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ACIKLAMALAR

KOD 8110RKO081
ALAN Yiyecek i¢cecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Pastacilik / Ascilik
MODULUN ADI Hamur Tathlary
P Hamur tathlar ile ilgili bilgi ve becerilerin anlatildig:
MODULUN TANIMI ogrenme materyalidir.
SURE 40/32
Mayali Hamurlar, Pisirilerek Yapilan Hamurlar, Ozlestirilerek
Hazirlanan Hamurlar, Milféy Hamurlari, Cirpilarak Yapilan
ON KOSULLAR Hamurlar, Kiyilarak Hazirlanan Hamurlar, Krema, Sos,
Suruplar, Sanitasyon ve Hijyen, Kisisel Bakim Modiillerini
basarmis olmak.
YETERLIiK Hamur tathilar1 hazirlamak
Genel Amac: Uygun mutfak ortami saglandiginda teknigine
uygun olarak hamur tatlilar1 hazirlayabileceksiniz.
Amaclar:
»  Teknigine uygun olarak mayali hamurlardan tathlar
yapabileceksiniz.
MODULUN AMACI »  Teknigine uygun olarak pisirilerek yapilan hamurlardan
tatlilar yapabileceksiniz.
»  Teknigine uygun olarak ¢irpilarak yapilan hamurlardan
tatlilar yapabileceksiniz.
»  Teknigine uygun olarak kadayif ¢esitlerini
yapabileceksiniz.
ECITIM OGRETIM Callsma tezgahl, firin, ocak, klzartr?a tenceresi, tencere, kasik,
kevgir, tepsiler, tulumba kalibi, patdsur sopasi, kaziyici,
ORTAMLARI VE . : :
DONANIMLARI kaseler, spatul, mikser, ¢irpma teli, yumurta tenceresi, elek,
terazi, 6l¢l kaplari, kepge, kastrol.
Modiiliin i¢inde yer alan her bir 6grenme faaliyetinden sonra
OLCME VE verilen 6lgme araglari ile kendinizi degerlendireceksiniz.
DEGERLENDIRME Modiil sonunda ise kazandiginiz bilgi beceri ve tavirlar

6lgmek amaciyla 6gretmen tarafindan hazirlanacak 6lgme

araglari ile degerlendirileceksiniz.







GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Turizm sektorii 6nemli bir is alanidir. Bu sektorde ¢alismayi tercih ederek geleceginiz
i¢in 6nemli bir adim atmis oluyorsunuz.

Diinya mutfaklarinin hepsinde tatlilarin farkli sekilleri ve 6zellikleri vardir. Ancak
hamur tatlilar1 deyince ilk akla gelen Tirk mutfagidir. Biiyiik bir cesitlilige sahip olan Tiirk
mutfagr hamur tatlilar1 agisindan da c¢ok renkli bir yap1 sergiler. Boyle bir alanda bilgi ve
deneyim sahibi olmaniz ilkemizin tanitimi agisindan ne kadar Onemliyse, kendinizi
kanitlamaniz i¢in de 6nemli bir basamak olacaktir.

Ayni zamanda tatli yapim ve siisleme teknikleri sonu tatliya baglanan zevkli bir istir.

Modiilii basariyla tamamladiginizda bu hamurla yapilabilen biitiin iriinleri istenilen
nitelikte hazirlamay1 basaracak ve yeni triinler ekleyeceksiniz.

Boylece is bulabileceginiz  alanlari  ¢ogaltacak, yaraticilik  yeteneginizi
gelistireceksiniz.






OGRENME FAALIYETi-1

AMAC

Cesitli yontemlerle teknigine uygun olarak cesitli hamur tatlilarn yaparak servise hazir
hale getirebileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki otel, restoran, fast food ve pastane mutfaklarinda hamurlardan
hazirlanan tath gesitlerini arastiriniz.

»  Cevrenizdeki otel, restoran, fast-food, pastane mutfaklarinda hamurlardan
hazirlanan tathilarinin yapim tekniklerini aragtiriniz.

»  Ticari mutfaklarda uygulanmakta olan hamur tatli ¢esitlerini ve yapim
yontemlerini arastiriniz.

>  Internet ortamindan hamur tath cesitlerini ve yapim yontemlerini arastiriniz.

»  Yorenizde uygulanmakta olan hamur tatlilarini aragtiriniz.

1. HAMUR TATLILARI

Cesitli yontemlerle hazirlanan hamurlarin seker, bal ve pekmezle karistirilmasiyla
hazirlanan tatlilar, hamur tatlilar1 grubuna girer. A¢lig1 gidermede manevi doyum saglayan
ve zevkle yenen tatlilarin, enerji ihtiyacindan fazlasi alindiginda sigsmanliga yol agar.
Moniileri de genellikle son sirada yer alir. Ancak bazi klasik ve modern méniilerde, ziyafet
sofralarinda aralarda da yer alabilir.

Hamur isi tathilar basligi altinda birgok tatli bir araya gelmektedir. Hamuru olusturan
un ve su bu kategori disinda kalan diger bircok tatlida da bulunur. Ancak i¢i biitiiniiyle
elmadan olusan Avusturyalilarin iinlii strudeli nasil incecik bir tiil gibi olan yufkasindan
dolay1 bir hamur tatlis1 sayilmiyorsa, benzer nedenlerle birgok unlu tatli da hamur isi tatlilar
kategorisine girmez. (Ornegin helvalar bash basma ayr1 bir siif sayilir.) Bunda teknik
kaygilardan ¢ok, gelenek rol oynar. Hamur isi tatlilardan anladigimiz daha ¢ok baklavalar,
kadayiflar, haglama hamur tatlilar1 ve bir 6lglide de baba tatlilaridir.

Hamur isi tathilarin ¢ogu Ortadogu kiiltiiriine aittir. Baklavalar ayri1 bir modiil oldugu
icin bu boliimde ayrica verilmemistir.

1.1. Mayalh Hamur Tathlar

Mayali hamurlardan yapilan tath ¢esitleri; mayali hamurlarin firinda pisirildikten sonra
veya yagda kizartildiktan sonra kivamli suruba atilmasiyla hazirlanan tatlh ¢esitleridir.
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11. smiflarin modiillerinden Mayali Hamurlar Modiiliinii tekrar inceleyiniz.
1.1.1. Mayah hamurlardan hazirlanan tathlar
> Lokma taths cesitleri

Lokma tatlisinin yapim yoresel degisiklikler gostermektedir. Asagida degisik lokma
yapim agamalar1 verilmistir. Ancak bazi yorelerde asagida ismi verilen tatlilar daha farkli
sekillerde de yapilmaktadir. Ornegin saray lokmasinin hamuru ayn: mayali lokma hamuru
gibi hazirlanmaktadir ve sonra ¢ok kiigiik parcalar halinde sikilarak kizartilmak suretiyle de
yapilmaktadir (Resim 1). Diger islemler aynidir.

Lokma tatlilar1 her ne kadar yorelere gore farklilik gosterse de genel 6zellikleri;

. Mayalandirilarak yapilan hamur grubuna girer.

. Hamur avuc¢ icinde bas ve isaret parmagi arasinda sikilarak kiiciik
yuvarlaklar halinde kizgin yagda kizartilir (sekli bir lokmalik oldugu i¢in
bu adi alir).

. Surubu kivamli suruptur.

. Sicak ya da soguk olarak tiiketilebilir.

Resim 1: Lokma tatlls
»  Balli dervis lokmasi (10 Kisilik)

Gerecler

Hamuru icin;

500 g peksimet

20 g ekmek mayas1

250 ml (1 su bardagi) soda

600 ml (2 2/3 su bardag) siv1 yagi
250 g bal

Y4 ¢ay kasigi tuz



Surubu i¢in;
[ ]
[ ]

1 kg (4 su bardag) toz seker
500 ml (2 su bardagi) su
1 tath kasig1 limon suyu veya kiiciik bir parca limon tuzu

Islem basamaklar:

Peksimetler havanda ya da robotta ¢ekilerek un haline getirilir.

Bir kabin igerisinde bu un maya, tuz ve soda ile birlikte karigtirilarak
yogurt kivamina getirilir.

Kabin agz1 bir bezle kapatilarak 2 saat kadar mayalandirilir.

Sivi yag, kizartma tenceresinde kizdirilir.

Mayalanmis lokma hamuru ele alinir.

Isaret parmag1 ve basparmagin arasindan sikilarak top bi¢iminde kiigiik bir
parca cikartilir.

Yaga batirilmis kasikla bu parca alinarak kizgin yaga atilir.

Altin saris1 renk alincaya kadar kizartilir.

Kalan hamurun tamami ayni sekilde kizartilir ve siiziilerek bir kaba alinip
sogutulur.

Ayr bir tencerede su, seker ve limon suyu atese koyularak seker
eriyinceye kadar karistirilir.

Kaynamaya basladiktan sonra ates kisilir, 2-3 dakika daha pisirilerek
atesten alinir.

Soguyan lokmalar sicak suruba atilarak 15 dakika (surubu c¢ekinceye
kadar) bekletilir.

Ayr bir kapta bal sulandirilarak kaynatilir.

Lokmalar siizdiiriilerek suruptan alinir.

Uzerine sicak bal gezdirilir.

Sicak ya da soguk olarak servis yapilir.

»  Saray lokmasi (10 Kisilik)

Not: Saray lokmasi mayalandirilarak yapilmamasina ragmen lokma tatlist
c¢esitlerinden oldugu i¢in bu kategori de 6rnek olarak verilmistir.

Gerecler:
Hamuru i¢in;
[}

Surubu i¢in;

4 adet yumurta aki

500 g peksimet

600 ml (2 2/3 su bardagi) siv1 yag
Tuz

1 kg (4 su bardagi) toz seker
500 ml (2 su bardag1) su
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1 tath kas1g1 limon suyu veya kiigiik bir parca limon tuzu

Islem basamaklar1

Peksimetler havanda ya da robotta ¢ekilerek un haline getirilir.

Yumurta aklar1 bir kapta iyice ¢irpilir.

Peksimet unu ¢irpilmis yumurtaya azar azar karistirarak hamur haline
getirilir.

Sivi yag, kizartma tenceresinde kizdirilir.

Lokma hamuru ele alinir, isaret parmagi ve basparmagin arasindan
sikilarak top bigiminde kiigiik bir parca ¢ikartilir.

Yaga batirilmis kasikla bu parca alinarak kizgin yaga atilir.

Altin saris1 renk alincaya kadar kizartilir.

Kalan hamurun tamam ayn1 sekilde kizartilir ve siiziilerek bir kaba alinip
sogutulur.

Ayr bir tencerede su, seker ve limon suyu atese koyularak seker
eriyinceye kadar karistirlir.

Kaynamaya basladiktan sonra atesi kisilir, 2-3 dakika daha kaynatilarak
atesten alinir.

Soguyan lokmalar sicak suruba atilarak surubu ¢ekinceye kadar bekletilir.
Sicak ya da soguk olarak servis yapilir.

> Peynir Lokmasi (10 kisilik)

Not: Peynir lokmasi mayalandirilarak yapilmamasina ragmen lokma tatlis1 oldugu i¢in
bu kategoride 6rnek olarak verilmistir.

Gerecler:
Hamuru i¢in;

Surubu igin;

250 g tuzsuz beyaz peynir

3 adet yumurta sarist

125 g (1 su bardagi) un

450 ml (2 su bardagi) sivi yag
1 ¢ay kasig1 targin

1 ¢orba kasig1 toz seker

1 kg (4 su bardagi) toz seker
500 ml (2 su bardag1) su
1 tath kasig1 limon suyu veya kiigiik bir parca limon tuzu

Islem basamaklan:

Seker, su ve limon suyu bir tencerede eriyinceye kadar karistirilarak
kaynamaya birakilir.
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Kaynamaya basladiktan sonra ates kisilarak 5 dakika daha kaynatilir ve
atesten alinir.

Peynir bir kaba, hig piitiirii kalmayincaya kadar ezilir.

Ezilmis peynire yumurta sarilar1 eklenerek yogurt kivamina gelene kadar
karistirilir.

Unu da eklenerek lokma hamuru hazirlanmis olur.

S1v1 yag kizartma tenceresinde kizdirilir.

Yaga batirtlmig bir yemek kasigiyla hamurdan parca alinarak kizgin yaga
atilir.

Altin saris1 renk alincaya kadar kizartilir.

Kalan hamurun tamami ayn1 sekilde kizartilir.

