T.C.
MILLI EGITiM BAKANLIGI

AILE VE TUKETICI HIZMETLERI

KIYILARAK HAZIRLANAN HAMURLAR
8110RK140

Ankara, 2012



Bu modiil, mesleki ve teknik egitim okul/kurumlarinda uygulanan Cerceve
Ogretim Programlarinda yer alan yeterlikleri kazandirmaya yonelik olarak
ogrencilere rehberlik etmek amaciyla hazirlanmis bireysel Ogrenme
materyalidir.

Milli Egitim Bakanliginca ticretsiz olarak verilmistir.

PARA ILE SATILMAZ.




ICINDEKILER

ACTKLAMALAR ..ottt sttt sttt e ste s e besre e e stesseentesbeeteseeeneenaenneas iii
GIRIS ettt ettt ettt ettt n ettt s sttt sen s anaee 1
OGRENME FAALIYETI-L oot 3
1. KIYILARAK HAZIRLANAN HAMURLAR ......oootieiecteese e 3
1.1. Kayilarak Hazirlanan Hamurlarda Kullanilan Geregler ...........coccooviiiiiiiiniiiniicnnns 3

0 0 O O TP RO O U R PRUROPP 3

| R € T« OO U U U PPTOPRPRTPRRTR 5

1.1.3 DiZET GEIEGIET ..ottt nr e s 5

1.2. Kiyilarak Hazirlanan Hamurdan Uriin Hazirlamada Kullanilan Araglar...................... 6
12,10 OZEIIKIETT oo 7
1.2.2. TEMIZIKIEIT .o 7

1.3. Kuyilarak Hazirlanan Hamurlarin Hazirlanmasinda ve Pisirilmesinde Dikkat Edilecek
INOKEAIAT ... 8
1.3.1. Kiyilarak hazirlanan hamurlarin hazirlanmasinda dikkat edilecek noktalar.......... 8
1.3.2. Kiyilarak hazirlanan hamurlarin pisirilmesinde dikkat edilecek noktalar ............. 9
1.3.3. Kiyilarak Pisen Uriinde Aranilan OzelliKIEr.............cooovvuevieeeverreeieecieeeee s 9
1.3.4. Kiyilarak Hazirlanan Hamurlart SGsleme...........cocoovieiiiiiiiiciiice e 9
1.3.5. Kuyilarak Hazirlanan Hamurlarin Saklanmasi..........cccoovvviiiinieiciccicnescee 10
UYGULAMA FAALIYETI ..t 11
OLCME VE DEGERLENDIRME ........ceviiuiiiiieeiiecee e eee e sesee s 13
OGRENME FAALIYETI =2 ..ot 15
2. KIYILARAK HAZIRLANAN HAMUR TEKNIGI ILE TATLI BISKUVILER ............. 15
2.1. Hazarlama TIKEIETT .......vevvevceeiceeieccee ettt 15
N 10 I 23] 8 AT T T 11 1<) o S 15
2.3. Tatli Biskiivi Uygulamalari...........ccooeeiiiiieiiiniiie i 15
2.2.1. Sable BISKUIVIST ...uveiuriiiiieiieiiesiie sttt sttt bbb nne e 16
2.2.2. Marmelatli DUgme BisKUVIST.......ccoouviiiieiieiieiie i 17
2.2.3. TKki ReNKIi BISKIUVi.....viuiveveveieececteieteiesee ettt essasaeas s en s sesae et en s 18
2.2.4. KaY1S1 DISKUIVI c.coviivieiiiieciesiesee st 19
2.2.5. Papatya BISKUVIST ...cccviiieeiiirieiisis e 19
2.2.6. DIZEr UTHNIET .....c.cvveieivicveiiecte ettt 21
UYGULAMA FAALIYETT ..ot 24
OLCME VE DEGERLENDIRME ........coeviuiieiceeiieceeeesie e esee st en s 27
OGRENME FAALIYETI =3 ...t 29
3. KIYILARAK HAZIRLANAN HAMUR TEKNIGI ILE TUZLU BISKUVILER............ 29
3.1. Hazirlama TIKEIETT .......cuvveveveiececeeteie ettt 29
3.2. Tuzlu BisKlivi CeSItIeri ....ccueeiiiiiiiiiiiieitie e 29
3.3. Tuzlu Biskiivi Uygulamalari..........cccoeoiiiiiiiiiiiiiiiec e 30
3.3.1. TUZIU CUDUK ..ttt sre e nae et 30
3.3.2. Peynirli DISKUVI....ccvviveiiiriiie i 31
3.3.3. Kandil SIMIdi.......ccocooiiiiiiiii 32
I T D ¥ USSP 33
UYGULAMA FAALIYETI ..ottt 34
OLCME VE DEGERLENDIRME ........ceviieieiceeieeceeeesiesees et es s enes s ssn s 37
OGRENME FAALIYETI- ..o 39
4. HAZIR RECETELERIN BULUNDUGU KAYNAKLAR .......cccocoviviiieereieee e 39



