fakat kopatlann kenarlarinin tirtitkli ve sekilli olmasi iirlinlerin
goriiniimii agisindan siklik saglar.
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Resim 2. 2: Biskiivi kurabiye kopatlari ve Tart tartolet kaliplar

»  Tart ve Tartolet kahplar:

Hazirlanan hamurun sekil aldigr ¢esitli bilyiikliikteki kaliplardir. Tart hamurlarini igine
doseme ve pisirmeye yarayan bu kaliplar, 18-20 cm c¢apinda kenarlan ensiz ve yuvarlak bir
formdadir. Bu kaliplar 1stya dayanikli payreks camdan oldugu gibi iyi kalitedeki metallerden
olabilir. Tart ve tartolet yapiminda flan kaliplar da kullanilir.

»  Terazi

Herhangi bir malzemeyi 6l¢mek i¢in kullanilan hassas tartilarin pastacilikta
kullanilmasi gereklidir. Dijital veya mekanik olabilir. Ancak hassas 6l¢me igin dijital olanlari
tercih edilir.

> Yumurta Fircasi

Uriinlerin {izerine yumurta sarisi ve yag siirmek igin gerektifinde kullanlacak
fircalarin iyi kalitedeki kil firca olmasina dikkat edilmelidir. Naylon ve plastik firgalar
hamurun yiizeyini ¢izdigi i¢in pek tercih edilmez.

Resim 2.3: Yumurta fir¢asi

»  Ocak
Ocaklar yakilacak yakitin cinsine gore secilir. Kullanilan yakit; gazyagi, tiip gaz, hava
gazi veya elektrikle calisir.

> Kaserol
Ayni zamanda sos hazirlamada da siklikla kullanilan iyi kalitedeki metalden (celik
vb.) tiretilen derin, kapaksiz gesitli boylarda saph tencerelerdir.

»  Tepsiler

Firin tepsileri 6zel sekillerle polimize edilmis emaye, 1siya dayanikli kaplanmig cam
veya doékme demir olabilir. Her sekil ve boyda bulunur. Ozellikle biskiivi ve kurabiye igin
teflon kalin tabanl tepsiler de kullanilir.
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> Elek

Sapli tercihen 15-20 cm ¢apinda un, nisasta, pudra sekeri kullaniliyorsa kabartma tozu
ve toz vanilyayr elemek igin ince tel siizge¢ kullanilir. Her defasinda unun ve diger
malzemelerin elenmesi iiriin kalitesi i¢in olduk¢a 6nemlidir.

> Bicak

Metal kismin uzunlugu 25-30 cm’dir. Sap kisimlart tahtadan, bakalit, boynuz veya
baska maddeden olabilir. Kesici kisimlarinin paslanmaz olmasi, saplarinin kullanim kolayligi
acisindan ergonomik olmasi 6nem tagir.

2.1.2. Gerecler ve Ozellikleri

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

.
™
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Sekil 2. 4: Yaglar

»  Tereyagl

Tuzsuz tereyagr kurabiye yapiminda esas gereclerdendir. Tereyagi kullaniminda
sicakligl onemlidir. Hamurla birlikte yogrulmasi icin soguk olmasi gerekir. Kullanmadan 5
dakika once buzdolabindan ¢ikarilmasi gerekir. Ancak krema kivamina getirmek icin oda
1sisinda bekletilmis olmalidir. Yagi oda 1sinda bekletin demek, buzdolabindan ¢ikmis kati
yag1 sadece 10-15 dakika gibi tezgahta bekletmek demektir. Yine katidir, soguktur, yine
kiigiik kiigiik cogunlukla kiiplere kesilerek kullanilir. Soguktur ama ¢irpilinca yiiz kremi gibi
bir kivam alir.

Tereyagim eritmeniz gerekiyorsa kiip halinde dograyip eritebilirsiniz. Tereyaginin
eritirken yanmasimi Onlemek igin c¢ok kisik ateste eritin ve atesten alin, tavanin 1sist
tereyaginin tamamen erimesini saglayacaktir.

> Bitkisel Margarin

Tereyagina gore daha ekonomiktir. Kurabiye ve biskiivilerde tereyagi yerine
kullanilabilir. Ya da tereyagi ve margarin karigimlart da tercih edilebilir. Bitkisel margarinin
raf 6mrii 6 aydir, 10 kg ambalajlarda satilmaktadir.

> Bitkisel Susuz Yag
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Kurabiye ve biskiivilerde tazelik ve gevreklik saglar. Pisirilen {iriinlerin raf émriinii
uzatir. Bitkisel susuz yagin raf 6mrii 12 aydir, 10 kg ambalajlarda satilmaktadir.

> Seker

Pastacilik sektdriinde kurabiye ve biskiivi hamurlar1 hazirlamada kullanilan seker daha
cok pudra sekeri ve toz sekeridir. Seker nem tutucu 6zellige sahip olmasindan dolay pisirme
sliresini 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) de kullanilir. Kullanilan esmer seker
bazi durumlarda ger¢ek seker olmayabilir. Tirkiye’de satilan kahverengi seker, irice taneli
sekerdir (Demerera Sugar). ABD’de ve diinyada patisseride kullanilan; kahverengi seker
denen paket seker, agzi kapali kuru ortamda saklanmazsa kurur ve kullamimi zorlagir.
Piyasada bulunan esmer sekerin gergek olmama riskine karsi 200 gr 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 tariflerde kullamlan pudra sekeri 10 defa inceltilip
misir nisastasi ile kanstirilarak elde edilir. Pudra sekerinin nemi ¢ekerek katilagmamast i¢in
agzi kapali kavanozlarda saklanmasi uygundur. Pudra sekerini pasta ¢esitlerinde kullanirken,
her defasinda elenmesi gerekir. Pastacilikta kullamilan sekerin yeterince temiz ve beyaz
olmast iiriin kalitesini olumlu yonde etkiler.

> Un

Kurabiye ve biskiivi hamurlarinda gluten kompleksi ve kabarma istenmediginden daha
iyi sonu¢ almak i¢in yumusak bugday unlarnin tercih edilmektedir. Kurabiye ve
biskiivilerde iyi sonu¢ almak igin patisseri, kurabiye unu veya kek unu kullanilmaktadir.
Kullamlacak un her defasinda elenmelidir.

> Yumurta

Yumurta kurabiye hamurlarin1 zenginlestirir ve kuru malzemelerin birbirine
yapismasini saglar. Kullamlacak yumurtalar oda sicakliginda olmalidir. Bazi durumlarda
ozellikle biskiivi ve kurabiye ¢esitlerinde yumurta aki ve sarist {iriiniin {izerine siirmek igin
kullamlir. Ornegin, susamli simitte yumurta aki, susamla simidi bulama islemi icin; peynirli
biskiivide ise yumurta sarisi, biskiivinin yiizeyine siirme islemi i¢in kullanilir. Yumurta sarist
stirme islemi i¢in kullanilacaksa bir fiske tuz ile ¢irpilarak tiriiniin kenarlarina akitmadan kil
firga ile siirlilmelidir. Yumurta saris1 siiriilen biskiivi ve kurabiyeler pisme esnasinda parlak
ve pembe renk alarak {irliniin goriiniimiinii cazip hale doniistiiriir. Ayrilan yumurta aklarini
derin dondurucuda veya buzdolabinda saklayarak degisik tiriinlerde kullanmak miimkiindiir.

> Kabarticilar

Kabartma Sodasi (karbonat) ve Kabartma Tozu (baking powder): Kurabiyelerin
hazirlanmasinda iki yardimei gere¢ olarak zaman zaman karsimiza cikar. Iki iiriin de
kabartma iglemi i¢in kullanilir ama birbirlerinin yerine kullanilamazlar. Ciinkii fonksiyonlari
¢ok farklidir. Kabartma tozunun (baking powder) “double acting” denen ve iki defa islev
yapan tiirleri vardir. Uriinii hazirlama esnasinda biraz kabartir. Uriiniin firna girmesi ile 1s1
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yardimu ile ikinci kez kabarma islevi goriir. Kabartma tozu nem ve 1s1 yardimu ile kabartma
islemini  yapar. Bazi tariflerde karsimiza ¢ikan Kkabartma sodasi  (sodyum
bikarbonat=karbonat) ile hazirlanan hamurlar asla bekletilmez. Hemen pisirilir. 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. Boylece
asitli malzemelerle birlesen karbonat karbondioksit gazi ortaya c¢ikararak hamurun
kabarmasini saglar.

2.2. Hamurun Hazirlanmasi

Kurabiye hamuru hazirlamanin farkli yollar1 vardir. Kurabiye hamuru hazirlama
yontemleri pisirdiginiz kurabiyeye bagh olarak degisiklikler gostermektedir.

Bazi kurabiyeleri hazirlamak i¢in 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 tezgahiistii
cirpict kullanilir. Cirpma sirasinda yaga, hamura hava karisir; bu da piserken kabarmayi ve
hos kurabiyelerin olmasim 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 bazilarinin da buzdolabinda sogutulmalar1 gerekir.
Sogutulan hamur daha kolay agilir; yapiskan degildir. Eger hamurunuz ¢ok yapiskan veya
yumusaksa, ¢alismanin zor olacagii diigiiniiyorsaniz asla un eklemeyin. Hamuru strece,
naylona ve diiz bir tabaga, tepsiye koyun ve buzdolabinda sogutun.Bir hamura yumusak diye
siirekli gereksiz un ilave etmektense, her zaman sarip buzdolabinda sogutma metodunu
tercih edin. Ciinki ilave edilen un, kurabiyelerin tadim1 ve goriintimiinii kotiilestirecek,
Ozelligini yitirmesine sebep olacaktir.

Yagin kolaylikla ¢irpilmasi i¢in oda 1sisinda olmasi gerekir. Bunun igin 5-10 dakika
once buzdolabindan ¢ikarilmast gereklidir. Tuzsuz tereyag kurabiyeler i¢in en iyi se¢imdir
ancak pastanelerde tereyagin 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.

Krema yontemini kahveli kurabiye tarifi vererek daha iyi anlagilmasini saglayalim.

Kahveli Kurabiye

> Geregler
o 150 g un
o 50 g misir unu
o 15 g kakao
o 225 g oda sicakliginda tuzsuz tereyagi
o 50 g seker
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2 tath kasi81 cappucino kahve
2 tath kasig1 kaynamis su
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> Siislemek Igin
. 50 g fildisi (beyaz) ¢ikolata
. 25 g bitter ¢ikolata

Islem Basamaklar
. Firim1 180 dereceye ayarlayiniz.
Firin tepsisine yagli kagit seriniz.
Kahveye kaynamis su ekleyin ve karistiriniz.
Unu ve pudra sekerini eleyiniz.
Tereyag ve sekeri ¢irpict ile krema haline gelinceye kadar ¢irpin.
Kahve, misir unu, kakao ve unu ¢irpict ile karnstiriniz.
Hamuru buzdolabinda 30-40 dakika sogutunuz.
Hamura dondurma kagigr ile sekil veriniz ve firin tepsisine aralikli olarak
diziniz.
Ayarlanmig firinda 10-15 dakika sertlesinceye kadar pisiriniz.
Firindan ¢ikarin ve sogumasini bekleyiniz.
Fildisi ve bitter ¢ikolatayr benmari usulii eritiniz.
Yagl kagittan yaptiginiz sitkma torbasina sirasiyla erimis ¢ikolatalar
alarak biskiivilerin lizerinde ince ¢izgiler olusturarak siisleyiniz.