Siiziilerek yagdan alinir sicak lokmalar soguk suruba birakilir.

Surubu ¢ekinceye kadar 15-30 dakika kadar bekletilir.

Servis tabagina alinarak lizerine toz seker ve targin serpilir.

»  Lokma (en ¢ok uygulanan sekli) (10 Kisilik)

Gerecler:

Hamuru icin;

Surubu igin;
[}
[}

500 g (4 su bardagi) un

25 g yas maya

15 g (1 yemek kasi81) toz seker
1 kahve fincan1 zeytinyagi

3-4 adet damla sakizi (istenirse)
3 su bardagi sivi yag

1 kg toz seker (4 su bardagi)
750 ml su (3 su bardagi)
Ya limon suyu

Islem basamaklar:

Seker, su ve limon suyu bir tencerede eriyinceye kadar karistirilarak
kaynamaya birakilir.

Kaynamaya basladiktan sonra ates kisilarak 5 dakika daha kaynatilir,
atesten alinir ve sogumaya birakilir.

Maya biraz 1lik suyla eritilir.

Un, seker, maya ve zeytinyagiyla birlikte 1lik su ilavesiyle ekmek
hamurundan daha ince bir hamur yapilir.

Ilik bir yerde mayalanmaya birakalir.

Mayalandiktan sonra karigtirilarak tekrar dinlendirilir.

Sivi yag, kizartma tenceresinde kizdirilir.

Yaga batirilmig bir yemek kasigiyla hamurdan parca alinarak kizgin yaga
atilir.

Altim saris1 renk alincaya kadar kizartilir.

7



o Kalan hamurun tamam aymi sekilde kizartilir.
o Siiziilerek yagdan alinir, sicak lokmalar soguk suruba birakilir.
o Surupta 2-3 dakika bekletildikten sonra servise alinir.

»  Baba Tathlar (Sambaba)

Baba tatlilar ilk bakigta Tiirk mutfagina ait bir tathi gibi goriinse de aslen bati1 kdkenli
bir tathidir. Tatliy1 bulan, tahtindan diisiiriilen ve Fransa’ya siirgline gonderilen Polonya Krali
Stanislas’tir. Kral siirgiin yagsamini Fransa’nin Lorraine bolgesinde gegirir. Siyaset ve devlet
igleriyle ilgisini burada biisbiitiin yitirerek kendisini tatlicilik sanatina verir.

Cesitli denemeleri sirasinda {linlii Kiigelhopf pastasini ¢ok begenirse de bunu oldukga
kuru bulur ve bir surupla tatlandirilmasit gerektigini diisiiniir. Sos olarak Malaga sarabim
kullanir ve bu pastaya yeni bir tat kazandirir. Sira ortaya ¢ikan bu yeni tatliya bir isim
vermeye gelmistir. Sirgiindeki kralin, masallara olan meraki ve Bati dillerine yeni g¢evrilen
Binbir Gece Masallarindan Kirk Haramilerin kahramani olan Ali Babaya duydugu sempati,
tatlinin adinin ortaya ¢ikmasina neden olmustur.

Tath kisa zamanda Fransa’da biiylik iin kazanir. Dénemin {inlii tath ustalar1 yakindan
ilgilenirler. Unlii usta Antonin Careme, bu tatli icin cavdar unu ve tath Macar sarabi
kullanilmasin1 6nerir. Bir bagka tatli ustasi Sthorer ise regeteyi milkemmellestirmeyi bir
takint1 haline getirmistir. Bunun i¢in ise Kiigelhopf yerine Briyos hamurunu geleneksel
bicimiyle kullanir ve bugiinkii baba tatlisinin klasik bi¢imini ortaya cikar. Ayni usta briyosu
bir alkolde yumusatir ve bu alkol ise sadece rom olur. Bagka tatli ustalar1 da baba tatlisindan
esinlenerek benzer hamur isi tatlilar yaparlarsa da bunlar i¢inde kalict olani sadece
Sthorer’in romlu baba tathsi olur (Resim 2,3).

N aA

Resim 2: Tath kallplarl Resim 3: Telli baba tathsi




»  Romlu baba tathsi (12 adet)

Gerecler:

Hamuru i¢in;

175 g (1 2/5 su bardagi) un

Y4 cay kasigi tuz

1 yemek kasi1g1 toz seker

15 g yas maya

60 ml (5 yemek kas1g81) siit

1 adet yumurta

2 adet yumurta aki

3 adet portakal

45 g (3 yemek kasigi) margarin

4 yemek kasigi siizme yogurt (sogutulmus)



Surubu i¢in;

o 1 adet portakalin suyu

90 g (6 yemek kasig1) esmer seker
125 g bal

450 ml (1 4/5 su bardagi) su

60 ml (4 yemek kasig1) rom

Islem basamaklar1
Portakallarin hazirlanmasi:

Portakallardan birinin kabugu rendelenir.

Kalan ii¢ portakalin da zarsiz dilimlerini ¢ikarmak i¢in Once tepelerinden ve
altlarindan birer kapak kesilir ve portakal bir tarafin {izerine oturtulur.

Bir elle kavrayarak bigakla yukaridan asagiya dogru derince kesilir ve kabuklari
beyaz kisimlariyla birlikte tamamen alinir. Portakal zarsiz ve etli turuncu kismi
goriiniir sekilde olmalidir.

Portakal ele alinarak (beyaz dilim ¢izgileri hizasindan) bir bicakla dilimler her
iki taraftan kesilir ve zarsiz olarak dilimler ¢ikartilir.

Diger portakallar da ayni sekilde hazirlanir.

Hamurun hazirlanmasi:

Elenmis un, tuz ve seker karistirilarak ortast havuz bigiminde agilir.

Maya biraz 1lik siit i¢erisinde ¢Ozdiiriiliir.

Yumurta ve yumurta aklari birlikte ayr1 bir kapta koyulasincaya kadar ¢irpilir.
Unun ortasina maya ve ¢irpilmis yumurta koyularak kabin agzi stre¢ filmle
kaplanarak 30 dakika maya kabarciklanmaya baslayincaya kadar bekletilir.
Kabarmig olan mayanin {izeri agilarak rendelenmis portakal kabuklar1 eklenerek
karistirilir.

Esnek bir hamur haline gelinceye kadar yaklasik 5 dakika ¢irpilir.

Kabin agzi tekrar kapatilarak 1 saat mayalanmaya birakilir.

Kenarlar1 dalgali olan tek parcalik 12 adet kiigiik kek kalib1 (varsa baba tatlisi
kalib1) yaglanarak unlanir.

Hamur kabarinca yumusatilmig margarin ¢irpilarak yedirilir.

Hamur kaliplarin %’ iine kadar doldurulur.

Kaliplar bir tepsiye dizilerek 1lik bir ortamda hamurlar kabarip kaliplar
tamamen dolduruncaya kadar dinlendirilir.

Firin 200 °C’ de sitilir ve kaliplar firina siiriilerek yaklagik 15-20 dakika
pisirilir.

Firindan alinan tatlilar kaliplar1 igerisinde 5 dakika sogutularak kaliplardan
cikartilir. [limaya birakilir.

Surubun hazirlanmasi:

Portakal suyu, seker ve bal bir tencereye koyularak karistirtlir.
Suyu da ekleyerek atese koyulur ve seker eriyinceye karistirilir.
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. 5 dakika daha kaynatilarak koyulagmasi saglanir, rom eklenerek karistirilir ve
atesten alinir.

Tathnin hazirlanmasi:

Keskin ve sivri uglu bir bigakla hazirlanmisg olan tatli hamurlarinin
tepelerinden koni bi¢iminde dibe dogru sivrilen bir parca kesilerek
cikartilir.

Tathlar bir tepsiye dizilerek kapaklar1 da diiz yerleri alta gelecek sekilde
yanlarma koyulur.

Sicak surup bir kasikla ortalarindan baglayarak iizerlerine gezdirilir.
Tepsinin dibinde biriken surup kasikla tekrar iizerine dokiiliir.

Hamurlar surubun tamamini ¢ekinceye kadar bu isleme devam edilir.

Tathnin servise hazirlanmasi:

Baba tathilarinin ortalarina birer kasik yogurt koyularak iizerlerine de
portakal dilimleri koyulur.

Portakal dilimlerinin iizerlerine kapaklar kapatildiktan sonra servis
yapilir.

> Baba tathsi

Gerecler:

2.5 su bardagi seker

1.5 su bardagi 6zIii un

50 g kadar margarin

1 ceviz kadar yas maya

Y yemek kas181 kuru maya
2 adet taze yumurta

% cay kas181 pudra sekeri
1 ¢orba kasig1 likor (nane harig)
Y4 bardak siit ve ya su

2 cay kasig1 limon suyu

1 fiske tuz

islem basamaklari:

Baba tatlisinin hamuru hazirlanir.

Savaren kaliplar1 kat1 yagla yaglanarak unlanir.

Hamur kendisinin bir kati kadar kabardiktan sonra kaliplarin % kism
doldurulur.

Tepsiye dizilerek tekrar mayalamaya birakilir.

Hafif hararetli firinda 25-30 dakika pisirilir.

Firindan alir almaz kolay ¢ikmasi igin kalibin digi yarisina kadar soguk
suya batirilip ¢ikartilir,

Seker, 4.5 su bardagi su ve limon suyuyla genis bir tencerede kaynatilarak
likor ve bir miktar da limon kabugu rendesi katilir
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>

Gerecler

o Buharlasgtirmadan igine baba tatlilar1 atilarak biiyiidiigli ve yumusadigi
zaman kevagirle tepsiye alinir.

o Kalan serbet ateste biraz daha kaynatilmak suretiyle koyulastirilarak
iizerilerine dokiiliir.

° Hamurlar surubu tamamen c¢ekinceye kadar isleme devam edilir ve
sogutulur.
o Istenirse soguduktan sonra iiste yakin kisimlarindan yarim parmak

kalinliginda kapaklar kesilir.
o Aralaria krem santy ya da kestane piiresi sikilarak kapaklar kapatilir ve
servise alinir.

Savaron (Savaren) tathsi

2.5 su bardag1 seker

1.5 su bardagi 6zlii un

1.5 yumurta kadar (75 g)margarin
1 ceviz kadar yas maya

¥ yemek kasig1 kuru maya

2 adet taze yumurta

1.5 cay kasig1 pudra sekeri

1 ¢orba kagigi likor (nane haric)
Y4 bardak siit veya su

2 ¢ay kasig1 limon suyu

1 fiske tuz

islem basamaklar1

Ozel sam baba kaliplar1 ya da tartdlet kaliplar1 kat1 yagla yaglanarak unlanir.

Bir kabin igerisinde unun ortasi1 havuz seklinde agilir.

Maya 1lik siit igerisinde yumusatilarak iirenin iizeri un yigmiyla kaplanir.

Unda yer yer ¢atlamalar goriiliince yumurta ve biraz daha siit /su ilavesiyle
yogrularak ezilmis yogurttan daha kivamli bir hamur yapilir ve 5 dakika kadar
elle cirpilarak 6zlestirilir.

Daha sonra iki ceviz biiylikliigiindeki yag eritilerek 1lik olarak hamura eklenir,
pudra sekeri ve tuz eklenerek tekrar yogrulur.

Kapak ortiilerek mayalanmaya birakilir.

Hamur kendisinin bir kat1 kadar kabardiktan sonra kaliplarin % kism1 doldurulur.
Tepsiye dizilerek tekrar mayalamaya birakilir.

180° C’ de 1sitilmis firinda 20 dakika pisirilerek firindan alinir ve kaliplardan
cikartilir.

Seker, 5 su bardagi su ve limon suyuyla genis bir tencerede kaynatilarak likor ve
bir miktar da limon kabugu rendesi katilir.

Buharlastirmadan igine tatli hamurlar1 koyularak kapagi ortiiliir.

Orta hararetli 1s1da kaynatilarak birka¢ dakika sonra kevgirle alt iist edilir.

Yarim veya bir kat1 biiyiidiikten sonra ters yiiz edilerek tepsiye alinir.
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Kalan serbet ateste biraz daha kaynatilmak suretiyle koyulastirilarak {izerilerine
dokiiliir.

Hamurlar surubu tamamen cekinceye kadar igleme devam edilir ve sogutulur.
Istenirse soguduktan sonra iiste yakin kistmlarindan yarim parmak kalinhiginda
kapaklar kesilir.

Aralarina krem santi ya da kestane piiresi sikilarak kapaklar kapatilir ve servise
almir.