AL KIEAPIAT ©. e e 39

4.2, Dergiler BroSUIIET ......ccviiiiiiiiiii ettt bbb 40
A3, IEEINEE 1.vviecveiceeiececee ettt a bbb a bbbt bbbttt n et s et 40
B4, TEIBVIZYON. ...ttt b 40
4.5. Kaynak KISIIET . ..uviriiiiieiiieesie et 41
40, DRI .ttt bbbt r e reennns 41
MODUL DEGERLENDIRME ......ccvvuiiiimiiiiisiisisiesiesiessesss st 44
CEVAP ANAHTARLARI ...t 45
KAYNAKCA ...t r e sr e 47



ACIKLAMALAR

ALAN Aile ve Tiiketici Hizmetleri

DAL/MESLEK Ev ve Kurum Hizmetleri

MODULUN ADI Kiyilarak Hazirlanan Hamurlar
Kiyilarak yapilan hamur teknigi ile {irtinler hazirlama bilgi

MODULUN TANIMI ve becerisinin  kazandirilmasin1  saglayan  §grenme
materyalidir.

SURE 40/32

ON KOSUL Bu modiiliin 6n kosulu yoktur.

YETERLIK Kiyilarak yapilan hamur teknigi ile iiriinler hazirlamak
Genel Amag:

Uygun ortam ve kosullar saglandiginda kiyilarak hazirlanan
hamur islerini, teknigine ve hijyen kurallarina uygun
hazirlayabileceksiniz.

Amaglar

MODULUN AMACI 1. Kiyilarak Hazirlanan hamurlardan tiriinler yapmak igin
hijyen kurallarina uygun 6n hazirlik yapabileceksiniz.

2. Kiyilarak hazirlanan hamurlardan teknigine uygun tath
biskiiviler hazirlayabileceksiniz.

3. Kiyilarak hazirlanan hamurlardan teknigine uygun tuzlu
biskiiviler hazirlayabileceksiniz.

4. Kiyilarak hazirlanan hamurlardan teknigine uygun hazir
receteleri uygulayabileceksiniz.

Ortam: Mutfak - at6lye ortami

EGIiTiM OGRETIM Donamim: Degisik pasta ve biskiivi yapim kitaplari,
ORTAMLARI VE kiyilarak yapilan biskiivi ve pastalar i¢in kullanilan arag ve
DONANIMLARI geregler.

Modiil i¢inde yer alan her 6grenme faaliyetinden sonra
verilen 6lgme araglari ile kendinizi degerlendireceksiniz.
OLCME VE Ogretmen modiil sonunda dlgme arac1 (goktan segmeli test,
DEGERLENDIRME dogru-yanlis testi, bosluk doldurma, eslestirme vb.)
kullanarak modiil uygulamalar1 ile kazandigmiz bilgi ve
becerileri 6lgerek sizi degerlendirecektir.







GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Hamur isleri, Tirk mutfaginin vazgegilmezlerindedir. Mutfak kiiltiirii, insanlarin
damak tadi ile birlikte biiyiik degisim ve gelisim gostermistir. Diinya mutfaklart ve Tiirk
mutfagi gegmiste yasanmis uygarliklarinin etkisiyle bugiinkii zenginligine kavusmustur. Bu
zenginlik icersinde hamur isleri 6nemli yer tutmaktadir.

Kiyilarak yapilan hamurlar modiiliinii basariyla tamamladiginizda kiyilarak yapilan
hamurun ozellikleri, hamur hazirlamada kullanilan arag¢ ve geregleri, 6zellikleri, kiyilarak
yapilan iriinler ve bunlarin tarifeleri, tirtinleri hazirlamada ve pisirmede dikkat edilecek
ilkelerle yagli hamurlarla biskiiviler, kurabiyeler, tart, tartdlet ve paylar, hamur tathlar1 gibi
bircok lezzet ve ¢esitte tirlinleri hazirlayabilme bilgi ve becerisini kazanacaksiniz.

Kazanacaginiz bilgi ve beceriler mesleginizin temel yapisini olusturacaktir. Mesleki
anlamda daha basarili ve verimli olabilmek i¢in bu modiilde yer alan konular1 6grenmeye
caba gostermeli, daima yeniliklere acik ve oOgrenmeye istekli olmali, kendinizi
geligtirmelisiniz. Bu sekilde davranarak kendinize giiveniniz artacak ve sektoriin istedigi
meslek elemani olma 6zelligini elde edeceksiniz.






OGRENME FAALIYETIi-1

C AMAC )

Uygun ortam ve kosullar saglandiginda, kiyilarak hazirlanan hamurlardan iriinler
yapmak i¢in hijyen kurallarina uygun 6n hazirlik yapabileceksiniz.

CARASTIRMA )

> Kiyilarak hazirlanan hamurlarin 6zellikleri hakkinda bilgi toplayimiz.

> Kiyilarak yapilan hamurlarda kullanilan arag ve gereglerin 6zelliklerini
arastiriniz.

> Elde ettiginiz bilgileri arkadaglarinizla paylasimz.

1. KIYILARAK HAZIRLANAN HAMURLAR

Bu yontemle hazirlanan hamurlardan ¢ok gesitli tatli-tuzlu biskiiviler, tart ve tartoletler
yapilir. Un, hamur tahtasina konur. Olgiilii yag icine konularak bicakla kiyilir. Yag, una
yedirilir. Sonra yapilacak iriiniin gesidine gore malzemeler konarak hamur yogrulur. Bu
hamurlara ayrica altlik hamurlar1 da denir.