Resim 2. 5: Kahveli kurabiye

Hamuru bir mutfak robotunda yogurmada baska bir kurabiye hamuru yapma
yontemdir. Bu yontemde elenmis un ve tuz mutfak robotuna alinir 4-5 saniye karistirilir. Kiip
haline getirilmis tereyagi una eklenir ve ince ekmek kirmtilarim1 andirana kadar (yaklasik 10
saniye) cekilir. Yumurta, siit veya kullanacaginiz sivi, un-yag karigiminin tizerine dokdiliir.
Karisim birbirine yapismaya baslayincaya kadar c¢ekilir. Burada dikkat edilecek nokta
kangimin mutfak robotunda top haline gelmesine izin vermemektir. Karisim robottan
alinarak az unlu bir yiizeyde birkag¢ saniye piiriizsiiz kivam alincaya kadar yogrulur, strece
sarilarak buzdolabinda dinlendirilir.
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Sekil 2. 6: Hamuru mutfak robotunda yogurma

Ovalama/yedirme tekniginde ise malzemeler i¢in oda sicakliginda olma olgiitii
aranmaz. Tereyagi ya da margarin buzdolabindan ¢ikarildiktan sonra kiiciik parcalara ayrilir.
Parmak uglan kullamlarak kuru malzemeler ile biitiinlesmesi saglanir. Daha sonra sivi
malzemeler eklenir (su, siit, krema, yumurta vb.).Yine parmak uglar1 kullanilarak hamur
biitiinlestirilir. Hamurdan kiigiik pargalar koparilip sekil verilerek pisirme kagidi serilmig
olan tepsiye dizilir.

Cat1 kiremidine benzeyen tuile, acibadem kurabiyeleri ve kedidili gibi kurabiye ve
biskiivilerin yapiminda ¢irpma ydntemi uygulanir. Bu yontemde tereyagi ve pudra sekeri
krema haline gelinceye kadar ¢irpilir. Yumurta aki sert tepecikler olusana kadar g¢irpilir.
Seker veya pudra sekeri eklenerek ¢irpilir. Yumurta aklarmn tereyagh karisima ekleyerek un
ilave edilir.

Bazi hamurlar ise tiim malzemelerin bir kaba konulmasi ve hep birlikte ¢irpilmasi
veya karigtirilmasi ile hazirlanir. Yagin yeterli yumusaklikta olmasi gerekir. Bu kurabiyelere
ormek olarak damla kurabiyeler verilebilir. Hamur firin tepsisine kagikla koyulacak
yumusaklikta oldugu igin damla kurabiyeler olarak adlandirilir. Damla kurabiyeleri
tatlandirmak i¢in damla ¢ikolata parcalar, ¢dziinebilir kahve tozlan, ceviz ya da findik,
kurutulmus meyveler eklenebilir. Damla kurabiyelere tatlandirmak igin kullanilacak meyve
ve ¢erezler, damla ¢ikolata ve kahveler hamur yogrulduktan sonra eklenir.

Sekil 2. 7: Damla kurabiyeleri sekillendirme
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Kuru Uziimlii Kurabiye

Gerecler
o 115 g bitkisel margarin
o 115 g seker
o 1 adet yumurta
o 1 cay kasig1 kabartma tozu
. 1 ¢ay kasig1 vanilya
o 150 gun
o 150 g ¢ekirdeksiz kuru tiziim
Islem Basamaklar
o Firin1 180 dereceye ayarlayimz.
o Firin tepsisine yagh kagit serin.
o Unu ve kabartma tozunu karistirma kabina eleyiniz.

o Sekeri, bitkisel margarini, hafif cirpilmus yumurtayr ve vanilyay
karistirma kabina alarak tahta bir kasik yardimiyla iyice karistirimz.

o Kuru tiziimleri karigima ekleyerek karistiriniz.
o Karisim kagik yardimiyla alarak firin tepsisine aralikli olarak diziniz.
. Biskiivileri altin saris1 renk alana kadar pisiriniz.

2.3. Kurabiye Hamuru Hazirlamanin ve Yogurmamn Onemi

Kurabiye hamurlar elle yogrulacaksa fazla yogrulmadan hazirlanmahdir. Biiyiik
miktarlarda hazirlanan hamurlarda giiclii motorlu kanstirici aletler, elektrikli el aletleri,
cirpict kullamlir. Kurabiye hamuru hazirlamada elektrikli araglar kullamilitken 6zellikle un
ilave edildikten sonra uzun uzun karistirma islemi yapilmaz. Karigtirma islemi diisiik devirde
tim geregler 1slanana kadar yapilmalidir. Hamuru toparlanma islemi tezgéh iizerinde elle
yapilmast uygun olur.

Bu o6zellikteki hamurlar tiim gerecler 1slanip kanstirilarak hizli bir sekilde toparlanip
dinlendirilme esasina dayanir. Gereginden fazla yogrulan hamurlarda gluten kompleksi
olusacagindan driiniin pistikten sonra sertlesmesine neden olur. Bu nedenle bu tiir
hamurlarda yogurma dikkat ve 6zen ister. Uriinlerin istenilen nitelikte (agizda dagilan ve
yumusak) olmasi i¢in hamurla fazla oynanmaz. Bu hamurla ¢alisirken seri ve hizli ¢alismak
gerekir.

2.4. Kurabiye cesitleri
2.4.1. Un Kurabiyesi
Gerecler

o lkgun
o 500 g bitkisel susuz yag
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o 500 g pudra sekeri
o 10 g kabartma tozu

Islem Basamaklan

o Firimi 100 dereceye ayarlayimz.

o Unu, pudra sekerini ve kabartma tozunu eleyiniz.

Susuz bitkisel margarini elinizle tezgdh lizerinde ezerek piiriizsiiz hale
getiriniz.

o Biitiin gerecleri birbiri ile biitiinlesinceye kadar tezgahta yogurunuz.

o Firin tepsisine yagli kagit seriniz.

o Hamurdan pargalar alarak yuvarlayiniz.

o Yuvarlanan hamuru kalbura bastirarak sekil veriniz ve tepsiye aralikl
olarak diziniz.

. Hamurdan parga alarak rulo yapiniz, {izerini ¢atalla ¢izerek bigakla 3 cm
uzunlugunda kesiniz.( Baska sekillendirme)

o Onceden ayarlanmus firina alarak pisiriniz.

o Pigmisligini kiirdan batirarak kontrol ediniz.

o Soguyan un kurabiyelerinin {izerine pudra sekeri eleyiniz.

Resim 2. 8: Un kurabiyesi
2.4.2. Ac1 badem Kurabiyesi

Gerecler

o 500 g toz findik

. 750 g toz seker

o 100 g hindistan cevizi
o 600 ml yumurta beyazi
. 1 limon

o 30 g bugday nisastasi

Islem Basamaklar

o Firin1 100 dereceye ayarlayimz.

o Tencereye seker, toz findik, hindistan cevizi ve yumurta beyazini ilave
ediniz.

o Cirpma teli ile karigtirilarak homojen hale getiriniz.
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2.4.3. Koko

Gerecler
[ ]

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

Soguma asamasinda 1 tatli kagigi limon sikiniz.

Hamura bugday nisastasini ekleyiniz ve elinizle karistiriniz.

Tepsiye yagh kagit seriniz.

Diiz u¢ takilmig krema torbasina hamuru koyunuz, yuvarlak sekil
verilerek tepsiye aralikli olarak sikiniz.(Istenirse ac1 bademlerin iizerine
kabugu soyulmus tiim badem konulabilir.)

Tepsiyi tezgaha vurarak acibademlerin yayilmasini saglayiniz.
Ayarlanmus firina tepsiyi koyunuz. Pisme islemi sirasinda firinin kapagini
agmayiniz.

Firindaki ac1 bademleri kontrol ediniz. Aci bademler c¢atlamaya
basglayinca firimin 1sisim1 120-130 dereceye getiriniz.

Acibademlerin pembelesmesi i¢cin Firinin 1sisimt 140 dereceye getirerek
pisiriniz, kiirdan ile pismisligi kontrol edilerek finrndan alimz.

Yagh kagittaki acibademleri tezgah iizerine ters ¢evriniz.

Yagli kagida firga ile su siiriiniiz. Bu islem ac1 bademlerin yaglh kagittan
citkmasim kolaylastirir.

Iki adet ac1 badem birbirine yapistiriniz.

Resim 2. 9: Aabadem kurabiyesi

450 g pudra sekeri
450 g toz findik

450 g hindistan cevizi
7 yumurta beyazi

Batirmak i¢in

Fildisi kuvertiir
Hindistan cevizi

Islem Basamaklar
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. Miksere yumurta beyazlarini, toz findik, pudra sekeri, hindistan cevizini
alarak karigtiriniz.

. Karigimi eliniz ile istediginiz biiyiikligiinde yuvarlayimmz ve tepsiye
alinmiz.

. Tepsiyi buzdolabina alarak kokolan sogutunuz.
Fildisi kuvetiirii benmari usulii eritiniz.

. Buzdolabinda ¢ikan kokolar1 dnce fildisi kuvertiire daha sonra hindistan
cevizine bulayiniz.

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

2.5. Hamurun Sekillendirilmesi

2.5.1. Araclarla Sekillendirme

Kurabiye hamuru merdane ve oklava ile muntazam agilamazlar. Ancak merdane ile
belirli biiylikliikte ve incelikte acilirlar. Hamurlar gesitli sekillerde kaliplar ve kopatlar
yardimiyla sekillendirilebilirler.

Resim 2.10: Kurabiye hamurunu merdane ile agma

Resim 2.1: Hamuru kalipla kesme
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Resim 2.12: Cesitli sekillerde kopatlar ~ Resim 2.13: Hamuru krema torbasi ile sikma

Sekillendirme sirasinda hamur katlanacaksa, 0,5 cm katlanma islemi yapilmayacaksa
hamur, 1cm kalinliginda olmalidir. Sekillendirme isleminde oda 1sisinda g¢alisilmalidir, 1s1
fazla olursa yagli hamurun sekillendirilmesi zorlasir. Bu nedenle ortamin serin olmasina
dikkat edilmelidir.

Baz1 kurabiye hamurlari ise krema torbasina alinarak tepsiye sikilir. Krema torbasinin
ucuna kurabiye cesidine gore disli veya diiz ug¢ takilir. Torba kurabiye ya da kedidili
biskiivide oldugu gibi.

Buzdolabi kurabiyeleri ise rulo, kare, liggen vb. sekiller verildikten sonra stre¢ veya
naylona sarilarak buzdolabinda sertlesene kadar sogutulur. Hamur buzdolabindan alinarak
stre¢ ¢ikarilir, keskin bir bigakla kesilir ve pismesi icin tepsilere yerlestirilir.(Uygulama
faaliyetinde antep fistikli kurabiye 6rnek olarak verilmistir.)

Resim 2.14: Buzdolabindan ¢ikan hamurun kesilmesi

Basgka bir sekillendirme ise Fransiz usulii limonlu kurabiyelerde kullanilir. Midye
seklindeki kaliplara alinarak pisirilir. Bu kurabiyelere Madeleines (madlen) kurabiye denilir.
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Resim 2.16: Madlen kurabiye
Bar Kurabiyelerde ise kurabiye hamuru kare veya dikdortgen tepsiye alinir. Hamur

tepsinin tabanina yayilarak bastirtlip diizlestirilir. Genellikle Ust siislemesi eklenmeden 6nce
pisirilir. Bu iist malzemenin yanmasini 6nler. I¢ malzemesi ¢esitli sekillerde hazirlanabilir

Pisen bar kurabiyeler kare veya dikdortgen sekillerde kesilir

Resim 2.17: Limonlu sar

hamurlar, ceviz

2.5.2. Elle Sekillendirme
orta yumusaklikta yogrulan Kurabiye

Elle sekillendirilen,
biiytikligiinde pargalara ayrilip; yuvarlak, ay sekli, uzun vb. sekiller verilir. Dis siislemelerle
sekil verilip, pisirmeden dnce veya firindan ¢iktiktan sonrada uygulanabilir
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2.6. Pisirmede dikkat edilecek noktalar

Kurabiye yapiminda iyi sonu¢ almada kullanilan araglarin 6nemi bilyiiktiir. Hamuru
hazirlamada, kalin teflon tepsiler veya biskiivi icin 6zel tepsiler ve biskiivi ve kurabiye
firinlarinin kullanilmasi 6nem tasir.