Dilimlenerek ve siislenerek servise alinir.

1.1.2. Mayah Hamurlardan Hazirlanan Tathlarda Pisirme Yontemleri

Mayali hamurlardan hazirlanan tatlilarda uygulanan baslica pigirme yoOntemleri

sunlardir:

>
>

Frit (derin yagda kizartma) yontemi
Cuit au four (firinda pisirme) yontemi

1.1.3. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

>

>

VVVY VYV YV V

Mayali hamurlardan hazirlanan tatlilarin pisirilmesi iiriiniin kalitesi agisindan
olduk¢a 6nemlidir.

Hamur yogrulduktan sonraki mayalandirma asamalarinin yeterince yapilmis
olmasi ve uygun 1sida ve uygun yontemlerle pisirilmis olmasi mayali
hamurlardan yapilan tatlilarin hacimlerini olumlu olarak etKkiler.

Lokma gibi tatli hamurlarinin kizartilacagi yaglarin énceden kizdirilmis olmasi
gerekir.

Kullanilan kizartma yaglarinin kolayca okside olmayacak ve dumanlanmayacak
tiirde yaglar olmasma dikkat edilmelidir (cabuk okside olan zeytinyagi gibi
yaglar tercih edilmemelidir). Ticari mutfaklarda kullanilan kizartma yaglari (frita
gibi) derin yagda kizartmalar i¢in uygun yaglardir.

Bazi ticari mutfaklarda bu tir tathh hamurlar1 kizgin yagda agik pembe renkte
kizartildiktan sonra ikinci kez ayri1 bir kizgin yaga daha atilarak tekrar altin sarisi
renkte kizartilir.

Derin yagda kizartilan mayali, tath hamurlar1 6nceden hazirlanarak sogutulmus
olan kivamli suruba atilarak tatlandirilir.

Bazi mayali hamur tathilariin {izerine, surupla tatlandirildiktan sonra, koyu
kivamda sulandirilarak bir tasim kaynatilmig bal surubu gezdirilir.

Firinda pisirilen mayali tatli hamurlar pisirilmeden once firinin 180-200 °C’
lerde 1s1tilmis olmasi gerekir.

Baba tatlis1 ve savaren tatlilis1 6zel kaliplar igerisinde pisirilirler.

Baba tatlis1 kaliplar1 yerine tartolet kaliplart da kullanilabilir.

Uriin firmna siiriildiikten sonra sik sik kapagimin agilmamasi gerekir.

Uriin kabardiktan sonra iizeri kizarmaya baslayincaya kadar agilmamalidir. Aksi
takdirde hamur ¢oker ve igi istenilen kalitede pismez.
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1.1.4. Pisen Uriinde Aranan Ozellikler

»  Hacim
Mayali hamur tatlilar1 pisirildikten sonra hacim olarak iki misli biiyiimiis olmasi
gerekir. Ayrica tath surubunu ¢ekmis bir goriiniimde olmali, kuru gériinmemelidir.

>  Renk
Pismis ve surupla tatlandirilmis {iriiniin rengi koyu altin saris1 renginde olmalidir.

> Pismislik
Uriinlin i¢i hamur kalmamali, dis goriiniisiinde de yumusak bir hamur goriintiisii
olmamalidir.

1.1.5. Suruplandirmada Dikkat Edilecek Noktalar

»>  Surup 1sis1

Pigmig iirlinlin tatlandirilacagi surubun 1sis1 eger iiriin sicaksa soguk olmalidir. Bu
nedenle {iriin kizartilmadan veya firinda pisirilmeden 6nce surup hazirlanmis ve sogutulmus
olmalidir. Eger iiriin ikinci kez koyu kivamli bal surubuyla tatlandirilacaksa bu surubun 1sis1
1lik olabilir.

> Surubun kivami

Mayali hamur tathlarinda kullanilacak suruplar baklava suruplar1 gibi koyu kivamda
hazirlanmis olmalidir. Genel olarak koyu kivamli surup oSlgiisli ve islem basamaklar1 su
sekildedir;

Gerecler (10 kisilik hazirlanan iiriin icin):
o 1 kg (4 su bardag) toz seker
o 750 ml (3 su bardagi) su
o Y4 limon suyu

Islem basamaklar:

o Seker, soguk su ve limon suyuyla atese konur.
Seker eriyinceye kadar karigtirilir.
Seker eridikten sonra 3 dakika kisik ateste pisirilir.
Atesten alip sogumaya birakilir.

»  Suruplandirma siiresi

Firinda pisirilen mayah tath hamurlar; iizerine surup dokiildiikten sonra kalibin ya
da tepsinin dibinde biriken surup kasikla tekrar tizerine gezdirilerek surubu tamamen
cekmesi saglanir.

Derin yagda kizartilan mayah tath hamurlari; Kizartilmis tiriin yag: siizdiiriildiikten
sonra sicak olarak 6nceden sogutulmus suruba atilir 3-5 dakika kadar bekletildikten sonra
alinir.
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1.1.6. Servise Hazirlama ve Saklama

>

Firinda hazirlanmis olan baba tatlilarinin ortalarina birer kasik yogurt koyulur,
tizerlerine de portakal dilimleri koyulduktan sonra kapaklar: kapatilarak servise
alimir.

Baba tatlis1 ve savaren tatlis1 krem santi, krema ya da kestane piiresiyle veya her
ikisiyle de siislendikten sonra servise alinir.

Lokma tatlisi istege gore yaninda ince kiyilmis ceviz, badem, hindistan cevizi vb
ile tar¢inla servise alinabilir.

Bu yontemle hazirlanan tathilar eger bekletilecekse tatlandirilmadan 6nce Gida
Kodeksine uygun posetler i¢erisinde derin dondurucularda saklanabilir.

Ozellikle lokma tatlis1 bekleyecekse ilk kizartmadan sonra sogutularak
dondurucuda saklanir. Dondurucudan ¢ikartildiktan (¢oziildiikten) sonra ikinci
kez kizgin yagda kizartma yapilarak suruba atilabilir.

Tatlandirilmig olan mayali hamur tathilarindan firinda hazirlananlar 2-5 giin
icerisinde tiiketilmelidir. Derin yagda kizartilanlar ise ayni giin igerisinde
tiketilmelidir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Lokma taths: hazirlayiniz.

Oneri: Verilen hamur olgisii 10 porsiyonluktur. Hamur dlgiisiinii en az 2 porsiyon olacak
sekilde ayarlayabilirsiniz. Olgiilere dikkat ediniz.

Gerecler
Hamuru icin
500 g (4 su bardagi) un

25 g yas maya

3 su bardagi sivi yag

Surubu i¢in

15 g (1 silme yemek kasig1) toz seker
1 kahve fincani zeytinyag1
3-4 adet damla sakiz1 (istenirse)

. 1 kg toz seker (4 su bardag)

. 750 ml su (3 su bardagi)

. Y4 limon suyu

islem Basamaklar1

Oneriler

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Is giysilerinizi giyiniz.

Planli ¢aliginiz.

Calismalar1 oda sicakliginda yapiniz.
Ekonomik olmaya dikkat ediniz.

e Araglan hazirlayimiz.

Maya kabi, kastrol, bardak, tarti, kizartma tenceresi,
bigak, kasik, kevgir ve tepsiyi tezgaha hazirlaymiz.

e  Geregleri hazirlayiniz. .

Un ve tuzu karigtirarak kullaniniz.

Seker ve mayay1 ve 1lik suyu 6nceden bir kap
icerisinde bekletiniz.

Geregleri tezgaha sirayla yerlestiriniz.

e Surubu hazirlayiniz
Seker, su ve limon suyu|e
bir tencerede kaynamaya |e
basladiktan sonra 5 dakika
kaynatarak atesten aliniz | e

Sekeri suyun i¢inde eriyinceye kadar kaynatiniz
Kaynamaya basladiktan sonra ates kismay1
unutmayiniz.

Surubu sogutunuz.
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Hamuru hazirlayiiz.
Un, seker, eritilmis maya,
zeytinyagi ve 1lik suyla
ekmek hamurundan daha
ince bir hamur yapimiz.
Ilik bir yerde
mayalanmaya birakiniz.
Mayalandiktan sonra
karistirarak tekrar
dinlendiriniz.

Hamuru kivama getirmek igin su miktarini azaltip
artirabilirsiniz.

Hamurun kivaminin kat1 olmamasina dikkat ediniz.
Hamur mayalanma siirecinde iki misli biiyiiyecegi
icin bekleme kabinin biiyiik ve derin olmasina dikkat
ediniz.

Hamurun iizerini nemli bezle kapatiyorsaniz bezin
kurumamasina dikkat ediniz.

Hamurun mayalanmasi esnasinda tizerinde temiz bir
naylon veya stre¢ film de kullanabilirsiniz.
Hamurun bekletme ortaminin 1lik ve esintisiz
olmasina dikkat ediniz.

Yagi hazirlaymz.

Derin kizartma
tenceresinde yagi
kizdiriniz.

Kolayca okside olup yanabilecek yaglarla kizartma
yapmayiniz

Lokma hamurunu
pisiriniz.

Yemek kagigiyla hamurdan
parcalar alarak kizgin yaga
atiniz.

Her iki tarafin1 da
kizartiniz.

Siizdiirerek atesten aliniz.

Yemek kasigiyla hamuru almadan 6nce kasigi yaga
batirimiz.

Lokma hamurlarinin boyutlarini, kizardiginda 1
cevizden daha biiyiik olmayacak sekilde ayarlaymiz.
Sekillerinin diizgiin yuvarlaklar halinde olmasina
dikkat ediniz.

Kizartma islemini derin kapta ve bol yagda yapiniz

Lokmay1 surupla e  Lokmalarin sicak, surubun soguk olmasina dikkat
tatlandiriniz ediniz.

Surupta 2-3 dakika |e Lokmalar suruptan alinmadan dnce surubu tamamen
bekletiniz. ¢ekmis olmasina dikkat ediniz.

Lokmay servise e Lokmalarin boyuna gore tabaga koyulacak miktari
hazirlayimz. ayarlaymiz.

5-6 adeti bir porsiyon
olacak sekilde tabaklayiniz.
Siisleyiniz.

Stuislemede tar¢in, file findik, Antep fistig1 ve badem
kullanabilirsiniz.

Istege gore yaninda taze yogurtla servis
yapabilirsiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME
A- Objektif Test (Coktan Se¢meli Sorular)

1) Asagidakilerden hangisi mayali hamur tatlilarinda kullanilmaz?

A) Tuz C) Kabartma tozu

B) Maya D) Su

2) Asagidakilerden hangisi mayali hamurlarla yapilan tath gesitlerindendir?
A) Dilberdudag: tatlist C) Revani

B) Baba tatlis1 D) Siingeriye

3) Asagidakilerden hangisi pismis mayali hamur iiriinlerinde aranilan 6zelliklerden
degildir?

A\) Iki misli kabarmis olmali

B) Koyu altin sarisi renkte olmali

C) Elle bastirildiginda siinger gibi olmali

D) Yumusak goriiniimde olmamali

4) Asagidakilerden hangisi mayali hamur tatlilarinin surupla tatlandirilmas: siiresidir?

A) 2-3 dakika C) 1 saat

B) 15 dakika D) 1 giin

5) Asagidakilerden hangisi mayali hamur tatlilarinin pisirme yontemlerinden biridir?
A) Roti yontemi C) Derin yagda kizartma yontemi

B) Izgara yontemi D) Buharda pisirme yontemi
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B- Uygulamah Test

Adi Soyadi Tarih

Sinif: Evet Hayir
Modiiliin

Faaliyet No:

. Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun
hazirligiizi yaptiniz m?

. Uygun araglar segtiniz mi?

. Esas gerecleri se¢tiniz mi?

. Uygun yardimci gerecleri sectin mi?
. Tiim gereglerin 6n hazirliklarini

yaptiniz m1?

. Kullanacagin gereglerin 1silarini
kontrol ettiniz mi?

) Ortamun 1s1s11 kontrol ettiniz mi?

. Hamurun kivamini dogru belirlediniz
mi?

° Mayalandirma siiresine dikkat ettiniz
mi?

. Lokmalar altin saris1 renkte kizarttiniz
mi1?

. Istenilen tat ve goriiniimde lokma

yaptiniz mi?

Degerlendirme
Uygulama esnasinda yaptiginiz iglemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.
Basariliysaniz bir sonraki faaliyete devam ediniz.