Resim1.1: Marmelath ve iki renkli biskiivi

1.1. Kiyilarak Hazirlanan Hamurlarda Kullanilan Geregler

Kiyilarak yapilan hamurlardan cesitli iirlinler hazirlanirken {iriiniin 6zelligine gore
temel ve yardimci gereglerin kullamlmasina ihtiyag duyulur. Uriiniin hazirlanmasinda
kullanilan gereglerin kalitesi tirtiniin de Kalitesini etkiler. Kiyilarak hazirlanan hamurlarda
kullanilan temel geregler un, yag, seker, yumurta ve kabartma tozudur. Temel gereglerin yani
sira liriin ¢esidi ve ozelligine gore ¢ok ¢esitli yardimer geregler kullanilir.

1.1.1.Un



Kiyilarak hazirlanan hamurlarin temel malzemesi tiim hamur ¢esitlerinde oldugu gibi
undur. Un genellikle bugdaydan elde edilir. Bugdayimn tane yapisi esas olarak ii¢ kisma
ayrilir:

> Kabuk (Perikarp-Kepek-Bran), ortalama tanenin %12’sini tegkil eder.

»  Riseym (Embriyo-Cekirdek-Germ), ortalama tanenin %3 iinii teskil eder.

> Tane I¢i (Endosperm-Unlu kisim), ortalama tanenin %85’ini teskil eder.Bu i¢
kisim yap1 ve vazife itibariyle birbirinden farklidir.

» Kabuk (perikart-kepek-bran)

Taneyi distan saran koruyucu tabakadir. Bu kisim distan ige dogru ii¢ tabaka
halindedir. Bunlarin altinda Aleuron tabakasi vardir. Aleuron tabakasi ile kabuk kismi
ogilitmede kepek olarak ayrilir. Kabugun en dista gézle goriilen kismini epidermi hiicreleri
meydana getirir. Bu hiicrelerin dis zarlarinda kiitin ve lignin maddeleri vardir. Hiicre igi ise
bal mumuna benzeyen madde ile doludur. Bu bal mumu maddesi su ve mikroplari tane igine
gecirmez. Epidermi altinda bulunan ikinci tabaka tohum kabugu (testa) tabakasidir. Iki kat
esmer renkli hiicrelerden meydana gelmistir. Ugiincii tabaka Aleuron tabakasidir. Enzim ve
vitaminlerle bugdayin karakteristik rengini veren renk maddeleri de bu hiicrelerin i¢indedir.
Lifler ve minerallerce zengin boliimdiir.

> Riiseym (embriyo-cekirdek-germ)

Bugday tanesinin ikinci kismui riigeymdir. Tanenin alt kosesinde yerlesmistir.
Igerisinde yeni g¢ikacak bitkinin biitiin pargalar1 vardir ve tanenin hayatiyetini temin eden
canli kismidir. Yiiksek oranda yag ve E vitamini igerir.

> Tane ici (endosperm-unlu kisim)

Bugday tanesinin ii¢lincii ve en onemli kismi endospermdir. Bu kisimda bulunan
hiicrelerde nisasta ve azotlu maddeler birbirine kenetlenmis halde bulunur. Bugday tanesinde
insan gidasi olarak istifade edilen un Endosperm (tane ici) den elde edilir. Kabuk ve riiseym
kismi un vermez. Bunlar kepekte kalir. Bu bdliim yiiksek oranda karbonhidrat, nisasta ve
protein i¢eren i¢ boliimdiir.

Kabuk ve ¢ekirdek kismu ayrilmadan elde edilen unlara tam tahil unu denir. Esmer
unda denilen bu unlar sanayide %100 randimanli unlar olarak tanimlanir. Bugdayin
ogiitiilmesi sonucu olusan unun bugdaydan ayrilis derecesine randiman denir. Fabrikalarda
ogiitiilerek elde edilen unlar, bugdayin kabuk ve g¢ekirdek kisimlarinin ayiklanma oranina
(randimana) gore tamimlanarak piyasada satisa sunulmaktadir. Un randimani, kepek
tabakasinin ayrilmishigim gosterir. Kepek tabakasi ¢ok ayrildigi i¢in %60 -70 randimanli
unlarda vitamin, mineral ve protein miktarlar diisiiktiir



% 60-70 Randimanli un ekstra - ekstra un
% 70 -80 ekstra un

% 80 -90 1. Kalite un

% 90 dan dan fazla 2. kalite undur.

Tam bugday unlarinin diger unlara gore protein, mineral ve lipitler yoniinden daha
zengin olmast kabarmayr olumsuz yonde etkileyen bir unsurdur. Hamurlarm
hazirlanmasinda kullanilacak bugday ununun sert veya yumusak olmasi hamurun kalitesini
etkiler. 6070 randimanli (ekstra-ekstra) unlara yumusak unlar da denilmektedir. 1. ve 2.
kalite ve ekstra unlar, sert unlar olarak kabul edilir. Genellikle yumusak unlar, ince
ogiitiilmiis bugday unlart oldugundan yogurma siiresi kisa tutulur. Ciinkili bugday unlari
endospermin 6giitme islemindeki direncine, yumusaklik ve sertligine gore ikiye ayrilir. Sert
bugday tiirlerinde protein ile nisasta molekiilleri arasindaki baglant1 daha serttir. Kiyilarak
yapilan hamurlarin yapilmasinda yumusak un kullanilmasinin temel nedeni budur. Sert
bugday unlar1 daha ¢ok ekmek ve makarna yapiminda kullanilan yiiksek randimanli unlardir.