>

>
>

Firmimzi ortalama 10 dakika oOnceden 1sitimiz. Yagli hamurla hazirlanan
iirtinleri asla soguk firina koymayimiz.

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

Pisen {iriinleri firin 1sisinda birakmayiniz. Hemen ¢ikardigimz biskiivi ve
kurabiyelerinizi spatula yardim ile kaldiriniz. Bu iglemi yapmazsaniz iiriinler
pismeye devam ederek alt1 yanabilir.

Pistikten sonra kurabiyeler tel izgaramn iizerine konulmalidir. Bu islem
kurabiyelerin nemli olmasini onler.

Firindan ¢ikan tepsiye tekrar iirlin koyup pisirmeyiniz. Hamurunuz eriyerek
yayilir ve bozulur. Yeni pisirme islemi i¢in bagka soguk tepsi kullaniniz.
Tepsileriniz koyu renkli olmamasina dikkat ediniz. Ciinkii koyu renkli tepsiler
1s1y1 ¢ok emerler ve yaniklara sebep olurlar. Parlak, agir aliiminyum tepsiler ve
beyaz emaye tepsiler, koyu renkli olmayan yapismaz teflon tepsileri tercih
ediniz. Finn tepsilerini gereginden fazla yaglamayiniz. 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 firinda tstii
pembelesene kadar pisirilir. Bazi tiriinler 6zelligine gore beyaz renkte pisirilir.
Ornegin un kurabiyesi gibi.

Birden fazla tepsilere hazirlannus kurabiyeleri, firina girinceye kadar tstiinii
orterek soguk oda veya buzdolabinda bekletiniz.

Keserek konan kurabiyelerin en az 34 cm ara ile yerlestiriniz. Tarifte verilen
firin 1s1s1 ve siiresine dikkat ediniz. Kesilmis kurabiyelerin altt kizarip, yan
kenarlar1 da hafif kizardiklarinda pismislerdir.

Firinin 1sisinin diisiik olmasi kurabiyede istenmeyen yayilmalara neden olur.
Yiiksek 1s1 ise yayillmay1 Onler. Ama ¢abuk yanmasina neden olur. O nedenle
uygun 1sinin se¢ilmesi ¢ok dnemlidir.

Cok yumusak hamur ile hazirlanan {riinler yine pisme sirasinda yayilir. Bu
nedenle hamurun sekillendirmesi ve kivamu pisme sirasinda yayilmay1 énleme
amacli olmalidir.

2.7. Pisen iiriinde aranilan 6zellikler

>

Kurabiye hamurlarinda temel ilke, yagin nisasta graniillerinin etrafim sararak su
gecirmeyen bir tabaka olusturmasidir. Ciinkil nigasta graniilleri su ¢ekmezler ve
gluten kompleksi olusumunu engellerler boylece liriin kabarmasi onlenir. Sivi
miktart az oldugundan gluten olusumu ve nisastanin jelatinize olmasi s6z
konusu degildir. Gluten kompleksi olmadigi i¢in gevrek ve katmerli bir yapt
elde edilir.
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Kurabiyeler, gevrek olmali ve agizda dagilmalidir.

Karbonat ve yumurta kullamlan iriinlerde, karbonat ve yumurta kokusu
olmamalidir.

Uriiniin 6zelligine gore renk beyaz veya pembe renkte olmalidir.

2.8. Siislenmesi ve servisi

Kurabiyeler pigirilmeden oOnce, finndan ¢ikanldiklarinda ya da soguduklarinda

sislenebilir.
>

Pudra sekeri pismemis kurabiyelerin iizerine ince ve sert doku katmak icin
kullanilabilir. Pismemis kurabiyelerin iizerine serpilen esmer seker veya toz
seker hos bir goriintii yaratir.

Kurabiyelerin iizerine biitiin, kiyilmis veya dilimlenmis ¢erezlerde serpilir. Cok
yiiksek sicaklikta pisirmek cerezleri yakacagi i¢in dikkatli olmak gerekir.
Kurabiyelerin ortasi kesilip renkli sekerle dolduruldugunda sekerler pisme
sliresince eriyecek ve sogudugunda katilasacaktir.

Resim 2. 18: Kurabiye siisleme

Eritilmig cikolata, kurabiye siisleme, desen olusturma ya da kaplamada
kullanilabilir.

Firindan ¢ikan diriinlerin 6zelligine gore, pudra sekeri veya tar¢in, vanilya
kanstirarak eleyebilirsiniz.

Kurabiyeler ¢esitli sekillerde hazirlanan kremalarla siislenebilir. Kurabiyelerin
iizerine akitmak, yazi yazmak, resim ve sekiller yapmak icin ¢abuk kuruyan
Royal Icing (royal aysing) hazirlayabilirsiniz.

Royal Icing

Gerecler

. 15 ml/ 1 yemek kagig1 hafif ¢irpilmis yumurta aki
. 15 ml /1 yemek kasig1 limon suyu
. 115 g/ 1 su bardag: elenmis pudra sekeri

Islem Basamaklar

. Yumurta aki ve limon suyu késede kanstirilir.
. Karisima pudra sekerini azar azar ilave ediniz.
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. Kagittan yaptiginiz krema torbasi yardimu ile kurabiyelerinizi istediginiz
sekilde siisleyebilirsiniz.

MR S G ol
3 e .~y
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Resim 2. 19: Kurabiye siisleme

2.9. Saklanmasi

Pismemis, son sekli verilmis kurabiye hamurlari once 2-3 saat kiiglik tepsilerde
dondurulduktan sonra saklama kaplarna veya naylon Kkilitli torbalara koyarak derin
dondurucuda saklanabilir. Gerektiginde yaglanmis tepsilere dizilerek Onceden 1sitilmis
uygun 1sidaki finnda pisirilir. Bu sekilde hazirlanan hamurlar derin dondurucu 2-3 ay
saklanabilir.

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

Yine pigmis kurabiyeleri iyice sogutup, iistlerine higbir sey siirmeden (son siislemesi
yapilmadan) saklama kaplarna veya Kkilitli buzdolabi torbalarina yerlestirerek derin
dondurucuda uzun siire saklanabilir. Derin dondurucudan ¢ikarilan kurabiyeler istenirse
mikro dalga firinda 1sitilarak servise hazirlanabilir. Ya da oda 1sisinda 10-15 dakika
bekletilerek servis edilebilir. Gevrekligini kaybetmesini istemediginiz kurabiyeleri derin
dondurucudan ¢ikardigimzda saklama kabinda ise kapagini agarak, torbada ise torbadan
cikartarak mikrodalga veya normal firinda isitmamz uygun olur. Aksi halde kurabiyeler
nemlenerek yumusarlar. icinde veya kaplamasinda krem peyniri veya yogurt vh. olan
kurabiyeleri saglik agisindan direkt buzdolabina koymak uygun olur.

Biskiivi ve kurabiyelerin gevrek ve taze kalmalar igin, havayla temas etmeyecek

sekilde aralarina parsomen kagidi sererek agzi siki kapatilmis metal kutularda veya
kavanozlarda saklanmasi uygun olur. Aksi halde nemlenerek gevrekliklerini yitirirler.
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UYGULAMA FAALIYETI

Antep fistikli kurabiye hazirlayiniz.

Gerecler
° 200 g toz seker

. 110 g toz antepfistig

o 140gun
o 40 g nisasta
o 180 g tereyagi

o 1 adet yumurta sarist

. 50 g piring fistik
o 1 adet yumurta aki

o Ya cay kasig1 tuz
Islem Basamaklar Oneriler
» Sanitasyon ve hijyen kurallarina dikkat ediniz.
> » Temiz ve planl ¢aliginiz.
> Dikkatli olunuz.
> Ise uygun giyininiz.

> Araglarm%m_ 11_a21r}ay1nlz. > Firininizi 6nceden 165 °C’de hazirlayiniz.

» Firin tepsinizi yaglayip, unlayiniz.

» Gereglerinizi hazirlayimiz. » Gereglerinizi  Olgiilii  olarak  hazirlanmasina

» Toz fistik, sekerin yarisi, un, dikkat ediniz.
nisasta ve tuzu karistiriiz. » Toz gerecleri eleyerek kullaniniz.

» Hamuru hazirlayimz:

> Te.reyagl ve sekerin - kalanini » Tereyagimn oda sicakhiginda olmasina dikkat
mikserle karstiriniz. ediniz

» Yumurta sarisin1 ekleyip karisima > . . .
yediriniz. Cirpma 151emm3 cirpict ile yapmaniz zamandan

N o kazanmamzi saglayacaktir.

» Daha oOnce hazirladigimiz toz > Cirpici yerine tahta kasik kullanabilirsini
kansimlan ckleyip 1-2 dakika rpict yerine tahta kasik kullanabilirsiniz.
karistiriniz.

» Hamuru Sekillendiriniz:

» Hamuru tezgahin iizerine alarak
rulo sekli veriniz, strece sararak
buzdolabinda 1 saat sogutunuz.

» Buzdolabindan ¢ikan hamuru oda | » Hamuru buzdolabinda 1 saat dinlendiriniz.
sicakliginda 15-20 dakika| » Bu islem hamurunuzun diizgiin Kkesilmesini
bekletiniz. saglayacaktir.

» Bir yumurta akini hafifce cirpip | » Bekleme — siiresini  kisaltmak  ig¢in  derin

rulo iizerine siirtiniiz.

Piring fistig1 tezgdhin {izerine
veya tepsinin i¢ine alarak ruloyu
fistiga bulayarak kaplayimiz.
Ruloyu 1 cm kalinhginda

dondurucuda bekletebilirsiniz.
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dilimleyiniz ve tepsiye aralikl
olarak diziniz.

» Tepsiyi firma alarak Onceden
isitilmig  finnda  10-15  dakika| » Firin  tepsilerini  yaglayip  hafif  unlayip
pisiriniz. kullanabileceginiz gibi, tepsilere yagh kagit

» Tepsileri  finndan  ¢ikararak sererek kullanabilirsiniz.
sogumaya birakiniz.

¥

Resim 2.18: Antep fistikli kurabiye
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KONTROL LiSTESI

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

Degerlendirme Olgiitleri ‘ Evet\ Hayir

1. Kigsisel hijyen

» Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi? (gémlek, kep, fular, 6nliik, pantolon,
terlik)

» Kiyafetiniz temiz ve titiilii mii?

» Kisisel bakiminiz1 yaptiniz mi? (banyo, tirnak, sag, sakal, el yikama)

» Takilarimz1 ¢ikardiniz mi? (yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)

2. Arag gere¢ secimi

» Araglarimizi dogru segtiniz mi?

» Gereglerinizi dogru ve dl¢iilii olarak hazirladiniz mi1?
3. Islem basamaklar

» Firini uygun 1sida ayarladiniz mi?
Tereyagim odada bekleterek oda sicakligina getirdiniz mi?

Tereyagi ve sekeri karigtirdimz nm?

Yumurta sarisini ekleyip karisima yedirdiniz mi?

Daha 6nce hazirladigimiz toz karisimlar ekleyip 1-2 dakika karistirdiniz
mi?

Biitiin malzemeleri karistirip hamuru yogurdunuz mu?

YVIV|V|V

A\

Hazirladiginiz hamuru dinlendirmek i¢in buzdolabina koydunuz mu?