Basarisizsaniz faaliyete tekrar donerek, arastirarak ya da Ogretmeninizden yardim
alarak faaliyeti tamamlayiniz.
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OGRENME FAALIYETI-2

2. PISIRILEREK YAPILAN
HAMURLARDAN HAZIRLANAN
TATLILAR

Haslama hamur tatlilar1 da alaturka hamur isi tatlilarin bir bagka ¢esidini olusturur. Bu
tath tiirlerinin saray mutfagina ait oldugu isimlerinden de anlagilmaktadir. Hanim gobegi,
dilber dudagi, vezir parmag1 gibi. Esas geregleri yag, seker, un ve yumurtadir. Hamurun
igine biraz su ve tuz mutlaka eklenir. Seker tadi, yumurta da kabarmay1 saglar ve ayri bir
lezzet katar. Bunlar su, yag, seker ve tuzun bir tencerede kaynatilmasindan sonra un katilip
karigtirllarak  bir hamur haline getirilmesiyle hazirlanir. Bu hamur daha sonra
bigimlendirilerek bol ve kizgin yagda kizartilir. Daha sonra seker surubunun igine atilir. Ilik
ya da daha ¢ok soguk olarak tiiketilir. Bu tatlilar i¢inde sadece tulumba tatlisi hamuru,
ucunda tirtilli bir duy bulunan 6zel bir aletten ya da torbadan sikilarak bigimlendirilir.
Digerlerine elle sekil verilir.

11. smiflar Pisirilerek Yapilan Hamurlar modiiliinii tekrar inceleyiniz.
2.1. Pisirilerek Yapilan Hamurlardan Hazirlanan Tathlar

2.1.1. Tulumba tathsi

> Gerecler
Hamuru i¢in
2.5 su bardagi (250 g) un
4 yemek kagig1 tereyag (100 g) ya da margarin
2 su bardagi (400 g) su
5 yumurta
1 ¢orba kasig1 (25 g) irmik
1 tepeleme ¢orba kasig1 dolusu (25 g) nisasta
Y ¢ay kasigi tuz
5 su bardagi siv1 yag

Surubu i¢in
o 4 su bardag1 seker
o 2 su bardagi su
. 1 tath kasig1 limon suyu
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Islem basamaklar:

Su, seker ve limon suyu atese konur, kaynadiktan sonra 2 dakika daha
kaynatilarak atesten alinir.

Yag, su ve tuz birlikte dibi yuvarlak bir tencereyle atese konur.

Kaynama noktasina gelince elenmis un, irmik ve nisasta birden atilarak
tahta kagsikla hizlica karigtirilir,

Hafif ateste 10 dakika stirekli karistirarak un kokusu gidinceye kadar
pisirilir.

Atesten alinip 1limaya birakilir.

Iliyinca yumurtalar birer birer yedirildikten sonra, 2 yemek kasigi da tath
surubu koyulur.

Hamur ele yapisan bir durumda olmalidir.

Hamur, ucuna tirtikli huni takilmig torbaya doldurularak tavada bol
miktardaki soguk yagin igine atilir.

Tavaya konan hamur pargast miktart tavanin 2/3” sini dolduracak kadar
olmalidir.

Orta hararetle ateste hamurlar yagin yiiziine ¢ikana kadar tava hafif hafif
sallanarak pisirilir.

Hamurlarin alt kismu sararinca bastirmadan spatulayla ya da catalla
gevrilir.

Cevrilen taraf sararinca ates hafifletilerek kevgirle c¢evrilir ve
pembelesinceye kadar kizartilir,

Her iki tarafi da ayn1 sekilde kizartildiktan sonra siiziilerek alinir.
Bekletmeden soguk suruba atilir.

5 dakika kadar surubunu ¢ekmesi saglanarak servis tabagina alinir (Resim
4)

Resim 4: Tulumba tathsi
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2.1.2. Hamim Gobegi Tathsi

> Gerecler

Hamuru i¢cin

Surubu i¢in
[}
[}

2.5 su bardagi (250 g) un

4 yemek kasig1 (100 g) tereyagi ya da margarin
2 su bardagi (400 g) su

4 yumurta

Y ¢ay kasigi tuz

5 su bardagi sivi yag

4 su bardagi seker
2 su bardagi su
1 tatli kagig1 limon suyu

islem basamaklar1

Su, seker ve limon suyu atese konarak, kaynadiktan sonra 2 dakika daha
kaynatilarak atesten alinir.

Yag, su ve tuz birlikte dibi yuvarlak bir tencereyle atese konur.

Kaynama noktasina gelince elenmis un birden atilarak tahta kagikla
karigtirtlir, un tamamen yedirilir.

Hafif ateste 10 dakika siirekli karistirarak pisirilir.

Atesten alinip 1limaya birakilir.

Ilininca yumurtalar birer birer yedirilir.

Hamur ¢ok sert olup yer yer catlamalar goriilityorsa 1-2 yemek kasig1 tath
surubu koyulur.

Hamur ele yapisan bir durumda olmalidir.

Hamurda ceviz biiyiikliigiinde alinan pargalar yuvarlatilarak bastirilir ve
ortalar1 parmakla delinerek genisletilir.

Hamur parcasinda ¢atlaklik olmamasina dikkat edilmelidir.

Hazirlanan pargalar bol miktarda koyulmus soguk yagin igine atilir.
Tavaya konan hamur pargast miktari tavanin 2/3” sini dolduracak kadar
olmalidir.

Orta hararetle ateste hamurlar yagin yiiziine ¢ikana kadar tava hafif hafif
sallanarak pisirilir.

Hamurlarin alt kismu sararinca bastirmadan spatulayla ya da catalla
gevrilir.

Cevrilen tarafta sararinca ates hafifletilerek kevgirle ¢evrilir ve
pembelesinceye kadar kizartilir,

Her iki tarafi da aym1 sekilde kizartildiktan sonra siiziilerek alinir.
Bekletmeden soguk suruba atilir.

5 dakika kadar surubunu ¢ekmesi saglanarak servis tabagina alinir.
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2.1.3. Dilber Dudag Tathsi
»  Gerecler

Hamuru icin

Surubu i¢in
[ ]

2.5 su bardagi (250 g) un

4 yemek kasig1 (100 g) tereyagi ya da margarin
2 su bardagi (400 g) su

4 yumurta

Y5 ¢ay kasig1 tuz

5 su bardagi siv1 yag

4 su bardagi seker
2 su bardagi su
1 tath kasigi limon suyu

Islem basamaklar:

Hanim goébegi surubu ve hamuru hazirlanir.

Hamurdan ceviz biiyiikliiglinde pargalar alinarak yuvarlanir ve yarim cm
incelige getirilerek yarim ay seklinde kapatilir.

Ortasina hafifce bastirilir.

Hanim gobegi tatlisinda oldugu gibi kizartilarak surupla tatlandirilir
(Resim 5).

Resim 5: Dilber dudag: tathsi
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2.1.4. Vezir Parmagi Taths1

> Gerecler
Hamuru i¢cin
2.5 su bardagi (250 g) un
4 yemek kasig1 (100 g) tereyagi ya da margarin
2 su bardagi (400 g) su
4 yumurta
Y ¢ay kasigi tuz
5 su bardagi sivi yag

Surubu i¢in
o 4 su bardag1 seker
o 2 su bardagi su
. 1 tath kasig1 limon suyu

Islem basamaklar:

o Hanim gobegi surubu ve hamuru hazirlanir.

o Hamurdan iki findik biiyiikliigiinde pargalar alinarak ince parmak sekli
verilir.

° Hanim gobegi tatlisinda oldugu gibi kizartilarak surupla tatlandirilir.

2.2. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

Pisirilerek yapilan hamurlardan hazirlanan tatlilar bol yagda kizartilarak hazirlanir.
Frit yontemi bu tiir tathlarin hazirlanmasinda uygun olsa da kizartmaya baglarken
soguk yag kullanilmasi ¢ok 6nemlidir.

Pisirilerek yapilan hamurlar (profiterol gibi) firinda da pisirilirler ancak firinda
pisirme yontemi genellikle pasta yapiminda kullanilir.

Sekillendirilen hamur pargalari soguk yaga atilir, ondan sonra atese koyulur.

Tavaya konulacak hamur miktar1 piserken iki misli kabaracagi gbéz Oniinde
bulundurularak ayarlanmalidir.

Ocaga ilk koyulduklar1 anda orta hararetli 1s1 kullanilmalidir.

Hamurlar sertlesip kabuklaninca (iyice kizarmadan 6nce) ¢evrilerek atesin harareti
daha da azaltilir.

Hamurlar ikinci kez c¢evrildikten sonra her iki yiizii de pembelesinceye kadar
kizartmaya devam edilir.

Pisen hamurlar yagi siiziilerek alinir ve bekletmeden soguk suruba atilir.

YV VYV VV VV VYV VYV
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2.3. Surubu Kullanma

2.3.1. Surubun Kivamm

Pigirilerek yapilan hamur tathlarinin suruplart kivamli suruptur. Mayali hamur
tathilarina gore daha kivamli hazirlanirlar. Kullanilan su miktar1 seker miktarinin yarisi
kadardir. 6 kisilik bir tatli i¢in hazirlanacak surup miktar1 ve islem basamaklar1 asagida
verilmistir:

> Gerecler
o 4 su bardag1 seker
o 2 su bardag1 su

o 1 tath kasig1 limon suyu

Islem basamaklar
o Seker, su ve limon birlikte atese koyulur.
° Kaynamaya bagladiktan sonra 2-3 dakika daha kaynatilarak atesten alinir.

2.3.2. Surup Isis1

Pisirilerek hazirlanan hamur tatlilarinda kullanilmak iizere hazirlanan surup 6nceden
sogutularak hazirlanmalidir. Kizarmig olan iriin yagi siizdiiriilerek bekletmeden soguk
suruba atilmalidir.

2.3.3. Surup Miktar

Pigirilerek hazirlanan hamurlarin surupta bekletilme siiresi igin 5 dakika yeterlidir.
Kullanilacak malzemelere gore surup miktarlar1 yukarida verilmistir.

2.4. Servise Hazirlama

Pigirilerek yapilan hamur tatlilar1 servise hazirlanirken krem santi ve kremalarla
siislenebilirler. Istege gore targinla da servis yapilabilir. Ayrica ince kiyilmis Antep fistig1,
findik ve badem de eklenebilir.

2.5. Saklama Siiresi ve Isis1

Pigirilerek yapilan hamur tatlilart uzun siire bekletilmeden tiiketilmelidir. Bekletmek
gerekirse buzdolabi 1sisinda bekletilmelidir.

25



UYGULAMA FAALIYETI

Dilber dudag taths1 hazirlayimiz.
> Gerecler

Hamuru icin;
[ ]

Surubu i¢in;
[}
[}

2.5 su bardagi (250 g) un

4 yemek kasig1 (100 g) tereyagi ya da margarin
2 su bardagi (400 g) su

4 yumurta

Y ¢ay kasig1 tuz

5 su bardagi sivi yag

4 su bardagi seker
2 su bardagi su
1 tath kasig1 limon suyu

Islem Basamaklar Oneriler

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Is giysilerinizi giyiniz.

Planli ¢alisiniz.

Caligmalari 1lik bir ortamda yapiniz.
Ekonomik ¢aligmaya 6zen gosteriniz

° Kizartma tenceresi, tencere, kastrol, bardak, tart1,

Araglar1 hazirlaymiz.

bigak, kasik, kase, spatul ve kaziyiciy1 tezgaha
caligma sirasina gore hazirlayiniz.

Geregleri hazirlayiniz.

Geregleri tezgaha sirayla yerlestiriniz.

Surubu hazirlaymniz.
Su, seker ve limon
suyunu atese koyunuz,
kaynadiktan sonra 2
dakika daha kaynatarak
atesten aliniz.

Sekeri suyun iginde eriyinceye kadar kaynatiniz.
Kaynamaya basladiktan sonra ates kismay1
unutmayiniz.

Surubu sogutunuz.

Hamuru hazirlayimiz

Yag, su ve tuzu hep
birlikte bir tencereye
koyunuz.

Kaynayinca unu ekleyiniz
karigtirarak unu tamamen
yediriniz.

Tencerenin dibinin yuvarlak olmasinin pisirmenin
kalitesini olumlu etkileyecegini unutmayiniz.

Su kaynama noktasina geldigi zaman unu
ekleyiniz.

Su yerine siit veya yarim 6l¢i siit ve yarim 6l¢ii su
da kullanabilirsiniz.