1.1.2. Yag

Kiyilarak hazirlanan hamurlarda kullanilan yaglar, margarin ve tereyagidir. Yaglar,
hamurun pismesini kolaylastirmakta, gevreklik ve lezzet vermekte, hamurun dokusunun
diizglin olmasii saglamaktadir. Ayrica yaglar, tirlinlerde kullanilan gereglerin lezzetlerinin,
yiyecegin her tarafina esit olarak yayilmasini saglar, hamurdaki proteinin etrafini sararak sert
etkisini dengeler, tiriine yumusaklik ve gevreklik saglar. Biskiivilerde gevreklik ozellikle
istendiginden un pargalar1 yag tarafindan sarilir ve fazla yogrulmaz. Pigen biskiivilerde i¢
yapinin katmerler halinde birbirinden ayrilmasi beklenir. Kiyilarak hazirlanan hamurda yag
orani una gore %40—~60 olmalidir. Tereyag siit yagindan elde edilmekte olup %80’ yag,
geri kalani siittiir. Hamurlarda diger yaglara gore tat ve lezzet agisindan daha iyi sonug
vermektedir.

1.1.3 Diger Gerecler

> Pudra sekeri: Pudra sekeri, seker, toz veya pudra seklinde kullanilir. Yagla
birlikte daha ¢ok pudra sekeri kullanilir. Bu durum biskiivinin agizda dagilacak
ozellikte olmasini saglar, biskiiviye tat verir. Pudra sekeri ¢abuk eriyebilen bir
yaptya sahiptir ancak miktar iyi 6lgiilmez ise hamurla ¢alismay1 zorlastirdigt
gibi iiriiniin kalitesini de olumsuz etkiler

> Yumurta: Kek ve pastalarda daha ¢ok kullanilmaktadir. Kiyilarak hazirlanan
tirtinlerde renk ve kokuyu olumlu etkiledigi i¢in biitiin olarak kullanildig gibi
ak ve sarisi ayr1 da kullanilir. Yumurta aki hamuru sertlestirdigi i¢in pek tercih
edilmez.



Kabarticilar: Kabartma tozu, saf sodyum bikarbonattan olusmaktadir. Sivi ve
asit igeren (yogurt, sirke, meyve suyu, ¢ikolata gibi) herhangi bir madde ile
karistirildig1 zaman kimyasal reaksiyonla birlikte kabarciklar olusturur. Firinda
sicak hava ile genisleyen bu kabarciklar hamurun kabarmasini saglar. Kiyilarak
hazirlanan hamurlarda kabarma birinci derecede istenen bir durum
olmadigindan kabartma tozu ¢ok az kullanilmaktadir. Hamurda kullanilacak
olan kabartma tozlar1 unun igerisine elenerek kullanilmalidir.

Tuz (sodyum Kloriir): Midede salgilanan sindirim sularindaki hidroklorik
asidin olusumu i¢in gerekli olan kloriir iyonlar1 bu tuzdan gelir. Sodyum ise
viicuttaki ana katyonlardan biridir; sinir ve kas hiicrelerinin iglevlerini dogru bir
bigimde yerine getirebilmesinde ve viicuttaki su dengesinin stirdiiriilebilmesinde
bu katyonun temel bir islevi vardir. Tuz, yiyecekleri tatlandirmakta; et, balik,
sebze ve ham derileri tuzlama yontemiyle saklamakta; sular1 yumusatmakta;
seramik egyalar1 sirlamakta kullanilir. Tereyagi, margarin ve buz tiretiminde de
tuzdan yararlanilir. Tuz, hamura tiriiniin lezzetini arttirmak i¢in katilir.

1.2. Kiyilarak Hazirlanan Hamurdan Uriin Hazirlamada Kullanilan

Araclar

Kiyilarak yapilan hamuru hazirlamak icin gerekli olabilecek c¢esitli mutfak araclar1 sunlardir:

VVVVVVVVVVVYVVVVYVYY

Hamur yogurma kaplar1
Elek

Rulet

Firm

Kaseler ve tabaklar
Merdane

Oklava

Cesitli kaliplar

Krema torbasi

Duylar

Bigak

Yumurta firgasi

Kagsik

Catal

Firm

Firin tepsisi

Cesitli tart ve tartolet kaliplar1 vb.