V|V

Buzdolabindan ¢ikan hamuru oda sicakliginda 15-20 dakika beklettiniz
mi?

Hamuru uygun sekillendirdiniz mi?
Uzerini uygun gereglerle siislediniz mi?
Tepsiye aralikli olarak dizdiniz mi?
Uygun 1s1da ve siirede pisirdiniz mi?
Temiz ve diizenli ¢alistiniz m?

V|V|V|V|V

DEGERLENDIRME
Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gozden gegiriniz.

Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz O0grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz
“Evet” ise “Olcme ve Degerlendirme”ye geginiz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorulan dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

Asagidakilerden hangisi kurabiyelerde tereyaginin krema haline getirilip kullanimi
icin dogru ifadedir?

A)  Tereyagi krema haline getirilecekse 1-2 saat dnce buzdolabindan ¢ikarilmalidir.

B) Tereyagi krema haline getirilecekse 5-10 dakika Once buzdolabindan
¢ikariimalhidir.

C) Tereyag sicakligi kurabiyelerde 6nemli degildir.

D) Tereyagi 1 gece dnceden oda 1sisina alinmalidir.

Asagidakilerden hangisi kurabiyelerde kullanilan un gesitlerindendir?
A)  Patisseri unu,

B) Kurabiye unu

C) Kekunu

D) Hepsi

Asagidakilerden hangisi kurabiyelerde yag kullanimi i¢in yanlis ifadedir?

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

B)  Bitkisel margarin kurabiyelerde tek basina kullanilmaz.

C)  Kurabiyelerde tereyag ve bitkisel margarin gesitli 6l¢iilerde karisim yapilarak
kullanilabilir.

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

Asagidakilerden hangisi kurabiye hamuru hazirlama ile ilgili yanls ifadedir?

A)  Kurabiye hamurlar 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 ozlestirerek uzun siire yogurmak iiriin kalitesini olumlu
etkiler.

D) Hamurun toparlanip disket haline getirilme islemi tezgah tizerinde elle
yapilmasi uygun olur.

5. 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.
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DEGERLENDIRME
Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastininiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiiniz sorularla ilgili konularn faaliyete geri donerek tekrarlayimz.
Cevaplarimzin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-3

( AMAC )

Mereng ve makaron hamurlarin1 hazirlayip, istenilen piskinlik, renk, tat ve goriiniimde
mereng ve makaron hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Cevrenizdeki isletmelerden ve internetten, mereng ve makaron cesitlerini

hazirlamada kullanilan gereglerin  6zelliklerini, cesitlerini  ve islem

basamaklarini arastiriniz.

3. MERENG (BEZE) VE MAKARON

3.1. Beze Hazirlama

Beze, cirpilmis yumurta aki ve sekerden hazirlanan bir tath tiiriidiir. Biskiivi gibi
yenen bezeler, diisiik sicaklikta uzun siire pisirilir. Pastanelerde ¢irpilan ve sekillendirilen
bezeler tepsi ile firinin {izerine konulur. Bezeler, diger iiriinleri pisirme esnasindaki firin 1sist

Resim 3. 1: Beze

Beze

Gerecler
. 500g yumurta aki1
. 1 kg toz seker
. Y4 ¢ay kasig1 vanilya
. 300 g bitter ¢ikolata
. 3 ¢ay kasig1 siviyag
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Islem Basamaklar

. Firini 100 dereceye ayarlayimz.

. Tencereyi ocaga aliniz. Yumurta aki, toz seker ve vanilyayr ¢ok kisik
ateste siirekli karnstirarak eritiniz.
Tencereyi ocaktan alip ¢irpict veya ¢irpma teli ile ¢irparak kabartiniz.

. Karisgitmi, ucuna diiz duy takilmis krema torbasina alip; yagh kagit
serilmis tepsilere ceviz biiyiikliigiinde sikiniz.
Onceden ayarlanms firinda, bezeler kuruyuncaya kadar pisiriniz.

o Cikolatayr benmari usulii eritiniz. Siviyag ekleyip karistiriniz.

. Soguyan bezelerin altlarini ¢ikolataya batirip birbirine yapistiriniz.

3.1.1. Mereng Hamurunun Hazirlanmasi

3 temel mereng yapilist vardir;

. Fransiz Merengi,
. ftalyan Merengi
. Isvigre Merengi

3.1.1.1. Fransiz Merengi

Yumurtanin beyazina seker ekleyip ¢irptiktan sonraki ilk asamaya “soft peak” denir.
Yumurta beyazi kopiiklesir ancak héala yumusaktir. Daha da c¢irparsak “stiff peak”
asamasina gelir. Bu asamada yumurta beyazi sertlesmistir ve ¢irpicinin  ucuyla
kaldirdigimizda dimdik durur. (Resim 3.2) Eger daha fazla ¢irparsaniz da degralasyon olur
yani sulanma meydana gelir.

Resim 3.2: Stiff peak asamasindaki yumurta beyazi
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Mereng yapiminda yumurtayi stiff peak asamasinda kullanacagiz. Fransiz merenginin
Ozelligi herhangi bir 1siya tabii tutulmadan yapilmasidir. Yumurta beyazi kopilirmeye
bagladiktan sonra seker, yavas yavas eklenir. Fransiz merengi stiff peak asamasinda
(pisirilmeden) mus ve parfe yapiminda kullamlir. Ancak bu mereng, yumurtalar hi¢ bir
sekilde 1s1ya tabi tutulmadan yapildigi i¢in saglik agisindan pek tercih edilmez.

Fransiz Merengi

Gerecler
o 50 gr yumurta beyazi
o 2 damla limon suyu
o 90 g seker

Islem Basamaklar

Yumurta beyazini ve limon suyunu ¢irpict ile ¢irpiniz.

Yumurta beyazi 3-4 katina ulaginca sekeri yavas yavas ekleyerek
¢irpmaya devam ediniz.

Stiff peak kivamina gelince sikma torbasina alin.

Cesitli sekillerde sikip 100 derecede kurutun.

Bademli mereng

Yukaridaki tarife stiff peak asamasinda 100 g toz badem ekleyin ve
sulanmadan

yavasca fold edin. Fold etmek spatulayla ¢irpmadan yedirmek demektir.
Merengleri siktiktan sonra iizerlerine soyulmus badem ekleyebilirsiniz.

3.1.1.2. isvigre Merengi

Yumurta aklarinin kar gibi ¢irpilmast ile hazirlanan isvigre merengi tartlar siislemede

kullanilir.

Gerecler

4 adet yumurta aki (Oda 1sisinda)

200 gram toz seker

1/4 cay kasig1 krem tartar tozu veya tuz
Y tath kas181 vanilya

Islem Basamaklar

Benmari olarak kullanmak iizere biiyiik sos tenceresine su doldurup
kaynatiniz.

Yumurta aklarimi, sekeri ve krem tartart uzun sapli ikinci bir sos
tenceresine koyunuz.

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

Atesten aldiginiz karisimi el cirpicist ile en hzli ayarda 8-10 dakika
cirpiniz.  Karnigim  kagiktan diismeyecek katiliga geldiginde ¢irpma
islemini sonlandiriniz.

Karnigimi sikma torbasina alip cesitli sekillerde sikiniz, 100 derecede
kurutunuz.

Limon mereng

Gerecler

> Hamur

150 g un

100 g tereyagi

15 g toz seker

Y tath kasig1 tuz

2 ¢orba kasig1 soguk su

> Mereng

4 yumurta beyazi
200 g toz seker
1/4 cay kasig1 krem tartar tozu veya tuz

Limon Curd (Kord)

3 adet yumurta

150 g tozseker

80 ml limon suyu

1 tath kasig1 misir nigastasi

60 g tuzsuz tereyagi

1 tath kasi81 sar1 limon kabugu

Islem Basamaklan

»  Mereng Hazirlama

Benmari olarak kullanmak iizere biiyiik sos tenceresine su doldurup
kaynatin.

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

Kaynamakta olan suyun i¢ine uzun sapli ikinci sos tenceresinin alti 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.
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Atesten aldiginiz karisimi el cirpicist ile en hzli ayarda 8-10 dakika
cirpiniz.  Karigim kagiktan diismeyecek katiliga geldiginde c¢irpma
islemini sonlandirniz.

> Limon Curd Hazirlama

Yumurta sekeri kaynamakta olan suyun igine uzun sapli ikinci sos
tenceresinin alt1 temas etmeyecek sekilde koyarak balon telle siirekli ve
hizl bir sekilde girpimz.

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 kiiciik parcalara ayrilmis tuzsuz tereyagi ve limon kabugunu
ekleyerek karistirniz.

Kabuk tutmasimi Onlemek icin limon curd’un ftzerine stre¢ filmle
kapatiniz.

> Hamurun Hazirlanmasi

18 cm ¢apinda tart kalibim hazirlayiniz.

Unu, tuzu tezgaha eleyiniz, pargalara ayrilmis soguk tereyagi ile un ve
tuzu ekmek gibi ufalanincaya kadar parmak uglaryla karistiriniz.
Karigima soguk suyu 1 g¢orba kasigi halinde ekleyerek hamuru
toparlayimiz.

Hafif unlanmis tezgdh iizerinde hamuru agimz ve tart kalibi igine
yerlestiriniz. Kenarlarina dalgal sekil veriniz.

Bir catalla tart hamuruna delikler agimz.

Onceden 1sitilmus firda 180 derecede pisiriniz.

Limon curd’u pismis ve sogumus tartin iizerine yayiniz.

Limon curd’un {izerine spatula ile merengi girdap sekli vererek tiimsek
olarak yayimz.

Onceden 1sitilmis firinda 220 derecede mereng hafif esmerlesinceye
kadar pisirilir.

Resim 3. 3: Limon Mereng
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3.1.1.3. italyan Merengi

Italyan Merengi’ni yaparken 118 derece seker surubu kullamhr. Sicak seker surubu
kullanildig1 i¢in yumurta beyazi sekerin isisiyla piser ve salmonella riskini yok eder.
Genelikle muslarda ve parfe yapiminda kullamlir. Seker surubunun asamalari su sekildedir;

105-111derece >thread- seker surubu kaynatilir, soguk suya atildiginda ip gibi olursa
thread (ip) asamasinda demektir.

112-116derece ->soft ball (yumusak top)- soguk suya atildiginda sekilsiz bir
toplanma olur, elde sekil alir.

118-121derece —>firm ball (saglam top)- italyan merengindeki asama, soguk suya
atildiginda top gibi iner.

121-127derece —>hard ball (sert top)- soguk suya atildiginda kaskati olur.

Gerecler
o 50 g yumurta beyazi
o 25 g glikoz
o 709 seker
. 25 ml su
Islem Basamaklar
o Seker, su ve glikozu 118 dereceye (firm ball) gelene kadar kaynatiniz.
o Yumurta beyazim ¢irpimiz. Yumurta beyazimin kasiktan diismeyecek

katiliga gelmesi gerekmektedir.

o Surubu yavas yavas ¢irpilmakta olan yumurta beyazina ekleyin. Eklerken
¢irpicinin hizini azaltiniz ancak surubu ¢ok yavas dokmeye caliginiz.

o Stiff peak kivamina gelinceye kadar ¢irpmaya devam edin.

o Italyan merenginde sicak surup kullandigimiz i¢in bu merengin parlak bir
yapisi olacaktir.

. Karisimi sikma torbasina alip gesitli sekillerde sikiniz. 100 derecede
kurutunuz.

Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

o Seker kivama gelirken yumurta hazirlanmalidir.

o Yumurta aki c¢irpilirken surubun hazirlanip bekletilmeden eklenmesi
gerekir.

o Yumurta kar gibi ¢irpildiktan sonra surup kaynar olarak ilave edilmelidir.