Unun elenmis olmasina dikkat ediniz.
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Hafif ateste 10 dakika
stirekli karigtirarak
pisiriniz.

Atesten alip 1limaya
birakiniz.

Yumurtalari birer birer
yediriniz.

Pisirirken tahta kagik kullaniniz.

Yakmadan pigirmek i¢in siirekli karistiriniz.
Atesten alir almaz hamuru bagka bir kaba aliniz.
Eger hamur sertse ve yer yer ¢atlamalar
goriilityorsa 2 yemek kasig1 surup ekleyiniz.
Hamurun ele yapisan bir durumda olmasina dikkat
ediniz.

Bir tava icerisine yagi
hazirlayiniz.

Yag1 1sitmayiniz.
Hazirlanan hamurlarin soguk yaga atilmasi
gerektigini unutmayiniz.

Hamuru pisirmeye
hazirlayiniz.
Hamurdan ceviz
biiyiikliiglinde pargalar
alarak yuvarlatiniz.
Yarim cm incelige
getirerek yarim ay
seklinde kapatiniz.
Ortasina hafifce
bastiriniz.

Hazirlanan pargalari
soguk yagin i¢ine atiniz.

Hamuru sekillendirirken bir biitiin halinde
olmasina ve catlakliklarin olmamasina dikkat
ediniz.

Tavaya 2/3’ sini dolduracak kadar hamur koyunuz
Sekillerinin diizgiin olmasina dikkat ediniz.

Dilber dudagi hamurunu
kizartiniz.

Hamurlar1 koydugunuz
tavay atese koyunuz.
Hamurlar yagin yliziine
¢ikana kadar tavay: hafif
hafif sallayiniz.
Hamurlar1 spatula ya da
catalla ¢eviriniz.
Cevrilen tarafta sararinca
atesi hafifletiniz.
Pembelesinceye kadar
kizartiniz.

Her iki tarafi da aymi
sekilde kizartiniz.

Baslangicta orta hararetli ates kullaniniz.
Hamurlarin alt kismi sararinca gevirirken
bastirmamaya dikkat ediniz.

Dilber dudagini surupla
tatlandiriniz.

Kizaran hamurlari suruba
atiniz.

Surupta 5 dakika
bekletiniz.

Surubun soguk olmasina dikkat ediniz.
Kizaran hamurun yagini slizdiirerek suruba atiniz.

Surup icerisinde fazla bekletmeyiniz.

Tatliy1 servise

Siislemede tar¢in, file findik, Antep fistig1 ve badem,
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hazirlaymiz.

2-3 tanesi bir porsiyon
olacak sekilde
tabaklayiniz.
Siisleyiniz.

taze kaymak, krem santi kullanabilirsiniz.
Yenebilir otlar (nane gibi) kullanabilirsiniz.
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((")LCME VE DEGERLENDiRME )
A- Objektif Test

Asagidakilerden climlelerin karsisina dogru ise (D), yanlis ise (Y) yaziniz.

() 1) Pisirilerek yapilan hamurlarin suruplart mayali hamurlarin suruplarindan
daha kivamlidir.

() 2)Lokma hamuru pisirilerek de hazirlanan bir tath ¢esididir.
() 3) Pisirilerek hazirlanan hamurlar kizgin yaga atilmazlar.

() 4) Pisirilerek yapilan hamurlarda yumurta eklendikten sonra hamur hala sertse
birkag kasik surup ilave edilir.

() 5) Pisirilerek hazirlanan hamurlar1 kizartmaya ilk baslarken ates ¢ok hafif
hararette olmalidir.

() 6) Pisirilerek yapilan hamur tatlilarini tiim gesitlerinde ayn1 kivamda surup
kullanilir,

() 7) Tulumba tathisinin surupta bekletme stiresi ne kadar uzun olursa o kadar
iyidir.

() 8) Hanim gobegi tatlisi surupla tatlandirilirken pisen sicak hamur sicak suruba
atilmalidir.
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B- Uygulamah Test

Adi Soyadi Tarih

Sinif: Evet Hayir
Modiiliin

Faaliyet Nu:

e  Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun
hazirligimizi yaptiniz mi?

e  Uygun araglar segtiniz mi?

o  Esas geregleri segtiniz mi?

e  Uygun yardimei geregleri segtiniz mi?

e  Tiim gereglerin 6n hazirliklarini yaptiniz
mi1?

e Kullanacagin gereclerin 1silarini kontrol
ettiniz mi?

e  Pisirme esaslarini uyguladiniz mi1?

e  Surubu uygun kivamda hazirlayip
soguttunuz mu?

e  Pisen iiriinii surupta yeterince beklettiniz
mi?

Degerlendirme
Uygulama esnasinda yaptiginiz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.
Basariliysaniz bir sonraki faaliyete devam ediniz.

Basarisizsaniz faaliyete tekrar donerek, arastirarak ya da &gretmeninizden yardim
alarak faaliyeti tamamlayiniz.
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OGRENME FAALIYETI-3

3. CIRPILARAK YAPILAN HAMUR

TATLILARI

11. simif modiillerinden Cirpilarak Hazirlanan Hamurlar modiiliinii tekrar inceleyiniz.

3.1. Cirpilarak Yapilan Hamurlardan Hazirlanan Tathlar

3.1.1. Revani (6 Kisilik)

»  Gerecler

Hamuru i¢in;

Surubu igin;
[ ]

6 yumurta

3 biiyiik kahve fincani ince irmik

3 biiyiik kahve fincani un (25-30 cm ¢apinda firin tepsisi igin)
1 paket vanilya

1 ¢ay kasig1 limon kabugu rendesi

5 su bardagi seker (bu miktardan 5 yemek kasigi alinarak hamurda
kullanilir)

3 su bardagi su

1 cay kasig1 limon kabugu rendesi

Islem basamaklar:

Tepsi yaglanir, unlanir.

Bes yemek kasig1 seker ile yumurtalar iyice koyulagincaya kadar ¢irpilir.
Unla irmik iyice karistirildiktan sonra ¢irpilmigs yumurtalara eklenir
hafif¢e karigtirilir.

Vanilya ve limon kabugu rendesi eklenir.

Yaglanmis tepsiye dokiilerek dnceden 1sitilmis firinda pisirilir.

Ayn bir tencerede su, limon suyu ve kalan seker kaynamaya bagladiktan
sonra alt1 kisilarak 2 dakika daha kaynatilir ve atesten alinir.

Firindan ¢ikan revaniye sicak dokiiliir ve surubu daha iyi emmesi igin
tekrar firma verilir.

Iki dakika daha firinlanarak ¢ikartilir.

Uzeri hindistan cevizi, kiyilmis findik, fistik, ceviz ile siislenerek servise
sunulur (Resim 6, 7).
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. Bir giin bekletilirse tam istenilen kivamda olacaktir.

Resim 6: Servise hazirlanmis revani Resim 7: Revani tabakta
» Un revanisi (6 Kisilik)

Geregler
Hamuru icin;
. 6 yumurta
6 kahve fincani un
6 kahve fincani seker
1 paket vanilya (25-30 cm ¢apinda firin tepsisi igin)
1 ¢ay kasig1 limon kabugu rendesi

Surubu i¢in;
. 5 su bardag seker
. 3 su bardagi su
. 1 ¢orba kasig1 limon suyu

Islem basamaklar:
. Tepsi yaglanir, unlanir.
. Seker ile yumurtalar iyice koyulasincaya kadar ¢irpilir.
o Unla vanilya, limon kabugu rendesi karigtirildiktan sonra ¢irpilmig
yumurtalara eklenir hafif¢e karistirilir.
. Yaglanmis tepsiye dokiilerek onceden isitilmis orta hararetteki firinda

pisirilir.

. Ayr bir tencerede su, limon suyu ve kalan seker kaynamaya basladiktan
sonra alt1 kisilarak 2 dakika daha kaynatilir ve atesten alinir.

. Firindan ¢ikan revaniye 1lik olarak dokiiliir.
Surubunu daha iyi ¢ekmesi i¢in firinda 2 dakika daha bekletilebilir.

° Uzeri hindistan cevizi, kiyilmis findik, fistik, ceviz ile siislenerek servise
sunulur.

° Dilimlenerek servise alinir.
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Yagh revani (6 kisilik)

Gerecler
Hamuru icin;

[}
Surubu i¢in;

[}

[}

1 su bardagi (250 g) tereyagi veya margarin

2 su bardagi (300 g) ince irmik

4 yumurta

2 ¢orba kasigi 1lik su veya siit (25-30 cm ¢apinda firin tepsisi igin)
1 ¢ay kasig1 limon kabugu rendesi

1 paket vanilya

5 su bardag seker
3.5 su bardagi su
1 ¢orba kasig1 limon suyu

islem basamaklan

Porselen bir kapta tereyagi veya margarin avug arasinda ezilerek agartilir.
Bir kap igerisindeki 1lik suyun icine porselen kap koyulur yag bir kag
dakika yumusatilir ve alinir.

Irmik eklenerek eze eze yarim saat yogrulur.

Ilik siit veya su eklenir.

Yumurtalar ayr1 bir yerde koyulasincaya kadar ¢irpilir ve eklenir.

Hepsi karistirilarak yaglanmis ve unlanmis tepsiye dokiiliir.

Onceden 1sitilms firinda pisirilir.

Ayr1 bir tencerede su, limon suyu ve kalan seker kaynamaya bagladiktan
sonra alt1 kisilarak 2 dakika daha kaynatilir ve atesten alinir.

Revaninin tizeri kizarinca firindan c¢ekilerek surubun 2/3” si lizerine
gezdirilir.

Hafif hararetli firinda 10 dakika daha pisirilir.

Bu arada kalan surup ateste biraz daha koyulagtirilir.

Kaynar hali gecince firindan ¢ikan revaniye dokiiliir.

Uzerine bir tepsi ya da kapak kapatilarak sogumaya birakalir.

Uzeri hindistan cevizi, kiyilmis findik, fistik, ceviz ile siislenerek servise
sunulur.
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Resim 8: Servise hazirlanms revani Resim 9: Servise hazirlanmis revani

Siingeriye (6 kisilik)

»  Geregler

Hamuru igin;
°

Surubu i¢in;
[ ]
[ ]

5 yumurta aki

2 ¢orba kas1g1 bugday nisastasi

1 ¢orba kasigi un

1 su bardag tereyagi ya da margarin
1 ¢ay kasig1 limon kabugu rendesi

1 paket vanilya

5 su bardag seker
3.5 su bardagi su
1 tath kasigi limon suyu

Islem basamaklari:

Bir tencerede su, limon suyu ve kalan seker kaynamaya bagladiktan sonra
alt1 kisilarak 2 dakika daha kaynatilir atesten alinir ve sogumaya birakilir.
Yumurta aklari nigasta ile kar gibi oluncaya kadar ¢irpilir.

Katilaginca un, limon kabugu rendesi ve vanilya eklenir.

Kizdirilmis yaga kasikla lokmalar dokdiliir.

Altin saris1 renkte kizarinca alinarak 1lik suruba atilir (tath sicak, surup 1lik
olmalidir)

Uzeri hindistan cevizi, kiyilmis findik, fistik, ceviz ile siislenir.

Soguyunca servise alinir.
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3.1.2.Yogurt Tathlan

Yogurt tatlisinin yapimi da diger tatlilar da oldugu gibi yorelere gore farklilik
gostermektedir. Genel olarak uygulanan yontemde yumurtalar ¢irpilarak hamuru hazirlanir
(Resim 10, 11).

Resim 10: Tepside yogurt taths: .

> Yogurt taths: 1 (5 Kisilik)

Gerecler
Hamuru icin;

Surubu i¢in;
[ ]
[ ]

400 g yogurt

600 g (3 Y4 su bardagi) irmik

6 adet yumurta

125 g ( %; su bardagi) toz seker

125 g (1 su bardagi) un

40 g ( 2 tepeleme ¢orba kasigi ) bugday nisastasi
1 ¢ay kasig1 limon kabugu rendesi

1 paket vanilya

450 g (1 4/5 su bardagr) toz seker
750 ml (3 su bardagi) su
Y5 adet limon suyu

Islem basamaklar

Firin 180° C’ de 1sitilir.

Yogurdu 1sitmak i¢in benmari kabi ya da i¢ ige iki tencere kullanilacaksa

biiyiik tencerenin %4’ ii su ile doldurulur.