1.2.1. Ozellikleri

Kiyilarak yapilan hamurlarla, ¢esitli {irlinler hazirlarken mutfak ortamina ve mutfakta
bulunan ¢esitli araglar1 kullanmaya ihtiya¢ duyariz. Bu araglar1 secerken amaca hizmet
edecek olmasinin ve kullanisli olmasinin yam sira sagligi bozucu etkenleri tagimamasina
dikkat etmek gerekir. Kaliplar, tencereler, bigak, spatul vb. araglar genel olarak bakir,
aliminyum, ¢elik, teflon vb. metallerden yapilmiglardir. Mutfak i¢in en kullanish ve saglikli
olanlart gelikten yapilmis olanlardir. Metal olarak kullanilan tiim araglarda ¢elik olanlar
tercih edilmelidir. Ayrica gelikten iiretilmis araglarin temizlikleri de digerlerine gore daha
kolaydir. Krema torbalarinda ise ¢ok siki kumaslardan yapilmis olanlari tercih edilmelidir.
Mutfak araglarini satin alirken TSE, CE gibi kalite giivence belgeli olmasina; garanti belgeli
olmasina; kullanigli, ergonomik, kolay yipranmayan ve dezenfekte etmeye uygun
malzemeden yapilmis olmasina dikkat edilmelidir. Araglar, kullanim kilavuzlarma uygun
olarak kullanilmalidir. Kullanilan araglar temizlendikten sonra olmasi gereken yerlere
konulmalidir.

1.2.2. Temizlikleri

Temizlige baglamadan once araglarin pargalarinin yapim malzemeleri dikkate
alimmalidir. Araglarin kontrol boliimil suya sokulmamali, sadece silinmelidir. Kontrol grubu
disindaki biitiin boliimler, yikanabilir veya silinebilir. Hatta bazi araglarin pargalari, bulagik
makinelerinde de yikanabilir olanlar1 tercih edilmelidir. Yiizeyin oOzelliklerine gore
cizilebilen araclar ovulmamali, islatilmalidir. Ovma tozlar1 ve metalik siingerler kesinlikle
kullanilmamalidir.



1.3. Kiyilarak Hazirlanan Hamurlarin Hazirlanmasinda ve
Pisirilmesinde Dikkat Edilecek Noktalar

Bu teknikle hazirlanan hamurlar, daha g¢ok tathi tuzlu biskiiviler, tart ve tartoletlerin
yapiminda kullanilir. Yag ile un birbirine asagida belirtildigi sekilde yedirilerek hazirlanir.

1.3.1. Kiyilarak hazirlanan hamurlarin hazirlanmasinda dikkat edilecek
noktalar

> Un tezgahin iizerine elenir, ortast havuz seklinde acilir. Icine yag parcalart
konularak unla birlikte ufalanir, iriin ¢esidine gore diger malzemeler ilave
edilerek hamur yogrulur ve dinlendirildikten sonra kullanilir.

Resim1.3: Margarinin veya tereyagin una yedirilmesi

> Un ¢alisma tezgahina elendikten sonra, buzdolabindan ¢ikarilan margarin kiigiik
parcalar haline gelinceye kadar bigakla kiyilir. Diger malzemeler ilave edilip,
hamur toparlanir ve dinlendirildikten sonra kullanilir.

Resim1.4: Margarinin veya tereyagin bicakla kiyilmasi

»  Diger bir yontem pudra sekeri ile yag ¢ukur bir kapta krema haline gelene kadar
karigtirthir. Un ve diger malzemeler ilave edilerek karigana kadar ¢ok kisa

yogrulur.

Kiyilarak yapilan hamurda yogurma islemi 6nemli bir asamadir. Yogurma sirasinda
yapilan hatanin sonradan diizeltilmesi zordur. Yogurma gerektiginden az yapilirsa, igindeki
diger geregler birbiri ile homojen (esit) dagilmaz, gliiten gelisemez iiriin istenildigi gibi bir
sonug vermez. Fazla yogurmada ise, elin 1sisindan dolay1 yag eriyeceginden dolay1 hamurun
kivami yumusak olur ve istenilen seklin verilmesi zorlasir. Pisirme sirasinda da biskiivilerde
yayilma olur ve kabuk olusur.



Bu teknikle tart ve tartletler de hazirlanir. Kati yag ile hazirlanan 6zel kaliplara
yerlestirilen yagli altlik hamurlarinin ¢esitli dolgu maddeleri ile doldurularak pisirilen veya
pisirildikten sonra tatli ve tuzlu olarak hazirlanan pastalardir. Tartoletler tek kisilik kii¢iik
kaliplarda hazirlanir. Tartlar ise tartoletlere gore daha biiylik kaliplarda hazirlanarak
dilimlenen pasta ¢esitleridir. Tart hamuru hazirlama, dikkat ve itina ister. Tath ve tuzlu
olarak hazirlanir ve yiizlerce ¢esidi bulunmaktadir. Ana dolgu maddesi olarak birgok taze ve
dondurulmus meyveler ve bu meyvelerden hazirlanan soslar, piireler kullanilir. Kullanilan
dolgu maddesinin tart ve tartéletlerle uyumlu olmasi gerekir. Genellikle limon, ¢ilek ve visne
gibi asitli meyveler tartlarda tercih edilir. Seftali, muz gibi meyveler kullanildiginda targin
vb. baharatlarla gesitlendirilmesi giizel lezzet elde etmeyi saglar. Tart i¢ine konulan dolgu
maddesinin daha yumugak olmasi istenirse pastaci kremasi kullanilabilir.

1.3.2. Kiyilarak hazirlanan hamurlarin pisirilmesinde dikkat edilecek noktalar

Kiyilarak yapilan hamur da yag miktar1 fazla oldugundan sekillendirilmis
iriinler yaglanmamus tepsiye yerlestirilmelidir.