. Surup tamamen yedirildikten sonra yumurta iyice soguyuncaya ¢irpmaya

devam edilmelidir.
3.1.2. Hamura i¢c malzemelerin katilmasi
Mereng bir¢ok sicak ve soguk tatlinin {izerine ya da igine kullamilir. Merengin igine

o Gida boyasi
o Damla drop
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. Vanilya, badem ve hindistan cevizi 6zleri
. Toz haline getirilmis veya par¢alanmis ¢erezler
. Kanyak ya da likor eklenerek tatlandirilabilir.

3.1.3. Sekil verme
> DISK SEKLI VERME: Istediginiz dlciide bir daire isaretleyin ve ortadan

baslayarak, spiral seklinde daireyi doldurarak sikin. Sikma torbasinin agzina 12
mm'lik bir u¢ kullanin.

Resim 3. 4: Mereng

> KUBBE SEKLiI VERME: 16 mmlik tiipten, 2.5 c¢cm c¢apinda ve 2.5 cm
yiiksekliginde kubbeler sikilarak olusturulur.

Resim 3. 5: Mereng

»  PARMAK SEKLI VERME: 16 mm'lik disli duy ile 9 cm uzunlugunda ve 5 cm
genisliginde seritler sikilarak olusturulur.

Resim 3. 6: Mereng
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3.1.4. Pisirmede dikkat edilecek noktalar

Mereng hamurunun en 6nemli noktasi pisirilmesidir.

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

Merengler uzun siirede ve diisiik sicaklikta pisirilir.

BEZELERIN ESMERLESMEDEN GEVREK VE KURU
PiSIRILMESI GEREKIR.

o Kiiciik boyutlarda hazirlannig merengler ortalama 1 saat civarinda
kururlar, biiyitkk boyutlardaki merengler ise 1.5 saatten daha fazla siirede
kururlar.

3.1.5. Servise hazirlama ve baska iiriinlerde kullanma

Tartlar, dolgu malzemesi konduktan sonra 6rnegin; pasta kremast, limon curd’u vb.
malzemelerden sonra isvigre merengi ile siislenebilir. Isvicre merengini tartin en iistiine
krema torbasi ile sikip, sadece istiinii yakarak ya da alev aleti (piirmiiz) kullanarak
merenginizin ¢ok hos kahverengilesmesini saglarsiniz. Bu da tartimiza giizel bir goriiniim
kazandirr. Italyan merengi ve Fransiz merengi genellikle muslarda ve parfe yapiminda
kullanilir.

Resim 3. 7: Limon Mereng

3.1.6. Saklanmasi

Mereng hamurundan hazirlanan {riinler kuru ortamda ve Gida Kodeksine uygun
posetlerde paketlenmis olarak 10-15 giin siireyle saklanabilir. Daha uzun siireli bekletmek
miimkiinse de en sagliklisi {irlinii fazlaca bayatlamadan tiikketmektir.
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3.2. Makaron

Resim 3. 8: Cesitli renklerde makaronlar

Fransiz mutfak kiiltiiriiniin giizel bir tatlis1 olan makaronun acibadem kurabiyesinden
en onemli farki; ¢cok cesitli renklerde yapilabilmesi, iistiiniin piiriizsiizliigli ve i¢inin ¢esitli
kremalarla lezzetlendirilmis olmasidir.

Makaron, badem, yumurta aki ve seker ile hazirlanmus iki piiriizsiiz parlak yiizeyli ¢itir
kubbenin arasina ¢esitli dolgu malzemesi konularak zenginlestirilen bir tathdir. Genelde 3-5
cm ¢apinda hazirlanan makaronlar1 daha biiyiik ya da kiiciik yapabilmek de miimkiindiir.

Cesitli kaynaklarda belirtildigine gore Paris’te 1862°den beri faaliyet gOsteren bir
pastane olan Laduree’nin sefi Pierre Desfontaines’in 20. yiizyilin baslarinda buldugu
receteye istinaden makaronun kendi icatlar1 oldugunu iddia etmektedir. Makaronun hangi
yollardan gegerek bugiinkii zirvesine ulastigini belirlemek siiphesiz ki ¢ok zordur. Zira her
ne kadar Desfontaines’in regetesi kadar basarili kabul edilmeseler de Paris’te makaron yapan
pek cok pastane vardir. Diinyada kabul gérmiis, giivenirliligine itimat edilen pek ¢cok yemek
ansiklopedisinde de makaronun tarifine ya da tarih¢esine pek onem verilmemis ve kisaca
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bahsedilip gecilmistir. Ta ki Fransiz sef Pierre Herme, standart makaronlar yerine farkli
birlesimlere zenginlestirilmis, hem gorsel hem de lezzet agisindan biiyiikk begeni kazanan
makaronlar yapmaya baslayana kadar. Oyle ki kisa siirede Herme’nin Paris’teki kiigiik pasta
butiginin Oniinde onun yeni lezzet denemelerini tatmak i¢in uzun kuyruklar olugsmaya
baglamustir. Giiniimiizde Herme makaron sanatkar olarak onurlandirilan Laduree’yi Klasik
bir tedarik¢i olarak kabul ediliyor.

Diinyanin her yerinde Tiirkiye de dahil makaron yapan pastaneler vardir. Fakat
unutmamak gerek ki makaronlar ustalik ve dikkat isteyen nazik kurabiyelerdir.

3.2.1. Hamurun hazirlanmasi

Resim 3. 9: Makaron Malzemeleri

Makaron hamuru dort temel malzemeden olusmaktadir:

>

BADEM UNU: Badem unu ile kastedilen kavrulmus bademin incecik g¢ekilerek
un haline getirilmis halidir. Eger badem unu bulamazsaniz bademi c¢ekerek
kendiniz de yapabilirsiniz. Ama yeterince ince ¢ekmeniz 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
icermektedir. Eger temin edebilirseniz nisastasiz olammi kullanmak daha iyi
sonug verecektir.

YUMURTA AKI: 24 saat oda 1sisinda beklemis olmasi tercih edilir. Ciinki
yumurta aki protein ve yiiksek miktarda su igerir. Yumurta beklemis olursa su
miktanim biraz kaybedecegi icin gilizel makaronlar ortaya ¢ikarmamiz i¢in bize
kuruma asamasinda daha c¢abuk olmasini saglayacaktir. Ayrica beklemis
yumurta aki kullanmak makaronun dis kabugunun daha kalin olmasina sebep
olacaktir. Yumurta akindan yapacaginiz kopligiin daha kuvvetli olmasi igin
krem tartar veya tuz da kullanabilirsiniz.

TOZ SEKER: italyan merengi hazirlamada kullanilir.
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MAKARON
Gerecler
. 200 g badem unu
. 200 g pudra sekeri
J 200 g seker
J 8clsu
. 2x80 g yumurta aki
islem Basamaklan

Makaron hamurunu hazirlarken ilk yapmanmiz gereken badem ununu ve pudra sekeri
birlikte mutfak robotunda ya da kahve ogiitiiciide ¢gekmek olacaktir. Boylelikle hem badem
ununda olabilecek biiylik parcalar iyice ufalamis olacaksiniz hem de badem yagim salarken
seker onu emecek ve malzemeniz daha iyi biitiinlesmis olacaktir. Inceltilen badem ununu ve

Resim 3.10: Makaron hamuru icin bademin ¢ekilmesi

pudra sekerini eleyiniz
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Resim 3.11: Makaron hamuru i¢in yumurta akina malzemelerin eklenmesi

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

Resim 3.12: Makaron hamurunun renklendirilmei

Makaron hamurunun renklendirilmesi olduk¢a yaygin bir durumdur. Renkli
makaronlar yapmak icin t0z gida boyalan kullanabilirsiniz. Bademin kendine has tadinin
korunmasi i¢in aroma kullanilmasi 6nerilmemektedir.

Resim 3.13: Makaron surubunun hazirlanmasi

Bir kaba su ve sekeri ekleyerek eritin ve kanstirmadan kaynatin. Boylece surubu
olusturun. Surup 115 dereceye geldiginde yumurta aki ¢irpici ile ¢irpilmaya baslanmalidir.
Surup 118 dereceye gelince kar gibi olan merenge ¢irpict durdurulmadan surup yavas yavas
eklenmelidir. Karisim soguyuncaya kadar ¢irpici diisiik ayarda ¢alismaya devam etmelidir.
Boylece Italyan merengi hazirlanmis olur

Makaron hazirlarken bunlart da aklinizdan ¢ikarmayin:

. Tiim malzemeler oda sicakliginda olmalidir.
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Mutlaka bir seker derecesi kullanilmalidir.

Merengin (yumurta aki) kivami kagikla kesilebilecek kadar kat1 olmalidir.

Mereng hazirlanirken hep ayn1 yone ¢irpilmalidir.

Makaron yaparken oda sicakligi degismemeli, mutfakta esinti olmamali

yoksa makaronlar ¢atlar.

Merengi ve kurabiyeleri yaparken kullandiginiz takim kuru olmalidir.

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

. Renkli kremalar i¢in fildigi kuvertiir kullanilabilir.

. Su ve seker karisgitnm 115 dereceye geldiginde yumurta aki ¢irpilmaya

baglanmali, 118 dereceye gelince kar gibi olan merenge eklenmelidir.

3.2.2. Sekil verme

Makaronlar1 miimkiinse silikon altiklar veya silpat iizerinde pisiriniz. Bunlar yoksa
tepsinize iki kat yagli kagit seriniz. Aksi takdirde makaronlarnizin tabanlarinin tepsiye
yapisacaktir. Yagh kagit pisme sirasinda yerinden kalkmasin diye tepsi ile arasina kose
kisimlara karigimimizdan biraz kullanarak yapistiric1 yapabilirsiniz.

Eger yagh kagitta pisirdiginizde yapisma gibi bir sorunla karsilagirsaniz o zaman
tamamen soguyana kadar kurabiyelerinizi kagittan ayirmaya g¢alismayin. Sogudugu halde
kagittan c¢ikmuyorsa bu sefer de kagidi tepsiden alip altina biraz su serpin. Kolayca
ayrilacaktir.

Resim 3.14: Makaron hamurunun sikma torbasi ile kullanim

Makaron hamurunuzu bir sikma torbasina koyun. Sikma torbasina 8 mm’lik diiz duy
takarak 3-4 cm capinda daireler sikiniz. Dairelerin arasinda 1’er cm araliklar birakiniz.
Olusan tepecikleri diizeltmek icin tiim sikma islemi bittikten sonra tepsiyi tezgdha hizlica
birka¢ kere vurabilirsiniz.

Sekillendirdiginiz makaron hamurunu 20-30 dakika kadar bekletiniz. Bu sirada
hamurun tizeri kuruyacak ve istenilen kitir dis kabuk olusumu ve makaronun etek yapmasi
saglanacaktir.

3.2.3. Pisirilmesi
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Makaronu pisireceginiz firin ¢ok 6nemlidir. Makaronlan pisirmede 140-145 derecede
onceden 1sitilmig firin kullanilmalidir.

Resim 3.15: Pisirilmis makaronlar

Makaronlariniz 5. dakika sonunda eteklenmeye, 6-7. dakikada makaronlarinizin rengi
donmeye baslayacaktir. Eger bu renk degistirme islemi sirasinda bazilarinin daha c¢abuk
pistigini gozlemlerseniz bu asamada tepsiyi cevirebilirsiniz. Bu igslem makaronlarin her
yerinin esit pismesini saglayacaktir.

Makaronlariniz tel 1zgara {lizerinde sogutunuz.