Atese oturtularak 1 tasim kaynatildiktan sonra ates kisilir.
Diger kiigiik kabi biiyiik tencerenin igine yerlestirdikten sonra yogurt

koyulur.
Yogurt karigtirilarak 1limasi saglanir.

35

Resim 11: Yogurt tathsi



Yogurt 1lidiktan sonra iistteki yogurt kabi atesten alinarak igine irmik
yedirilir.

Atesteki tencerenin iizerine temiz bir kap daha yerlestirilerek yumurta ve
seker koyu kivama gelene kadar ¢irpilir.

Cirptlmis yumurtaya once irmik yogurt karigimi sonra da un ve nisasta
eklenir.

Fazla karistirmadan yaglanmis firin tepsisine bosaltilir.

Sicak firinda 40 dakika pisirilir.

Bu arada seker, su ve limon suyu bir tagim kaynatildiktan sonra alt1 kisilir.
4-5 dakika daha kaynatildiktan sonra atesten alinarak 1limaya birakilir.
Firindan ¢ikan tatlinin iizerine 1lik surup dokiilerek soguyuncaya kadar
tepside dinlendirilir.

Uzeri hindistan cevizi, kiyilmis findik, fistik, ceviz ile siislenir.
Dilimlenerek servis yapilir (Resim 12).

o~ i
R

Resim 12: Servise hazirlanms yogurt tathsi

> Yogurt taths1 2 (5 kisilik)

Geregler
Hamuru i¢in;

Surubu igin;
[ ]
[ ]

75 g ince irmik

75 g toz seker

115 g yogurt

115gun

7 g kabartma tozu

3 adet yumurta

5 g krema

1 cay kasig1 limon kabugu rendesi
1 paket vanilya

500 g seker
500 ml su
% limon suyu
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Islem basamaklar:

Seker, su ve limon suyu kaynatilarak koyu kivamli bir surup hazirlanir ve
sogumaya birakilir.

Firin 180° C’ de 1sitilir.

Yumurta ve toz seker iyice ¢irpilarak yogurt eklenir.

Un, irmik, kabartma tozu, limon kabugu rendesi ve vanilya ile iyice
karigmasi saglanir. Yaglanmis ve unlanmis tepsiye dokiilerek sicak firina
strtiliir.

20-25 dakika pisirilerek firindan alinir.

Firindan ¢ikan tatlinin tizerine 2-3 dakika sonra soguk surup dokiilerek 20
dakika daha dinlendirilir.

Uzeri hindistan cevizi, kiyilmig findik, fistik, ceviz ile siislenir.

Dilimleyip stisledikten sonra servis yapilir.

3.2. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

\ A7

>
>

Cirpilarak hazirlanan hamur tathilar firinda pisirilir.

Pisirme esnasinda hamurun {izeri sertlesinceye kadar firinin kapagin1 agmamaya
dikkat edilmelidir.

180 °C’ de 6nceden 1sitilmis firinda pisirilir.

Bazi yorelerde yogurt tatlisi kasikla kizgin yagda kizartilarak hazirlanir.

3.3. Surup Kullanma

>
>

>
>

Cirpilarak hazirlanan hamur tatlilarinin suruplari kivamli suruptur.

Kivam olarak pisirilerek yapilan hamur tatlilarinin suruplarindan daha kivamsiz
olup, mayali hamur tatlilarinin suruplarina gore de daha kivamlidir. Ancak her
iki sekliyle de kullanilabilirler.

Pigirilen hamur firindan ¢iktiktan sonra surup 1lik olarak ilave edilmelidir.

20-30 dakika hamurun surubu ¢ekmesi i¢in yeterlidir.

3.4. Siisleme ve Servise Hazirlama

Yogurt tathilarinin siislenmesinde genel olarak;

Portakal sosu ve diger meyve soslar1

Cikolata pargaciklari

Krema

Krem santi

Cesitli karamel gubuklari

Meyve sekerlemeleri

Kiyilmig Antep fistigi, badem, findik ve hindistan cevizi kullanilabilir.
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3.5. Saklama Siiresi ve Isis1

Bu yontemle hazirlanan hamur tatlilar1 3-5 giin igerisinde tiiketilmelidirler. En uygunu
taze olarak tiiketilmeleridir.
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UYGULAMA FALIiYETLERI

> Revani

Oneri: Olgii 6 porsiyonluktur. Daha az miktarda hazirlayabilirsiniz.
Gerecler
Hamuru ic¢in;
o 6 yumurta
3 biiyiik kahve fincan1 ince irmik
3 biiyiik kahve fincani un (25-30 cm ¢apinda firin tepsisi igin)
1 ¢ay kasig1 limon kabugu rendesi
1 paket vanilya

Surubu ig¢in;
o 5 subardag: seker (bu miktardan 5 yemek kasig1 alinarak hamurda
kullanilir)
o 3 subardagi su
o 1 corba kasigi limon suyu

islem Basamaklar1 Oneriler

Sanitasyon ve hijyen kurallarima uyunuz.
Is giysilerinizi giyiniz.

Planh ¢alisiniz.

Calismalari 1lik bir ortamda yapiniz.

Y VVY

Y

Mikser, ¢cirpma teli, yumurta tenceresi, firin, ocak,
» Araglart hazirlayimz kase, bicak, terazi, elek, ol¢ii kab1 ve kepgeyi
tezgaha calisma sirasina gore hazirlaymiz.

» Geregleri hazirlayiniz > Geregleri tezgaha sirayla yerlestiriniz.
Tepsiyi yaglayimiz » Hamur hazir oldugunda beklemenin kabarmay1
unlayimiz. olumsuz etkileyecegini unutmayiniz.

»  Finnt 1sitiiz. » Ovaleks tiirii hazir katki maddeleri kullanacaksaniz

miktarin dikkatli ayarlayimiz.

» Ovalex tiirii katki maddeleri kullandiginizda
hamurun ¢ok uzun siire olmamak kaydiyla
beklemesinin kabarmasini olumsuz
etkilemeyecegini unutmayiniz.

» Hamuru hazirlayimiz » Ovalex tiirii katki maddelerini hamura ilk agamada
» 5 yemek kasig1 seker ile ekleyiniz.
yumurtalar: iyice » Cirpma isleminin bittigini anlamak i¢in ¢irpma

39



>

>

>

koyulasincaya kadar
¢irpiniz.
Unla irmigi hamura
ekleyiniz.
Limon kabugu rendesi
Ve Vvanilyayi ilave ediniz.
Kaliba ya da tepsiye
hamuru dokiiniiz.

>

>

telini kaldiriniz, eger hamurun {izerine diisen son
parcalar hamurda kati bir yiikseklik olusturmusgsa
olmus demektir.
Unu eleyiniz ve irmikle karistirimiz.  Limon
kabugu rendesi ve vanilyayi ilave ediniz. Karigtiriniz.
Hamuru dipten alarak tencereye hafif¢ce vurmak
suretiyle karistiriniz.

>
>

>

Surubu hazirlayiniz.

Su, seker ve limon suyu
atese konarak kaynamaya
birakiniz.

Kaynadiktan 2 dakika
sonra atesten aliniz.

>
>

Sekeri suyun i¢inde kaynamaya birakiniz.
Kaynamaya basladiktan sonra atesi kismay1
unutmayiniz.

>

Revaniyi 180-200°C’ de
1s1tilmis firinda pisiriniz.

>

Koyu hardal saris1 renkte kizarmig olmasina
dikkat ediniz

>

Firindan ¢ikan revaniye
surubu sicak dokiiniiz.

>
>

Surubu revaniye sicak olarak dokiiniiz.
Tatlandirilan revaninin bir giin bekletilmesinin

»  Tekrar firina veriniz. tadin1 olumlu etkileyecegini unutmayiniz.

» 2 dakika daha
firinlayiniz.

»  Tatliy1 servise »  Siislemede tar¢in, file findik, Antep fistigi, badem
hazirlayiniz. ve taze kaymak kullanabilirsiniz.

»  Dilimleyiniz. »  Yenebilir otlar (nane gibi) kullanabilirsiniz.

»  Siisleyiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

A- Objektif Test (Coktan se¢cmeli test)

1) Asagidakilerden hangisi ¢irpilarak yapilan hamur tathilarindan degildir?
A) Revani C) Yogurt tatlist
B) Siingeriye D) Baba tatlisi

2) Cirpilarak yapilan hamurlarin yumurta ve sekerinin ¢irpilma siiresi i¢in asagidakilerden
hangisi belirleyicidir?

A) Cirpma telinden akan son damlalar hamurun {izerinde kalmali

B) Kivami ¢ok sert olmali

C) Eritilmis yag kivaminda olmali

D) Sekerle yumurta karisacak kadar ¢irpilmig olmali

3) Asagidakilerden hangisi revaniyle birlikte servis yapilmaz?
A) File findik C) Taze meyve
B) Hindistan cevizi D) Krem santi

4) Asagidakilerden hangisi ¢irpilarak yapilan hamur tathilarinin pisirme yontemidir?
A) Firinda pigirme
B) Izgara yontemi
C) Buharda pisirme yontemi
D) Derin yagda kizartma

5) Ovaleks tiirii katki maddesi hamura hangi asamada eklenmelidir?
A) Yumurta ve seker ¢irpilmadan 6nce
B) Yumurta ve seker ¢irpildiktan sonra
C) Hamurun en son agamasinda
D) Hamurda kullanilmaz
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B- Uygulamali Test

Adi Soyadi Tarih

Sinif: Evet Hayir
Modiiliin

Faaliyet No:

»  Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun
hazirliginiz1 yaptiniz mi?

Uygun araglari segtiniz mi?

Esas gerecleri sectiniz mi?
Uygun yardimci geregleri segtiniz mi?

V| V|V|V

Tim gereclerin 6n hazirliklarini yaptiniz

mi1?

Kullanacagin gereglerin 1silarimi kontrol

ettiniz mi?

»  Yumurta ile sekerin ¢irpma kivamini iyi
ayarladiniz m?

»  Firimi 6nceden 1sittiniz mi?

»  Uriinii uygun siirede pisirdiniz mi?

A\

> Uriini uygun  gereclerle  servise
hazirladimiz mi?

DEGERLENDIRME
Uygulama esnasinda yaptiginiz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.
Basariliysaniz bir sonraki faaliyete devam ediniz.

Basarisizsaniz faaliyete tekrar donerek, arastirarak ya da &gretmeninizden yardim
alarak faaliyeti tamamlayiniz.
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OGRENME FAALIYETIi-4

4. KADAYIF CESITLERI

En az baklava kadar iinlii, bir bagka hamur tatlis1 da kadayiftir. Kadayif ad1 altinda ok
degisik bircok tatli toplanir. Bunlarin baslica iki tiirii, tel kadayiflar ile yassi1 kadayiflardir.
Kadayif sozciigli Arapga latife sozciigiiniin gogulu olan Kataif’ten gelir. Araplar ayni tatliyr
ataif olarak da anarlar. Arap mutfaginin bu iinlii tatlisi, bizde de biiytik ilgi gérmiis gesitli
kadayiflar eskiden beri bizim mutfak repertuarimizda yer almigtir.

Tel kadayif un, siit ve sudan yapilan bir tiir sulu hamurun ince bir siizgecten ates
iizerinde donen bir sacin lizerine dokiilmesiyle hazirlanir. Bunlar daha sonra sa¢ {izerinde
toplanir kuru olarak kadayif yapimi i¢in saklanir.

Tel kadayifin yapimi igin 6nce tepsi yaglanir ve soguk bir yere kaldirilir. Yag donunca
icine bir miktar bal, seker surubu veya pekmez katilarak tahta kasikla bu karigim kopiirtiiliir
ve tepsiye diizgiince yayilir. Kadayif tel tel olacak sekilde tepsiye yayilir. Aralarina harct
koyulur. Uzerine kadayif tekrar tel tel dosenir. Firinda dnce alt1 pisirilir. Pisen kadayif alt
ist edilerek diger yani da kizartilir. Kaynar halde surubu verilip sogumaya birakilir.
Soguyunca da kesilerek servis yapilir.

Tel kadayifin bir bagka yapim sekli de kadayiflar tepsiye koyulduktan sonra
bastirilarak Antep usulii dedigimiz ince kadayif elde edilir ya da kadayif telleri burularak
tepsiye dizilir ve har¢ da burmanin igine konur. Bu sekline de burma kadayif adi verilir
(Resim 13, 14).

Resim 13: Kaymakh kadayif Resim 14: Servise hazirlanmus tel
kadayif

Tel kadayif cesitleri arasinda en ilging olan1 Antakya yoresinde yapilan kiinefedir.