Firin sicakligr diriiniin  ¢esidine gore 150 ile 170 dereceye ayarlanmall,
hazirlanan {iriin 6nceden 1sitilmis firinda pisirilmelidir.

Hazirlanan iiriin 6nceden 1sitilmis firinda pisirilmelidir.

Firin kapagi fazla agilmamalidir.

Uriinler alt1 ve iistii hafif kizarincaya kadar pisirilmelidir.

Uriinler firinda fazla kurutulmadan ¢ikartilmalidir. Firindan ¢ikan iiriinler 1lidig
zaman tepsiden spatula yardimiyla alinmalidir.

VVVY V V¥V

1.3.3. Kiyilarak Pisen Uriinde Aranilan Ozellikler

> Kiyilarak hazirlanan hamurlardan yapilan {riinlerde iiriiniin 6zelligine gore
degisse de pisirildikten sonra genellikle agik pembe renkte olmast
gerekmektedir.

> Pisen iiriin koyu renkte olmamalidir.

»  Kiyilarak hazirlanan hamurlardan yapilmis iriinlerin gevrek, kolay dagilir
nitelikte olmasi gereklidir. Buda pisirme siiresi ve hamur hazirlanirken ¢ok
yogrulup yogrulmamasiyla ilgilidir.

1.3.4. Kiyllarak Hazirlanan Hamurlar Siisleme

> Marmelatl ve gikolata soslu iirtinler toz findik, fistik ya da Hindistan cevizi ile
stislenebilir. Tuzlu biskiiviler peynir zeytin vb ile hazirlanarak ¢orekotu ve
susam ile siislenir.

> Ozellikle sable tiirii biskiivilerinin {izerine pigirildikten sonra pudra sekeri
serpilebilir.

> Tart ve tartoletler, cesitli meyve ve kremalar ve ¢ikolata soslart ile siislenebilir.

> Pigsen {iriin 1liyinca tepsiden tabaga alinmalidir. Sicakken tepsiden alimirsa
kirilabilir ve sekilleri bozulabilir.



Resim1.5: Siislenmis tart ve biskiiviler

1.3.5. Kiyllarak Hazirlanan Hamurlarin Saklanmasi

) Kiyilarak yapilan hamurlardan elde edilen iiriinler oda 1sisinda 2-3 giin bekleyebilir.
Uzerinde ¢ikolata sosu veya krema kullanilmigsa 1 giin igerisinde tiiketilmelidir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Kiyilarak hazirlanan hamurlarin yapiminda kullanilan arag¢ ve gereglerin 6zelliklerini

tanitan bir pano hazirlayiniz.

Islem Basamaklan

Oneriler

» Kiyilarak yapilan hamurlarda | » 1lgili yemek kitaplarinda ve internette
kullanilan geregleri arastiriniz ve aragtirabilirsiniz
listeleyiniz.
> Kiyilarak yapilan hamurlarda > Pasta  malzemeleri  satan  yerlerde
kullanilan  araglar1  arastirimiz ~ ve e
listeleyiniz. aragtirabilirsiniz.
» Un ¢esitlerini arastirabilirsiniz
» Kiyilarak yapilan hamuru hazirlamada | > Cevrenizdeki un fabrikalar1 ve un satisi
kullanilan unun ozelliklerini yapan yerlerden bilgi alabilirsiniz
arastiriz. » Pastanede iiretim yapan pastacilardan
bilgi alabilirsiniz
» Yemek  kitaplarindan  pastane  ve
» Tereyagi-margarinin friine katkisini internetten arastirabilirsiniz.
arastirmiz. » Pastanede iiretim yapan pastacilardan
bilgi alabilirsiniz
» Yumurtanin triine katkisini aragtirmiz. » Yemek kitaplarmdan ve internetten

arastirabilirsiniz..

Siit, yogurtun kiyilarak hazirlanan
hamura katkisini arastiriniz.

llgili yemek kitaplarinda ve internetten
arastirabilirsiniz

Kabartma tozunun trine katkisini

flgili yemek kitaplarinda ve internetten

yere asiniz.

arastirniz. arastirabilirsiniz
» Siislemede kullanilan gerecleri | » Cevredeki pastanelerde gdzlem
arastirniz. yapabilirsiniz.
> Kiyilarak yapilan hamurlarm > Ha.m'rlanrr}asmda, sekillendirilmesinde ve
pisirilmesinde kullanilan aracglarin
yapiminda kullanilan araclari . - .
resimlerini gorsel kaynaklardan
arastiriniz.
arastiriniz.
» Elde ettiginiz dokiimanlar1 Oncelik | > Tabloya nasil yerlestireceginize karar
sirasma gore diziniz. verebilirsiniz.
» Topladiginiz bilgileri gorsel | » Gazete, dergilerden ve internetten
materyallerle iliskilendiriniz. faydalanabilirsiniz.
» Resimlerle bilgileri bitiinliik saglayacak
» Elde ettiginiz  bilgileri  panoya sekilde birlestirebilirsiniz.
yerlestiriniz. » Temiz ve titiz ¢alismaya  Ozen
gosterebilirsiniz.
» Panonuzu c¢alisma ortamimizda uygun | » Arkadaslarimiza panonuzla ilgili bilgi

aktarimi yapabilirsiniz.
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KONTROL LiSTESI

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

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayiwr

1. Kiyilarak yapilan hamurlarin hazirlanma tekniklerini arastirdiniz

mi1?