Resim 3.16: Sogutulmus makaronlar

3.2.4. Servise Hazirlama

Makaronlar1 benzer biiyiikliik ve goriiniiste olanlari ¢ift ¢ift ayiriniz. Aralarina % tath
kasig1 (ya da arzuya bagl miktarda) kremasindan koyup iki makaronu yapistiriniz. Bir gece
buzdolabinda kaldiktan sonra krema ve kurabiye kismi biitiinlesip tad:1 ¢ok daha giizel
olmaktadir.
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Resim 3.17.Cikolatali makaron
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Cikolatal Ganaj

Gerecler
. 113 g kiigiik pargalara kesilmis gikolata
. 1/2 bardak ¢ig krema
. 2 yemek kasig1 oda sicakliginda tereyagi

Islem Basamaklan

o Kremanizi 6nce hazirlarsaniz makaronlar hazir oluncaya kadar siiriilecek
kivama gelecektir.
Kiigiik bir tencerede kremanizi kaynama noktasina getiriniz.

. Altint  kapatip ¢ikolata parcalarini kremaya ekleyiniz. Karistirarak
cikolatanin piiriizsiizce erimesini saglayiniz.

o Biraz soguduktan sonra yumusak tereyagim ekleyiniz ve hizlhica
kanstirarak kremanizla biitiinlestiriniz.

o Cikolatal1 ganaji makaronlar yapistiracak kivama gelinceye kadar
bekletiniz.

Resim 3.18: Fistikli makaron

Fistikhh Krema

Gerecler
J 45 g ayiklanmig tuzsuz antep fistigi
. 1 bardak pudra sekeri
. 6 yemek kasigr yumusak tereyagi
. Vanilya

Islem Basamaklar
. Krema igin, fistiklar ve pudra sekerini birlikte gekiniz.
o Elde ettiginiz fistik ununu ve vanilyay1 oda sicaklhigindaki tereyagiyla
karnstirarak bittinlestiriniz.

. Siiriilecek kivama gelinceye kadar buzdolabinda dinlendiriniz.
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Portakalli Krema

Gerecler
. 100 g tereyagi
1 kahve fincam portakal suyu
2 cay bardag: seker
3 yumurtanin sarisi
2 yumurta
1 portakal
2 ¢orba kagig1 nisasta

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

Resim 3.19: Cikolatalh makaron

Cikolatali Makaron (3 cm ¢apinda 50 adet makaron igin)

Gerecler

180 g badem unu

200 g pudra sekeri
2x80 g yumurta aki

30 g toz kakao

200 g toz seker

8 cl su

Kahverengi gida boyasi

Kremasi i¢in

250 g bitter ¢ikolata
20 cl siit kremasi

70 g tereyag

3 damla kahve ekstresi

Islem Basamaklan Oneriler
» Sanitasyon ve hijyen kurallarina dikkat > T@rmz ve plank galiginiz.
s > Dikkatli olunuz.
ediniz. . o
» Ise uygun giyininiz.
Araclarimiz1 hazirlayimz. » Firmimizi  onceden 140 °C’de
» Firin tepsinize silpat veya yagh kagit seriniz. hazirlaymiz.
Gereclerinizi hazirlayimz. » Gereglerinizi Olciili olarak
» Badem unu ve pudra sekerini robotta hazirlanmasina dikkat ediniz.
inceltiniz. » Toz geregleri eleyerek kullaniniz.
> Karigima kakaoyu ekleyerek karistiriniz. > Elekten gecirmek islemi badem

» Karigim elekten gegiriniz.

ununda bulunan ezilmemis parcalarn
ayirmanizi saglayacaktir.

Kremay: hazirlayimz:

A\ 4

Kremay1 bir giin 6nce hazirlamanz
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» Kremayi bir giin 6nceden hazirlayiniz.

» Cikolatay1 bicakla parcalara ayirarak bir
késenin i¢ine aliniz.

» Kremay1 kaynama derecesine geldiginde

» ocaktan aliniz ve ¢ikolatanin {izerine
dokiiniiz.

» Kiigilik parcalara ayrilmig tereyagini ve kahve
ekstresini ¢ikolataya ekleyerek karistirarak
eritiniz.

» Oda sicakliginda sogutunuz ve stregleyerek
buzdolabina koyunuz.

kremanin lezzetine olumlu katkida
bulunacaktir.

Badem Hamurunu Hazirlayimz:
» Badem unu, pudra sekeri ve kakaoyu 80 g
yumurta akiyla kanstiriniz.

» Boylece homojen bir bademli hamur elde
ediniz.

» Hamuru renkli makaronlar elde etmek i¢in 2-
3 pargaya ayirabilir ve kahverenginin birgok
tonunu gida boyasi ekleyerek olusturabilirsiniz.

» Bu asamada aroma ve gida boyasini

badem hamuruna ekleyiniz.

Italyan Merengi Hazirlayimiz:
» Bir kapta toz sekeri ve suyu kaynatiniz.

» Surubu karistirmayiniz.

» Bu sekilde elde ettiginiz surubun sicakliginin
115 dereceye gegmemesine dikkat ediniz.

» Yumurta akim miksere alarak ¢irpmaya
baslayimiz.

» Surubun

» Surubun sicakligi 115 dereceye geldiginde
mikserin hizin arttiriniz.

» Surubun 1sisim1 118 derecede durdurunuz ve
cirpilmakta olan yumurta aklarinin lizerine ince
bir ip seklinde yavag yavas ekleyiniz.

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

sicakligin1  6lgmek igin
mutlaka mutfak derecenizin olmasi
gerekir.

Surubun sicakligi ¢ok yiiksek oldugu
i¢in dikkatli olunuz!

Makaron Hamurunu Olusturma:
» Merengi badem hamurunun tizerine alarak
spatula yardimu ile yavas yavag karistiriniz.

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

Karnigtirma iglemini spatula veya el
yardimiyla yavas yavas yapmaniz
gerekir.

Karistirma iglemini elle yapacaksaniz
eldiven takmay1 unutmayiniz!

Makaronu Sekillendirme:
» Krema torbasina 8§ mm’lik diiz duy takiniz.

» Hazirladiginiz tepsi tizerine 3 cm ¢apinda

> makaronlar sikiniz.

Olugturdugunuz her renk igin ayri
krema torbasi hazirlamay1
unutmayiniz.

Makaronlarimizin lizerine ince bir
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>

elekle kakao eleyebilirsiniz.

Makaronlar Pisirme:
» Tepsiyi hafifce tezgaha vurarak
makaronlarin yayilmasin saglayiniz.

» Makaronlari oda 1sisinda etek yapmasi ve
kurumasi i¢in 20 dakika bekletiniz.

> Onceden 1sitigimz firinda makaronlart
pisiriniz.

» Makaronlari firindan alarak sogumasini
bekleyiniz.

>

Makaronlari siktiktan
bekletmeyi unutmayiniz!

sonra

Makaronu Olusturma:
» Onceden hazirladiginiz kremayr krema
torbasina doldurunuz.

» Makaron kabuklarini biiyiikliiklerine gore
eslestiriniz.

» Krema torbasi ile iclerini doldurarak
makaronlari hazirlayimiz.

>

Makaronlar1
bekletirseniz
kismu  biitiinlesecek
olacaktir.

veE

buzdaolabinda
krema ve Kurabiye

lezzetli
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KONTROL LiSTESI

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

Degerlendirme Olgiitleri ‘ Evet Hayir

1. Kisisel hijyen
» Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi? (gomlek, kep, fular, onliik,
pantolon, terlik)

» Kiyafetiniz temiz ve titiilii mii?

» Kisisel bakimimzi yaptimz mi? (banyo, tirnak, sag, sakal, el
yikama)

» Takilarimzi ¢ikardiniz mi? (yliziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)

2. Arag gere¢ secimi

» Araglarimizi dogru segtiniz mi?

» Gereglerinizi dogru ve dl¢iilii olarak hazirladiniz mi1?

3. islem basamaklar

» Makaron kremasini hazirladiniz mi?

» Badem unu ve pudra sekerini robotta ¢ekip elediniz mi?

» Badem hamurunu homojen sekilde hazirladiniz mi?

» Badem hamuruna gida boyasi ve aromayi eklediniz mi?
(Renklendirmek ve aromalandirmak isterseniz)

» Surubu dogru sekilde hazirlayip yumurta akina stiff peak

asamasinda eklediniz mi?(Italyan Merengi)

Badem hamuru ve italyan merengini birlestirdiniz mi?

Firin1 6nceden uygun sicaklikta ayarladimiz mi1?

Makaron hamurunu uygun sekillendirdiniz mi?

Sekillendirilen makaronu oda 1sisinda beklettiniz mi?
Makaronlari uygun 1sida pisirdiniz mi?

Makaronlarin  sogumasini  bekleyip, makaronlarin arasina
kremasini krema torbasi ile siktiniz mm?

Temiz ve diizenli ¢alistiniz mm?

V|V |V |V |V |V

Y

Grup arkadasimizla gerekli arac gere¢ ve ortamu hazirlayarak  birbirinizi
degerlendiriniz.

DEGERLENDIRME
Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gbzden gegiriniz.

Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz O0grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz
“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme”’ye geciniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorulan dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi mereng cesitlerinden degildir?
A)  Italyan merengi.
B)  Fransiz merengi.
C) Isveg merengi.
D) Isvigre merengi.

2. Asagidakilerden seceneklerden hangisinde Italyan merengi hazirlarken kullanilan
surup sicakligr dogru ifade edilmistir?

A)  105-111derece—>thread

B) 112-116derece—>soft ball
C) 118-121derece——>firm ball
D) 121-127derece—>hard ball

3. Asagidakilerden hangisi makaron hazirlama igin yanlis ifadedir?

A)  Mutlaka bir seker derecesi kullanilmalidir.

B)  Surubun yumurta akina eklenmesi soft peak asamasinda olmalidir.

C) Su ve seker kangimi 115 dereceye geldiginde yumurta aki cirpilmaya
baslanmali, 118 dereceye gelince kar gibi olan merenge eklenmelidir.

D) Merengi ve kurabiyeleri yaparken kullandiginiz ekipman kuru olmalidir.

4, Asagidakilerden hangisi makaron yapiminda kullanilan temel malzemelerden
degildir?

A)  Gida boyasi
B) Bademunu

C)  Pudra sekeri
D)  Yumurta aki

5. Gida boyasi ve aroma makarona 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.

DEGERLENDIRME
Cevaplarinizi cevap anahtanyla karsilastinniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konulan faaliyete geri donerek tekrarlayimz.
Cevaplarinizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETi-4

C AMAC )

Biskiivi hamurlarim hazirlayip, bu hamurlardan istenilen piskinlik, renk, tat ve
gortiniimde tulip, tuile, brandy snaps hazirlayabileceksiniz.

CARASTIRMA )

»  Cevrenizdeki isletmelerden ve internetten, tulip, tuile, brandy snaps c¢esitlerini
hazirlamada kullanmilan gereglerin  Gzelliklerini, c¢esitlerini  ve islem

basamaklarini arastiriniz.

4. TUILE, TULIP, BRANDY SNAPS

Tuile bir tiir hafif, kuru ve gevrek kurabiyedir. Fransa’da kivrik ¢at1 kiremitleri olarak
adlandirlan bu kurabiyeler hem tathi ve hem de tuzlu olarak yapilabilir.




Resim 4.2: Parmesan tuile

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

Resim 4.3: Tulip

Brandy snaps Ingiltere, Avustralya, irlanda ve Yeni Zelanda da geleneksel olarak
yapilan tath bir kurabiyedir. Misir surubu, tereyagi, brendy, zencefil ve undan olusan
hamurun hazirlanmasi ve pisirilmesi; sicakken sekillendirilmesi ile olusur. Gevreklerin igine
krema doldurularak servis edilir.