Kiinefenin baglica farki, arada harg olarak bir tiir tuzsuz taze kegi peynirinin kullanilmasi ve
sicak olarak yenmesidir.
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Yass1 kadayiflar ise bir tiir mayali ekmek hamuru ile hazirlanir.Bu nedenle genellikle
ekmek kadayifi olarak anilir. Tepside iki kat ekmek kadayifi iist tiste bindirilerek agik ateste
pisirilir ve tizerlerine seker surubu katilarak tatlandirilirlar. Ceviz gibi harglar ise {stlerine
toz halinde gezdirilir.

Ayrica lille kaymak pargalari da servis yapilirken mutlaka eklenir.

Yass1 kadayif yapimi agir bir ates ve biiylik bir sabir ister. Tatlici diikkanlarinda
pisirme islemleri ¢iraklara yaptirilir. Isin inceligi karamelize bir surup hazirlanmasiyla
baslar. Bunu ¢ok agdali (koyu kivamli) olmasi halinde ekmek kadayifi agir olur. Cok sulu
olmasi da makbul degildir. Kivamini tutturmak gergekten beceri ister.

Kurutulmus ekmek kadayiflari, kendilerinden biraz biiyiikge bir tepsiye konup kaynar
suyla haslanarak sismeye birakilir. Sonra kadayifin kirllmamasina dikkat edilerek bu su
stiziiliir. Stziilmiis ve sismis ekmek kadayifi tepsinin icerisinde agir ateste, serbeti
eklendikten sonra kenara tasan serbeti de tekrar tekrar kasikla yedirilmek suretiyle pisirilir.

Bir diger adi Arap kadayifi olan yassi kadayiflar ise ekmek kadayifinin birer
minyatiiriinii andirirlar. Ancak bunlar klasik yontemde siitle 1slatilirlar ve unlandiktan sonra
yumurtayla kizartilirlar. Biitiin bu iglemler bu kadayif ¢esidinin tadinin diger ekmek
kadayiflarindan farkli olmasini saglar.

Bir diger kadayif ¢esidi de tas kadayifi denilen kapak boregi bigimindeki dolma
kadayiflardir. Artik seyrek olarak goriilse de Tiirk tatli sanati igerisinde dnemli yeri olan
hamur isi tatlilardandir. Bunlarmm hamuru un, maya ve suyla hazirlamir. Icleri gesitli
kuruyemislerle doldurulur ve bol yagda kizartilir.

Uzerine soguk seker surubu verilerek tatli haline getirilir.

Kadayiflar Tiirk yemek kitaplarinda baklavalardan daha genis yer tutarlar. Melceii’t
Tabbahin’ de (bk.1) adi tel kadayif, kadife, saray tel kadayifi, beyaz kadayif, kaymakli
kadayif, adi yass1 kadayif, yagsiz kadayif, yutkali kadayif, nuriye, ekmek kadayifi, fodula
kadayifi ad1 altinda on bir gesit kadayif sayilir ve bazilarinin farkli yapim sekilleri de ayrica
anlatilir. Ascibasi’ndaki (bk.2) kadayif tarifleri ise tel kadayif, ekmek kadayifi, yassi
kadayif, kaymakli tel kadayif, yumurtali tel kadayif ile ceviz ya da findikli sarma tel
kaday1ftir.

Bunlarin ¢ogu aslinda bugiinkii kadayiflara benzer, ancak kaymakli kadayifta gercek
lille kaymak kullanilmig olmasi ilgingtir. Pek azinda tizerinde ceviz, findik vb kuruyemislerin
konmasinin gerektigi belirtilir ki, bu dikkat ¢ekici bir noktadir. Yagsiz kadayif ise gercekten
hi¢ yag bulunmaz ve bu tatli, siit, seker ve kaymakla pisirilir. “Fodula kadayifi ” ad1 verilen
tatli da bildigimiz giinliik francala tipi ekmekten yapildig1 i¢in giiniimiizde yapilmakta olan
ev usulil ekmek tatlisinin atasi sayilabilir.

44



Bk:
1.  Melceii’t Tabbahin (yemek kitabi)
2.  Ascibasi (yemek kitabi )

4.1. Hazirlamada Kullanilan Ara¢ Gerecler

Kadayif hazirlamada kullanilan arag gerecler diger tatli ¢esitlerindeki gibidir.

4.2. Kadayiftan Hazirlanan Tath Cesitleri
4.2.1. Tel Kadayiflar

»  Kiinefe (2 Kisilik)
Gerecler
Hamuru i¢in;
o 100 g tel kaday1f
o Y4 su bardagi tuzsuz peynir (kegi veya dil peyniri, rendelenmis)
o Y4 su bardagi ceviz
o 1 tepeleme yemek kasig1 tereyagi

Surubu igin;
o 1 su bardagi seker
o 1 su bardagi su
. Y% ¢ay kasigi limon suyu

islem basamaklar1
o Seker, su ve limon suyu kaynatilarak koyu kivamli bir surup hazirlanir ve
sogumaya birakilir.
Tereyagi kiinefe yapilacak tavada eritilir.
Tel kadayiflar tavaya alinip yag ile karistirilir.
Kadayiflarin bir kism tavadan ayrilir.
Kalanlar iyice bastirilarak sikigtirilir.
Peynir ve ceviz serpilir.
Ayrilan kadayiflar iizerine yerlestirilip iyice bastirilir.
Bir kapak kapatilip, tavanin alt1 yakilir.
Cok agir ateste alt1 kizarana kadar pisirilir.
Bir tabaga aktarmak suretiyle ters gevrilip diger yiizii de pisirilir.
Diger taraf pisince soguk surup tavaya dokiliir.
2-3 dakika beklettikten sonra servise alinir (Resim 15, 16).
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Not:

. Ticarl mutfaklarda, tel kadayif robottan ¢ok ince olmamak sartiyla (tel
sehriye boyutlarinda) ¢ekilerek de kullanilmaktadir.
. Pigirmeye baglamadan 6nce hazirlayip iizerinde bir agirlikla bekletilirse

daha ince ve sikismis bir kiinefe elde edilmis olur.
. Taze kadayif tercih edilmelidir.

~

y. -
4 .
.4

]

Resim 15: Kiinefe piserken Resim 16: Tabakta kiinefe

»  Burma kadayif (6 Kisilik)
Gerecler
Hamuru igin;

750 g tel kaday1f

400 g tereyagi

250 g ceviz veya yesil fistik
35 cm ¢apinda tepsi

Surubu igin;
. 5 su bardag seker
. 3.5 su bardagi su
. 1 tath kasig1 limon suyu

Resim 17: Burma kadayif
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Islem basamaklar

Seker, su ve limon suyu kaynatilarak koyu kivamli bir surup hazirlanir ve
sogumaya birakilir.

Kadayiflar iki ucundan tutularak tezgah tizerinde uzatilir.

I¢ koyulur ve burularak ucuna getirilir.

Bas kismindan dondiirerek tekerlek sekli verilir.

Kadayiflarin tamami bu sekilde hazirlanarak tepsiye ortadan baslamak
suretiyle siralanir.

Yag1 kizdirmadan eritilerek tizerine gezdirilir.

Onceden 1sitilmus firinda kizartilir.

Firindan alinca soguk surup iizerine gezdirilir.

Surubunu ¢ekinceye kadar bekletilerek servise alinir.

»  Kadayif dolmasi (6 Kisilik)

Gerecler

Hamuru icin;

Surubu igin;
[}
[}

750 g tel kadayif

1 litre s1v1 yag

1 6l¢ii tatli ici (6zellikle ceviz tercih edilir).
15 yumurta (¢irpilmais)

5 su bardag seker
3.5 su bardagi su
1 tath kasig1 limon suyu

islem basamaklar1

Not:

Seker, su ve limon suyu kaynatilarak koyu kivamli bir surup hazirlanir ve
sogumaya birakilir.

Kadayiflar bir yumurta biiylikliiglinde olacak kadar parcalar alinarak
tezgah tizerinde uzatilir.

I¢ koyularak yumurta gériiniimiinde olacak sekilde sarilir.

Kadayiflarin tamami bu sekilde hazirlanir.

Cirpilmis yumurtaya bulanarak kizgin yagda koyu renkte kizartilir.

Yagi stizdiiriilerek alinir ve 1lik suruba atilir.

Surubu ¢ekinceye kadar bekletilerek servis yapilir.

Kadayifin taze olmasi gerekir aksi takdirde hem rahat sarilmaz hem de kizarirken

dagilabilir.

Bu kadayif kizartildiktan sonra suruplanmadan sogutularak derin dondurucu da
saklanabilir. Istenildigi zaman ¢ozdiiriilerek sicak kivamli surupta yatirilarak servis yapilir.
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»  Digerleri
Tel kadayif yorelere gore c¢esitli malzemeler eklenerek ve sekiller verilerek
hazirlanirlar. Bunlar:
Sade tel kadayi1f
Siitlii tel kadayif
Yumurtali tel kadayif
Antep usulii fistikli kadayif gibi

4.2.2. Yass1 Kadayiflar
»  Yassi kadayif (5 Kisilik)

Gerecler
Hamuru i¢in;

o 10 adet yuvarlak yass1 kaday1f
1 litre (4 su bardagi) 1lik siit
900 ml (4 su bardag1) siviyag
3 adet ¢irpilmig yumurta
75gun

Surubu i¢in;
o 1 6l¢ti kivamli surup yukarida verilen tatl surup oOlgiileri yassi kadayif i¢in
de kullanilir.

islem basamaklar1

Siit ihitilir.

Kadayif, kenarlarindan ince seritler halinde kesilir.

Ilik siitiin icerisinde 5 dakika bekletilir.

Avuglar arasinda sikilarak siitten ¢ikartilir ve bir kaba alinir.

Kadayif pisirilecek tepsinin igerisinde yag kizdirilir.

Kadayif seritleri 6nce una, sonra ¢irpilmis yumurtaya bulanarak her iki

tarafi altin sarist renk alincaya kadar kizartilir. Hatta biraz

kahverengilesmesi daha iyi sonug verir.

. Bir kabin igerisine 1lik su hazirlanir.

o Kizaran kadayiflar bir masa ile yagdan alinarak 1lik suya koyulur.

. Avuglar arasinda sikilarak sudan ¢ikartilir ve hafifce {ist iiste bindirilerek
tepsiye dizilir.

. Surubunu hazirlamak igin bir tencerede seker, su ve limon suyu birlikte bir

tasim kaynatilir.

Ates kisilarak 4-5 dakika daha kaynatilir.

Kepce ile tepsideki kadayiflarin iizerine dokiiliir.

Tepsi kisik ateste 10 dakika pisirilerek atesten alinir.

Soguyunca lizerine kiyilmis findik, ceviz i¢i, Antep fistig1 veya Hindistan

cevizi serpilerek servis yapilir (Resim 17).
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Resim 17: Yass1 kadayifi

»  Kaymakh ekmek kadayifi

Gerecler
Hamuru i¢in;
[ ]
[ ]

Surubu i¢in;
[ ]

1 ¢ift ekmek kadayifi
8 litre (32 su bardag) su
400 g kaymak

1 litre (4 su bardagi) su

2 kg (8 su bardag) toz seker
Y adet limon suyu

5 adet karanfil (istenirse)

islem basamaklar1

Ekmek kadayiflar sirt sirta verilerek genis bir tepsiye yerlestirilir.
Piserken birbirlerinin {izerinden kaymamasi i¢in parcalar birkag¢ yerinden
kiirdanla birbirine tutturulur.

Ortalarindan pargalanmamasi iginde kadayiflarin ortast bigakla arti
bi¢ciminde 10 cm kadar kesilir.

Uzerine 111k su koyularak yaklasik 30 dakika kadayiflar sismeye birakilir.
Bu siire artirilabilir.

Ara sira kontrol ederek su almayan yerlerinin de 1slanarak sigmesi
saglanir.

Surup i¢in verilen sekerin 200 grami bir kenara ayrilarak kalani suyla bir
tencereye koyulur.

Limon suyu ve karanfillerde eklenerek bir tasim kaynatilir.

Ayrilan seker baska bir tencerede kisik ateste siirekli karigtirilarak
karamellestirilir.

Seker esmerlesip kopiiklenmeye baglayinca kaynatilan suruptan bir miktar
eklenir.

Bir tasim kaynattiktan sonra kalan surupta eklenir.