2. Yagt bicakla unun iginde kiyma yoOnteminin asamalarini

resimlediniz mi?

3. Unun igine kiiglik dogranmis yaglari koyarak una yedirme

yonteminin agsamalarini resimlediniz mi?

4. Yag ve pudra sekerini krem haline getirip daha sonra un ve diger

malzemeleri katma yonteminin asamalarini resimlediniz mi?

5. Bu yontemlerle hazirlanan {irlinleri resimlediniz mi?

6. Resimlediginiz iiriiniin recetesini yazdiniz mi?

7. Hazirlayacaginiz tablonun kompozisyonunu tasarladiniz m1?

8. Hazirladigimiz kompozisyona gore resimleri yerlestirdiniz mi?

9. Resimleri ilgili regete ile iliskilendirdiniz mi?

10.Hazirladiginiz tablonuzu arkadaslarinizla paylastiniz mi?

DEGERLENDIRME

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

Asagidaki sorulan dikkatlice okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.
Kiyilarak yapilan hamurdan {iriin hazirlarken yag kullanmanin amaci nedir?

A) Uriinlerin yumusak olarak pismesini saglamak.

B) Uriinlere lezzet ve gevreklik vermek, yardimci gereglerin iiriiniin her tarafina
yayilmasini saglamak.

C) Uriiniin i¢indeki diger malzemelerin lezzetinin ve kokusunun birbirine
karigmamasini saglamak.

D) Uriinlerdeki yumurtanin kabarmasini saglamak.

Kiyilarak yapilan hamur hazirlamada kullanilan un hangi 6zellikleri tagimalidir?

A) Esmer renkte olmalidir

B) Nem almig un kullanilmalidir

C) Yumusak bugday unu kullanilmalidir
D) Sert bugday unu kullanilmalidir

Kiyilarak yapilan hamuru hazirlamada neden hamur fazla yogrulmaz?

A) Fazla yogrulan hamur kolay ¢iiriir, seklini korumaz, yayilir

B) Fazla yogurmak, diger malzemelerin birbirinin igine girmesine engel olur
C) Fazla yogurmak zaman kaybina neden olur

D) Fazla yogrulan hamur normal siireden daha ge¢ bir siirede piser

Kiyilarak yapilan hamur hazirlanirken hamur neden dinlendirilir?

A) Hamurun kabarmasini 6nlemek

B) Yumurtanin kokmamasi i¢in

C) Sekerin iyice erimesi i¢in

D) Uriiniin igindeki kimyasal madde tepkimelerinin devanu i¢in

Kiyilarak yapilan hamur hazirlandiktan sonra hamura nasil sekil verilir?

A) Uriiniin 6zelligine gdre hamur elde yuvarlanir

B) Hamur kalipla kesilir

C) Krema torbasindan sikilarak sekil verilir

D) Yukaridakilerin hepsi hamura sekil verme bigimidir

Kiyilarak yapilan hamurlarla hazirlanan tiriinlerin tiimii disiintildiigtinde, pisirmedeki
en 6nemli ortak ilke asagidakilerden hangisidir?

A) En az 1s1 derecesi 200 derecedir.

B) Firin 6nceden 1sitilmalidir.

C) Tepsiler firmin alt katlarina yerlestirilmelidir.

D) Firinin 6nceden 1sitilmasi gerekmez.
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10.

Kiyilarak yapilan hamurlarda baz: tirlinlerde kabarmay1 saglamak igin,
asagidakilerden hangisi kullanilir?

A) Maya

B) Kabartma tozu

C) Tuz

D) Seker

Tuzlu kuru pasta yapiminda ana malzeme olarak asagidaki gereglerden hangisi
kullanilmaz?

A) Un
B) Tuz
C) Yag
D) Seker

Asagidakilerden hangisi tuzlu kuru pastanin pisme derecesidir?

A) 80-100 C

B) 100-130 C
C) 135-150 C
D) 150-170 C

Asagidakilerden hangisi, sekil verilen tuzlu kuru pastanin iizerine kullanilir?

A) Vanilya, pudra sekeri
B) Corekotu, karbonat
C) Susam, kirmizibiber
D) Kirmizibiber, kakao

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETIi-2

AMAC

Uygun ortam ve kosullar saglandiginda, kiyilarak hazirlanan hamurlardan teknigine
uygun tath biskiiviler hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki pastanelerden kiyilarak yapilmis tath driinlerin ¢esitlerini
arastiriniz.
> Internet ortaminda kiyilarak hazirlanan hamur teknigiyle yapilan tathi {iriinleri

ve yapim yontemlerini arastiriniz.

2. KIYILARAK HAZIRLANAN HAMUR
TEKNIGI iLE TATLI BiSKUVILER

Biskiiviler; un, yag, yumurta ve sekerle hazirlanan kii¢iik, gevrek, surupsu
yiyeceklerdir. Hazirlama sirasinda igerisine ve tizerine findik, fistik, badem, ceviz, ¢esitli
pasta kremalari, marmelatlar vb. konularak hazirlanabilirler. Yas pastalarla birlikte kuru
pastalar, pastacilik sektoriiniin temelini olusturmaktadir. Kullanilan geregler ve hazirlama
tekniklerine gore oldukca fazla ¢esitleri vardir.