Resim 4.4: Brandy Snaps

4.1. Hamurun Teknigine Uygun Olarak Hazirlanmasi

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

Gerecler

. 65 g tereyagi
o 90 g pudra sekeri
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2 yumurta beyazi
75gun
5 cay kasig1 vanilya

Islem Basamaklar

Firimi 180 dereceye ayarlayimz

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

Yumurta aklarim ¢atal ile hafifce cirparak kopiirtiiniiz ve tereyagh
karisima azar azar ekleyiniz.

Un ve vanilyayi kanstirarak eleyiniz.

Karigima c¢irpma islemi devam ederken un ve vanilyayr azar azar
ekleyiniz.

Cirpicidan karisimu alarak stregle tizerini kapatiniz.

Hamuru 30 dakika oda 1sinda dinlendiriniz.

4.1.2. Brandy Snaps Hamurunun Hazirlanmasi

Gerecler
[ ]

Resim 4.5: Brandy Snaps

75 g kiip halinde dogranmis tereyagi
75 g ince ¢ekilmis seker

45 ml musir surubu

75gun

1 tath kasig1 toz zencefil

30 ml brandy

15 ml limon suyu

Islem Basamaklan

Firim 190 dereceye ayarlayimz.

Birkag adet firin tepsisini yaglayarak tizerine yagli kagit seriniz.

Tereyagi, musir surubu ve sekeri alt1 kalin tencereye koyunuz.

Diisiik 1sida ara sira karnistirarak, kansim eriyinceye ve piiriizsiiz bir
kivam alincaya kadar 1sitiniz.

Tencereyi atesten aliniz ve karigimi sogumaya birakimz.
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o Unu, zencefili bir kaba eleyiniz. Brendy ve limon suyu ile birlikte
tereyagli karisima ekleyiniz.
. Unun nemlenmesine izin vermek i¢in birkac¢ dakika bekleyiniz.

4.2. Hamurun pisirme oncesi sekillendirilmesi

4.2.1. Tuile ve Tulip Hamurunun Sekillendirilmesi

4.2.1.1. Kalip ile Sekillendirme

£

Resim 4.6: Cember kalip

Firin tepsisine yagl kagit veya silpat serilir. Uzerine biskiivi kalib1 yerlestirilir.
iy = EE ¥

Resim 4.7: Hamurun ¢cember kaliba yayilmasi

Tuile hamuru miimkiin oldugunca esit kalinlikta biskiivi kalibinin i¢ine yayilir.

Resim 4.8: Pismeye hazir tuile hamuru

Biskiivi kalibi ¢ikarilir. Tuile hamuru pismeye hazir hale gelmistir
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4.2.1.2. Sablon ile Sekillendirme

e —

Resim 4.9: Yagh kagittan sablon hazirlama

Kestiginiz yagh kagit parcasi iizerine istediginiz biiylikliikte yuvarlak cizerek kesiniz.
Boylece tuile sablonunu olusturmus olacaksiniz.

Resim 4.10: Tuile haburunun sablon iizerine serilmesi

Sablonu silpat iizerine yerlestiriniz. Sablonun {izerine tuile hamurunu ince bir tabaka
halinde spatula ile yayimz.

Resim 4.11: Tuile haburunun sablon iizerine yayilmasi

Yagh kagittan hazirlanan sablonu ¢ikarimiz. Boylece tuile hamurunu sekillendirmis
olacaksiniz.
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Resim 4.12: Sablonun kaldirilmasi
4.2.2. Brandy Snaps Hamurunun Sekillendirilmesi

Resim 4.13: Snaps hamurunun yagh kagit iizerine dokiilmesi

Yaglanmus tepsi lizerine yagl kagit pargalarim yerlestiriniz. Brandy snaps hamurunu
bir kasikla yagli kagitlarin izerine dokiiniiz.

4.3. Pisirme

4.3.1. Tuile Hamurunu Pisirme

Resim 4.14: Pisirilmis tuile hamuru

Onceden 1sitilmis firinda kenarlan kahverengi renk alincaya kadar 8-10 dakika
pisirilir.
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4.3.2. Brandy Snaps Hamurunu Pisirme

Resim 4.15: Pisirilmis snaps hamuru

Onceden 1sitilmus firinda brendy snaps kurabiyelerinin {izerleri dantelli bir dokuya
sahip oluncaya kadar ve altin saris1 renk alincaya kadar pisiriniz.

4.4. Uriiniin pisirme sonrasi sekillendirilmesi

4.4.1. Tuile Sekillendirme

»  Tuile kurabiyeleri finndan ¢ikarip tepsiden alinca hafifce siviyagla yaglanmis
merdane veya tuile kalib1 tizerine alinir.

»  Kenarlarina hafifce bastirilarak kivrik sekil verilir.

»  Tuile kurabiyelerin sogumasi ve gevsemesi i¢in kalip tizerinde bekletilir.

Resim 4.16: Tuile hamurunu kalipla ve merdane ile sekillendirme

4.4.2. Tulip(Lale) Sekillendirme

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

> Kurabiyeler pistikten sonra 10- 15 saniye beklenir ve firin tepsisinde gevsetilir.
> Kurabiye hafif yaglanmis ters cevrilmis kiiciik kase, bardak veya uygun bir
kabin tizerine alinir.
»  Kurabiyenin kenarlarina parmaklarla bastirarak oyuklar yapilir.
»  Kurabiyeler sekil aldiginda kaliptan ¢ikarilir.
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Resim 4.17: Cesitli sekillerde tulip sekillendirme
4.4.3. Brandy Snaps Sekillendirme
> Firindan ¢ikardiginiz kurabiyeleri hafifce sertlesmeleri i¢in bekletiniz.

»  Brendy snapsleri kopat, koni veya tahta kasik sapt veya oklava ile
sekillendiriniz.

Resim 4.19: Brandy snaps korne kalibi ile sekillendirme




Resim 4.20: Brandy snaps kopat ile brandy snaps

Resim 4.21: Ahududu ve krema dolgulu sekillendirme

Biberiye Kokulu Limonlu Tuile

Gerecler
[ ]

Resim 4.22: Brandy snaps korne kalibi ile sekillendirme

50 g kiip halinde dogranmis tuzsuz tereyagi
2 adet ¢irpilmis yumurta aki

115 g ince ¢ekilmis seker

% limonun ince rendelenmis kabugu

Y5 portakalin ince rendelenmis kabugu

2 tath kasig1 kiyilmg taze biberiye

50 g un

Islem Basamaklan

Firin1 6nceden 190 dereceye ayarlayimiz.

Firin tepsisine silpat seriniz.

Tereyagim diisiik 1s1da eritiniz ve sogumaya birakiniz.

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

Limon, portakal kabuklarini, biberiyeyi, unu ve eritilmis tereyagin
yumurta aki seker karisimina ekleyiniz.

Yagl kagit ile sablonlar olusturarak silpatin iizerine yerlestiriniz.

Hamuru sablonlarin iizerine ince bir tabaka halinde ve esit kalinlikta
yayiniz.
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. Onceden 1s1tilmis firinda altin saris1 renk alincaya kadar pisiriniz. Pisirme
stiresi tuilin biiyiikliigiine gore degisecektir.

. Firindan ¢ikarimz ve tuile’leri palet bigagi veya metal spatula kullanarak
gevsetiniz.

° Tuile’leri sekil almasi i¢in tuile kalibina ya da merdanenin iizerine
yerlestiriniz.

. Tuile’ler kivrildiklarinda merdanenin ya da tuile kalinindan aliniz.

4.5. Pasta ve Tabak Dekorlarinda Kullanim

> Tuile’leri ¢esitli sablonlarla sekillendirdikten sonra;
> Tuile kaplarim1 veya kaselerini dondurma, sorbe, krema ya da taze meyvelerle
doldurabilirsiniz.

Resim 4.23: Tuile kaliplarinin doldurulmasi

»  Panna cotta gibi tatlilar siislemek i¢in kullanabilirsiniz.

Resim 4.24: Panna cotta
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»  Tuile konilerini gesitli kremalar veya meyvelerle ile doldurabilirsiniz.

Resim 4.25: Huni seklinde tuile

> Diiz tuile’leri pasta kremasi ve meyvelerle doldurup iist iiste koyarak meyve
katlar1 yapabilirsiniz.

re -
-
3 )

<

i

»  Kasigin sapina sarip sekillendirdikten sonra tabak dekorlarinda kullanabilirsiniz.

R

Resim 4.26: Tuile ile meyve katlar

Resim 4.27: Tuile ile dekorasyon olusturma

> Sigara seklinde sarip kahvenin yaninda ikram edebilirsiniz.

-~

L
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Resim 4.28: Rulo tuile
> Pastalara dekor olarak kullanabilirsiniz.

Resim 4.29: Tuile ile pasta dekorlari

> Salatalarimiz1 siisleyebilirsiniz.

Resim 4.30: Tuile ile salata dekorlar1

»  Tartoletlerinizi tuile hamuru ile yapabilirsiniz.

Resim 4.31: Tuile ile yapilan tartaletler
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» Ve hayal giiciiniizii kullanarak siz de yapabilirsiniz.

Resim 4.32: Tuile ile hazirlanmus cesitli dekorlar
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Hashash kase i¢inde meyve hazirlayiniz.

Resim 4.26: Hashash Tuile

Gerecler
. 180 g seker
. 105gun
. 10 g mavi hashas
. 125 g tereyag (oda sicakliginda)
o 90 g glikoz
. Mevsim salatasi

Gerecler
. 2 adet cilek
. 1 adet kivi
J 1 adet armut
. 2 kayisi
. 1 dilim karpuz
. Vanilyali dondurma

Islem Basamaklar Oneriler

. .. » Temiz ve planli ¢alisiniz.

» Sanitasyon ve hijyen kurallarina > Dikkatli oll)unuz.q ;

dikkat ediniz. - o

se uygun giyininiz.

Araclarimizi hazirlayimz.
> Firin tepsinize silpat veya yagh | » Firininizi dnceden 180 °C’de hazirlayiniz.

kagit seriniz.
Hamuru hazirlama: » Gereglerinizi 6l¢ilii olarak hazirlanmasina dikkat
» Biitiin gerecleri ¢irpici ile 5 ediniz.
dakika karistiriniz. » Toz geregleri eleyerek kullanimz.
» Hamuru buzdolabina alarak 5 » Tereyagimin oda sicakliginda olmasma dikkat
dakika buzdolabinda bekletiniz. ediniz.
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Hamuru Sekillendirme:

» Hamurdan kayisi1 biiyiikligiinde
parcalar kopararak avug i¢inde
yuvarlayiniz.

» Silpat serdiginiz firin tepsisine
hamuru araliklar birakarak
yerlestiriniz.

Hamur yayildigi igin silpat {izerine hamurlar
yerlestirirken mutlaka araliklar birakiniz.

Hamuru Pisirme:

» Onceden 1sitilmis firinda brendy
snaps kurabiyelerinin lizerleri
dantelli bir dokuya sahip oluncaya
kadar ve altin saris1 renk alincaya
kadar pisiriniz.

Pisirme 1s1st  hazirladigimiz hamurlarin
biiyiikliiklerine gore degisecektir.

Kontrol ederek pisirmeyi unutmayiniz.

Pisirme Sonrasi Sekillendirme:

» Firindan ¢ikan haghasl gevregin
1limasini bekleyiniz.

» Ters ¢evrilen su bardaginin
lizerine pisen hashash gevregi
koyunuz yanlarindan parmaklar ile
bastirilarak sekillendirilir.

Haghasli gevreklerin sekillendirilmesi sirasinda
kirnlmamasi ve kolay sekil almasi igin 1lik
olmasina dikkat ediniz.

Meyvelerin Hazirlanmasi:

» Mevsim meyvelerini kiigiik
kiipler halinde dograyiniz.