Kadayifin1 suyu tamamen siizdiiriilir. Kalan suyu da temiz bir bez ya da
stingerle iizerine bastirmak suretiyle alinir.
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. Suyu alinmig kadayifin lizerine surup dokiilerek bir tasim kaynatilir ve
ates hafifletilir.

o Kadayifin her yerinin esit oranda pismesi igin tepsi siirekli ¢evrilerek
kenarlardaki surup iizerine gezdirilmeli ve surubun tamamini ¢ekmesi
saglanmalidir.

o Tepsinin {izerine, igine oturabilecedi geniglikte baska bir tepsi kapatilarak,

pisen kadayif yeni tepsiye ters ¢evrilir.
o Ihininca dilimlenerek kaymakla servis yapilir (Resim 18).

Resim 19: Ekmek kadayifi

»  Kadayif dolmasi

Kadayif dolmasi, tel kadayifin arasina i¢ koyulmak suretiyle yaprak sarmasi gibi
hazirlandigi igin tel kadayiflar boliimiinde 6rneklendirilmistir. Ancak kiigiik boylardaki yassi
kadayiflar da yumusatildiktan sonra arasina yine gesitli icler koyulmak suretiyle pogaca
hamuru gibi kapatilarak hazirlandig1r i¢in bazi yorelerde kadayif dolmasi olarak da
isimlendirilmektedir. Hazirlik islemleri ve iglik malzemeleri diger yassi1 kadayiflarda oldugu

gibidir.

4.3. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

VVVYVYVYYVY

Kadayiflar firinda ya da yagda kizartilarak hazirlanabilirler.

Yagda kizartilacaksa kizgin yaga atilmasi gerekir.

Firinda kizartilacaksa koyu renkte kizartmaya dikkat edilmelidir.
Kiinefe gibi bazi tiirleri ocak iizerinde ¢evrilerek de kizartilabilirler.
Sicak kadayifa soguk surup verilerek tatlandirilmalidir.

Kaday1f dolmasinda surubu 1lik yada sicak olabilir.

4.4. Pisen Uriinde Aranan Ozellikler

>

Pismis ve tatlandirilmis kadayifin goriintiisii hangi ¢esit hazirlandiysa ona uygun
olmalidir. Ornegin, siitlii kadayif diizgiin dilimler halinde olmali, kadayif
dolmas1 da yumurta goriiniimiinde olmalidir.

Kadayif surubunu tamamen c¢ekmis olmali, ¢ok kuru ya da yumusak
olmamalidir. Hafif gevrek bir tatlilikta olmalidir.

Kadayif kahverengiye yakin renkte kizarmis bir goriintiiye sahip olmalidir.
Yanik ya da agik pembe renkte olmamalidir.
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4.5. Suruplandirmada Dikkat Edilecek Noktalar

>

>
>
>

Surup kadayif pismeden dnce hazirlanarak sogutulmalidir.

Kadayf sicak iken surup soguk halde kullanilmalidir.

Kadayif dolmasinda kullanilacak surup kaynamis halde olmamalidir. Ancak
sicak ya da 1lik olarak kullanilabilir.

Kadayif surup ile tatlandirildiktan sonra surubunu ¢ekene kadar bekletilerek
servis yapilmalidir.

4.6. Siislemede Kullanilan Geregler

>
>
>

Kadayiflarin yaninda en ¢ok verilen siisleme malzemesi kremadir.

Krema yerine krem santi ile siisleme yapilabilir.

Cevizler yarim taneler halinde, Antep fistigi, badem ve findikta kiyilmis olarak
tizerine serpilmek suretiyle siislenebilir (Resim 19).

Resim 19: Cevizli kadayif

4.7. Servise Hazirlanmasi ve Saklanmasi

Diger hamur tatlilarinda oldugu gibi taze olarak kullanmaya dikkat edilmelidir.
Ancak diger hamur tathlarma goére bekleme siiresi biraz daha uzun olabilir.
Ornegin onceden pisirilerek hazirlanmis kiinefe 1sitildiktan sonra sicak surupla
tatlandirilarak servis yapilir.

Kadayif dolmasi ve kiinefe kizartildiktan sonra (suruplanmadan Once)
sogutularak Gida Kodeksine uygun posetlerde dondurucularda saklanabilir.
Buzdolabi 1sisinda bekleme siiresi 10 giin civarindadir. Buzdolabindan ya da
derin dondurucudan cikarilarak ¢ozdiiriilen kadayiflar sicak kivamli surupla
tatlandirilarak servise alimirlar (Resim 20, 21).

Ticarl mutfaklarda isitmak amaciyla mikro dalga firinlar kullanmiliyorsa da
surubun 1lik olmasinda yarar vardir.
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Resim 20: Servise hazirlanms kiinefel Resim 21: Servise hazirlanms Kiinefe2
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UYGULAMA FALIiYETLERI

»  Kiinefe (2 kisilik)

Gerecler
Hamuru icin;
o 100 g tel kadayif
. % su bardag1 peynir
o Y4 su bardag1 ceviz
o 1 tepeleme yemek kasig1 tereyagi

Surubu i¢in;
o 1 su bardag seker
o 1 su bardagi su
o Y5 ¢ay kasigi limon suyu

Islem Basamaklar Oneriler
> Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
> Is giysilerinizi giyiniz.
> Planli galisiniz.
> Caligmalar1 1lik bir ortamda yapiniz.
> Ekonomik olmaya 6zen gosteriniz
> Araclar1 hazirlayiniz. > Ocak, kizartma tavasi, tarti, bigak, kasik, kepge,
kastrol, kevgir ve tepsiyi tezgaha hazirlayiniz.
»  Geregleri hazirlayiniz. > Taze kadayif tercih ediniz.
> Kadayiflari paketinden ¢ikartarak elinizle
havalandirimiz.
> Peyniri rendeleyiniz
> Geregleri tezgiha sirayla yerlestiriniz.
»  Surubu hazirlayiniz
> Seker, su ve limon suyu | > Sekeri suyun iginde eriyinceye kadar kaynatiniz.
bir tencerede > Kaynamaya bagladiktan sonra atesi kismayi
kaynamaya bagladiktan N unutmayiniz.
sonra 5 dakika Surubu sogutunuz.
kaynatarak atesten
aliniz.
» Kiinefeyi hazirlayiniz.
» Tereyagini kiinefe| > Tel kadayifi robottan ¢ok ince olmamak
yapilacak tavada eritiniz. sartiyla (tel sehriye boyutlarinda) ¢ekerek
» Tel kadayiflari tavaya kullanabilirsiniz.
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alarak yagla karistiriniz.

» Kadayiflarin bir kismim
bir kenara ayriniz.

» Tavada kalanlart iyice
bastirarak sikistiriniz.

> Peynir ve ceviz serpilir.

» Ayrilan kadayiflari {izerine
yerlestirerek iyice bastiriniz.

> Pigsirmeden oOnce hazirlayarak {izerinde bir
agirlikla bekletilirse daha ince ve sikismis bir
kiinefe elde edebilirsiniz.

» Kadayifi pisiriniz.

» Kapag1 kapatarak tavanin
altin1 yakiniz.

» Cok agir ateste alt
kizarana kadar pisiriniz

» Bir tabaga  aktarmak
suretiyle ters cevirerek diger
tarafini da pisiriniz.

Kiinefeyi mutlaka ocakta pisiriniz.
Pisirirken yakmamaya dikkat ediniz.
Kisik ateste ve yavas yavasg gevirerek pisiriniz.

V VY

» Kiinefeyi tatlandirimz.
» Kiinefeye surubu dokiiniiz.
» 2-3 dakika beklettiniz.

» Sicak kiinefeye soguk surup dokiiniiz.

» Kiinefeyi servise
hazirlayiniz.

» Dilimleyiniz.

» Sicak olarak Servis
yapiniz.

» Siislemede targin, file findik, Antep fistigi,
hindistan cevizi ve badem kullanabilirsiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

A- Objektif Test (Coktan Se¢meli Sorular)

1) Asagidakilerden hangisi tel kadayiflarin i¢ malzemelerinden degildir?
A) Ceviz C) Kaymak
B) Dil peyniri D) Meyve sekerlemesi

2) Asagidakilerden hangisi kiinefenin iginde kullanilmaz?
A) Tuzsuz kegi peyniri  C) Tereyag
B) Dil peyniri D) Lor peyniri

3) Kiinefe ile ilgili asagidaki ifadelerden hangisi yanlistir?
A) Kiinefe Antakya yoresinde yapilan bir tathidir.
B) Kiinefe yaninda kremayla servis yapilir.
C) Sicak olarak servis yapilir.
D) Esas kullanilan peynir tiirii tuzsuz kegi peyniridir.

4) Ekmek kadayiflartyla ilgili asagidaki ifadelerden hangisi yanligtir?
A) Ekmek kadayiflari islatilmadan sicak surupla pisirilir.
B) Ekmek kadayiflarinda kivamli surup kullanilir.
C) Ekmek kadayiflarinda i¢ ve siis malzemesi olarak ceviz-findik vb kullanilabilir.
d) Ekmek kadayiflar1 kaymakla servise alinir.

5) Asagidakilerden hangisi hazirlanmis kadayif tatlisinda aranilan 6zelliklerden degildir?
A) Surubunu tamamen ¢ekmis olmalidir.
B) Rengi kahverengiye yakin kizarmis renkte olmalidir.
C) Rengi agik pembe renkte olmalidir
D) Hafif gevrek olmalidir
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B- Uygulamah Test

Adi Soyadi Tarih

Sinif: Evet Hayir
Modiiliin

Faaliyet Nu:

» Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun
hazirliginiz1 yaptiniz mi?

Uygun araclar1 sectiniz mi?

Esas gerecleri sectiniz mi?

Uygun yardimci geregleri sectiniz mi?
Gereglerin 6n hazirliklari yaptiniz m?

Y| V|V|V|V

Surubunu tam kivaminda hazirlayip
soguttunuz mu?

» Kadayifi surubunda yeterince beklettiniz
mi?
» Kadayifi yeterince siislediniz mi?

DEGERLENDIRME
Uygulama esnasinda yaptiginiz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.
Basariliysaniz bir sonraki faaliyete devam ediniz.

Basarisizsaniz faaliyete tekrar donerek, arastirarak ya da Ogretmeninizden yardim
alarak faaliyeti tamamlayiniz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETLERI 1’iIN CEVAP ANAHTARI

g bjw(N|e-
(elpdielille)

OGRENME FAALIYETLERI 2°IN CEVAP ANAHTARI

O N[O |W|IN| -
<|<|o|<|olo|<|o

OGRENME FAALIYETLERI 3°UN CEVAP ANAHTARI

a|s|wN|e-
> (> 0>

OGRENME FAALIYETLERI 4UN CEVAP ANAHTARI

SIENIMINIES
elpdliviivliv)
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KAYNAKLAR

CILIZOGLU Leman, Pasta Biskiivi Temel Metod ve Uygulamalar
FAHRIYE Hadiye, Tathcibasi, Bates Kiiltiir Yayinlari, Istanbul, 2002
GUREL Rasit, Evin Yemegi
GURMAN Ulker, Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi 1l1l, MEB
Yayinlari, [stanbul, 2003
HALICI Nevin, Tiirk Mutfagi, Giiven matbaasi, Ankara, 1990
KAYA Ahmet; Temel Mutfak Bilgisi
SEZER Erol, Feastanbul Modern Tiirk Yemekleri, Genis Yaym Grubu,
[stanbul, 2005
SOZER Nurdogan, Chef de Patisseire, Yasmin Resort, BODRUM
SAVKAY Tugrul, Tath Kitap, Tiirk ve diinya tathlar, Sekerbank&Radikal,
[stanbul, 2000
SAVKAY Tugrul, Osmanh Mutfagi, Sekerbank&Radikal, Istanbul 2000
SAVKAY Tugrul, Sefin Sofrasi, UBF
TUTER Cemaliye, Aciklamal Yemek Kitaba 1, inkilap Yayinlari

e www.netbul.com/yemek Kasim Aralik, 2005

o Www.ruki.org Kasim Aralik, 2005
e www.lezzet.com.tr Kasim — Aralik, 2005

o www.turkishkitchenny.com/desserts.htm Kasim Aralik, 2005
o www.devletsah.com/tathlar-pastalar Kasim — Aralik, 2005
o www.yemekgunlugum.com Kasim — Aralik, 2005

o www.basaktatlicilik.com Kasim — Aralik, 2005
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