» Hashash kaseyi servis tabagina
alarak i¢ine hazirladiginiz meyveleri
ekleyiniz.

Haghasli kase i¢ine meyveleri alitken meyvelerin
suyunu siizerek aliniz.

Kullanacagimz tabaga cesitli soslarla dekorlar
yaparak siisleyebilirsiniz.

Tabagin Hazirlanmasa:

» Siisleme amach ve tat vermesi
i¢in vanilyali dondurma ile servis
edilir.

Dondurmayt, dondurma otomati ile
sekillendiriniz. Dondurmanin lizerine taze nane
koyarak siisleyiniz.
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KONTROL LiSTESI

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

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

1. Kisisel hijyen

» Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi? (gémlek, kep, fular, onlik,
pantolon, terlik)

» Kiyafetiniz temiz ve titiilii mii?

» Kisisel bakimimizi yaptimz mi? (banyo, tirnak, sag¢, sakal, el
yikama)

» Takilarimzi ¢ikardiniz mi? (yliziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)

2. Arac gere¢ secimi

» Araclarimizi dogru sectiniz mi?

» Gereglerinizi dogru ve 6lgiilii olarak hazirladiniz mm?

3. Islem basamaklan

» Oda 1sisindaki tereyagi ile pudra sekerini mikserin diisiik
seviyesinde ¢irptiniz mi?

» Yumurta aklarim catal ile hafifce cirparak kopiirtiiniiz ve
tereyagli karigima azar azar eklediniz mi?

» Karisima ¢irpma islemi devam ederken un ve vanilyay1 azar
azar eklediniz mi?

Hamur 30 dakika oda 1sinda dinlendiriniz mi?

A\

» Firin tepsisine yagli kagit veya silpat serip lizerine biskiivi
kalibi yerlestirdiniz mi?

A\

Tuile hamuru esit kalinlikta biskiivi kalibinin i¢ine yaydiniz mi1?

A\

Onceden 1sitilmis firinda kenarlan kahverengi renk alincaya
kadar pisirdiniz mi?

» Tuile kurabiyeleri firindan c¢ikarip tepsiden alinca hafifce
stviyagla yaglanmis merdane veya tuile kalibi iizerine aldimz
mt?

» Kenarlarnna hafif¢e bastirilarak kivrik sekli verdiniz mi?

» Temiz ve diizenli ¢alistiniz mm?
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DEGERLENDIRME
Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimizi bir daha gbzden gegiriniz.

Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz Ogrenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplarimz
“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme”ye geciniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

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

=

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

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

() Tuile kurabiyeleri sadece tatl1 olarak yapilabilir.

() Temel tuile hamuru un, tereyagi, sekerden olusmaktadir.

() Tulip kurabiyeyi sekillendirmek i¢in hafif yaglanmus ters ¢evrilmis kiigiik kase,
bardak veya uygun bir kabin tizerine alinr.

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

ok w

7. () Brandy snaps hamuru kalip ve sablon ile sekillendirilir.

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

9. () Brandy snaps kurabiyeleri iizerleri dantelli bir dokuya sahip oluncaya kadar ve

altin sarisi renk alincaya kadar pisirilir.
10. () Tuile kurabiyeleri firndan ¢ikarip tepsiden alinca hafifce sivi yagla yaglanmig
merdane veya tuile kalibi iizerine alinir.

DEGERLENDIRME
Cevaplariizi cevap anahtarniyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konulan faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimzin tiimii dogru ise “Modiil Degerlendirme”ye geciniz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Degerlendirme Olgiitleri

EVET

HAYIR

Cesnili kokteyl biskiivi hazirlamak

Firininiz1 6nceden 170 °C’ 1sittiniz mi1?

Unu eleyip ortasini agtiniz mi?

Unun ortasina yumurta, maya, seker, tuz ve yumusatilmis

bitkisel margarin koydunuz mu?

Dereotu, parmesan ve toz biber eklenerek karisincaya kadar

yogurdunuz mu?

Hamuru 15- 20 dakika dinlendirdiniz mi?

Hamuru hafif unlanmis tezgah {izerinde 4-5 mm kalinliginda

actiniz mi?

Hamuru kiigiik kopatlarla kestiniz mi?

Tepsiye aralikl olarak dizdiniz mi?

Uzerine yumurta sarist siirdiiniiz mii?

Uzerine susam, ¢orekotu serptiniz mi?

Uriiniin iizeri hafif kizarincaya kadar pisirdiniz mi?

Uriinii soguk veya 1lik olarak servis yaptimniz mi?

Antep fistikli kurabiye hazirlamak

Firin tepsinizi yaglayip, unladiniz m1?

Toz fistik, sekerin yarisi, un, nisasta ve tuzu karistirdiniz mm?

Tereyag1 ve sekerin kalanin1 mikserle karistirdimiz m?

Yumurta sarisini ekleyip karigima yedirdiniz mi?

Daha oOnce hazirladigimiz toz karisimlart ekleyip 1-2 dakika
kangtirdiniz nm?

Hamuru tezgéhin {izerine alarak rulo sekli veriniz, strece sararak
buzdolabinda 1 saat soguttunuz mu?

Buzdolabindan ¢ikan hamuru oda sicakliginda 15-20 dakika
beklettiniz mi?
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Degerlendirme Olgiitleri

EVET

HAYIR

Bir yumurta akim hafif¢e girpip rulo {izerine siirdiiniiz mii?

Piring fistig1 tezgahin {izerine veya tepsinin i¢ine alarak ruloyu
fistiga bulayarak kapladimiz mi?

Ruloyu 1 cm kalinliginda dilimleyiniz ve tepsiye aralikli olarak
dizdiniz mi?

>

Tepsiyi firina alarak Onceden isitilmis finnda 10-15 dakika
pisirdiniz mi?

>

Tepsileri firindan ¢ikararak sogumaya biraktiniz m?

Cikolatali Makaron

Firm tepsinize silpat veya yagh kagit serdiniz mi?

Badem unu ve pudra sekerini robotta inceltiniz mi?

Karisima kakaoyu ekleyerek karigtirdiniz mi?

Karisimi elekten gecirdiniz mi?

Kremay1 bir giin 6nceden hazirladiniz m?

Cikolatay: bicakla pargalara ayirarak bir kasenin i¢ine aldiniz mi?

Kremay1 kaynama derecesine geldiginde ocaktan alip ¢ikolatanin
iizerine doktiinliz mii?

Vi VIV|V |V |V |V |V

Kiiciik parcalara ayrilmis tereyagini ve kahve ekstresini ¢ikolataya
ekleyerek karistirarak erittiniz mi?

\4

Oda sicakliginda sogutup strecleyerek buzdolabina koydunuz mu?

\4

Badem unu, pudra sekeri ve kakaoyu 80 g yumurta akiyla
kanstirdiniz rm?

A\ 4

Italyan Merengi icin bir kapta toz sekeri ve suyu kaynattiniz nm?

A\ 4

Surubu karistirdiniz mi?

A\

Bu sekilde elde ettiginiz surubun sicakligimin 115 dereceye
gecmemesine dikkat ettiniz mi?

Yumurta akim miksere alarak ¢irpmaya basladiniz mi?

A\

Surubun sicakligi 115 dereceye geldiginde mikserin hizim
arttirdiniz nm?

Surubun 1sistm 118 derecede durdurunuz ve cirpilmakta olan
yumurta aklarinin iizerine ince bir ip seklinde yavas yavas
ekleyiniz.

Mikserin dis yiizeyine elinizle dokunarak sogudugunu kontrol
ediniz ve mikserin ¢alismasin1 durdurdunuz mu?

Merengi badem hamurunun iizerine alarak spatula yardim ile
yavas yavasg karistirdimiz mi?
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Degerlendirme Olgiitleri

EVET

HAYIR

ftalyan merenginizi badem hamurunuzdan elde ettiginiz renk
kadar pargaya ayirdiniz mi?

Krema torbasina 8 mm’lik diiz duy taktiniz m?

A\

Hazirladigimiz tepsi iizerine 3 cm ¢apinda makaronlan siktiniz mi?

A\

Tepsiyi hafifce tezgdha wvurarak makaronlarin yayilmasini
sagladimz m?

Makaronlari oda 1sisinda etek yapmast ve kurumasi i¢in 20 dakika
beklettiniz mi?

Onceden 1sittiginiz firinda makaronlari pisirdiniz mi?

A\

Makaronlarn firindan alarak sogumasini beklediniz mi?

A\

Onceden hazirladifiniz kremay:r krema torbasmna doldurdunuz
mu?

>

Makaron kabuklarim biiyiikliiklerine gore eslestirdiniz mi?

>

Krema torbasi ile i¢lerini doldurarak makaronlar hazirladiniz mm?

Hashash kise icinde meyve hazirlamak

>

Firin tepsinize silpat veya yagh kagit serdiniz mi?

Biitiin gerecleri ¢irpict ile 5 dakika karistirdiniz mi?

Hamuru buzdolabina alarak 5 dakika buzdolabinda beklettiniz mi?

>
>
>

Hamurdan kayisi bilyiikliigiinde parcalar kopararak avug iginde
yuvarladiniz mi?

A\

Silpat serdiginiz firin tepsisine hamuru araliklar birakarak
yerlestirdiniz mi?

Onceden 1sitilmis firinda brendy snaps kurabiyelerinin iizerleri
dantelli bir dokuya sahip oluncaya kadar ve altin sarist renk
alincaya kadar pisirdiniz mi?

Firindan ¢ikan haghasli gevregin ilimasini beklediniz mi?

A\

Ters cevrilen su bardaginin {izerine pisen hashasli gevregi
koyunuz yanlarindan parmaklar ile bastirilarak sekillendirdiniz
mi?

A\

Mevsim meyvelerini kiigiik kiipler halinde dogradiniz mi1?

Hashashi kaseyi servis tabagina alarak icine hazirladigimz
meyveleri eklediniz mi?

Siisleme amagli ve tat vermesi i¢in vanilyali dondurma ile servis
ettiniz mi?

DEGERLENDIRME
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Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gézden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz Ogrenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplarimiz
“Evet” ise bir sonraki modiile gegmek i¢in gretmeninize bagvurunuz
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1’iIN CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar
1 D
2 C
3 B
4 A
5 C

OGRENME FAALIYETI-2’NiN CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar
1 B
2 D
3 B
4 C
5 D

OGRENME FAALIYETI-3°UN CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar
1 C
2 C
3 B
4 A
5 D

OGRENME FAALIYETIi-4"UN CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar
Y anhs
Dogru
Y anhs
Y anhs
Dogru
Dogru
Dogru
Y anhs
Dogru
Dogru

OO N0 WN|F-

=
o
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KAYNAKCA

COSKUN Haydar, Elizinn Patisserie Restaurant, Ankara

OKTAY Ozge, Past-art, Ankara

ATKINSON Catherine, Joanna FARROW, Valerie BARRETT, Diinyanin En
Giizel Kurabiyeleri, Tiirkiye Is Bankasi Kiiltiir Yayinlar1, Cin, 2008.

DAY Martha, Diinya Mutfaklarindan Hamur Isleri, Tiirkiye Is Bankas: Kiiltiir
Yayinlar, Cin, 2008.

ERYILMAZ CILIZOGLU Leman, Pasta Biskiivi Hazirlama Teknikleri ve
Cesitleri, Remzi Kitabevi, Istanbul, 2010

MARECHAL José, Macarons, Marabout, France, 2007

SUDA STOYANOF Nathalie, Beyaz Firin’dan Yeni Cikmis Kurabiyeler, Remzi
Kitabevi, Istanbul,2011

Uniprodan Profesyonellere Pastacihk Tarifleri, Temmuz 2009, istanbul
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