2.1. Hazirlama ilkeleri

Kiyilarak yapilan hamur tekniginde sonucun olumlu olmasinda; kullanilan gereglerin
kalitesi, Olciileri, hazirlama teknikleri, ¢calisma ortaminin 1sis1, firinin 1sis1 ve siisleme gibi
unsurlar etkendir. Ayrica

Gereglerin uygun se¢ilmesi,

Unun elenerek kullanilmasi,

Un ve yag oraninin iyi ayarlanmasi (yag orani una gore %40—60)

Seker yerine pudra sekerinin kullanilmasi,

Kivamin iyi ayarlanmasi,

Hamur hazirlandiktan sonra iizerinin nemli bezle ortillerek 20-30 dakika
dinlendirilmesi, iirtiniin kalitesini olumlu yonde etkiler.

YVVVYVYYY

2.2. Tath Biskiivi Cesitleri

Kiyilarak yapilan hamurlarla ¢ok degisik sekillerde cesitli biskiiviler hazirlanabilir.
Hazirlanan hamurlar sekillendirici kaliplar kullanarak yildiz, kalp, ay, yuvarlak, kare gibi
cok degisik sekillerde biskiiviler yapilabilir. Hazirlama sirasinda igersine ve lizerine findik,
fistik, badem, ceviz, marmelat, ¢esitli meyveler ve tar¢in gibi hem lezzet hem de siislemede
kullanilan gereglerle degisik biskiiviler hazirlanabilir.

2.3. Tath Biskiivi Uygulamalari
15



2.2.1. Sable Biskiivisi

> Gerecler

250 g. un ve Y su bardagi un (agma pay1)
150 g. margarin

100 g. pudra seker

1 adet yumurta

1 paket vanilya

1 ¢ay kasig1 silme tuz

1 adet yumurta aki

100 g file (rende)findik

> Islem Basamaklar:

o Un elenir.

. Elenmis unun igerisinde dolapta bekletilmis margarin bir bigakla, yag
pargalar1 kaybolana kadar kiyilir.
Un ve yag karigiminin igine pudra sekeri, vanilya ve tuz ilave edip
yumurtay1 da kirdiktan sonra yogrularak bir hamur yapilir.
2-3 pargaya boliinerek yumak haline getirilir.
Hamuru 20-30 dakika dinlendirilir.
Unlanmig tezgahta hamur yumagi diizgiince yassilastirip tizeri unlanur.
Merdane ile hamuru yerinden kaldirmaksizin 0,5 cm incelikte ve daire
seklinde agilir
4-5 cm c¢apindaki nemse kalibiyla (veya baska sekillerde) Kesilir.
Biskiivi hamurlarinin ist taraflari, birka¢ kere ¢irpilmis yumurta akina
batirilip ¢ikarilir.File findiga bulayip yapismasi saglanir.
Tepsiye birer parmak ara ile yerlestirilir.
170C de onceden 1sitilmig firinda 20-25 dakika pisirilir.
Firindan ¢ikardiktan sonra, soguyunca lizerine pudra seker serpilir.

Resim 2.1: Sable biskiivi
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2.2.2. Marmelath Diigme Biskiivisi

> Gerecler

250 g. un

140 g. margarin

70 g. pudra sekeri

5 g. limon kabugu rendesi
50 g. marmelat

50 g. toz seker

2 adet yumurta

>  Islem Basamaklan:

. Elenmis unun i¢inde donmus margarini bigakla yag parcalar1 kaybolana
kadar kiyilir.
. Bu karisimin i¢ine pudra seker, 2 yumurta sarisi, vanilya ve limon kabugu

rendesini ilave edip yogrulur.

J Hamuru 20-30 dakika dinlendirilir.

Dinlenen hamuru 1 ceviz biiyiikliigiinde pargalara bolerek avuglarinizin
arasinda diizgiin yuvarlaklar yapilir.

. Kiiciik parmakla, biskiivilere bastirarak, yarilarma kadar ¢ukurlastiriniz.
Cukur taraflarin1 biraz ¢irpilmis yumurta akina batirdiktan sonra toz
sekere bulanip tepsiye aralikli olarak yerlestirilir.

. Marmelat1 krema torbasi yardimiyla biskiivi hamurlarimin ¢ukurlarma
aldig1 kadar konulur.

. 170 derecede onceden 1sitilmig firinda 20-25 dakika pembelesinceye
kadar pisirilir.

Resim2.2: Aym1 hamur kullanilarak degisik siislemelerle ¢calisilmis marmelath diigme biskiivileri
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2.2.3. iki Renkli Biskiivi

>

Gerecler

250 gun

150 g margarin

100 g pudra sekeri

1 adet yumurta

Y2 su bardag1 un (agma pay)
5 g vanilya

25 g kakao

Islem Basamaklari:

Elenmis unun i¢inde donmus margarin bigakla, yag pargalar1 kaybolana
kadar kiyilir.

Bu karigimin i¢ine pudra sekeri, 2 yumurta sarisi, vanilya ve rendelenmis
limon kabugu rendesi ilave edilerek yogrulur.

Hamuru sable biskiivisinde oldugu gibi hazirlanir. Sonra hamuru biri
digerinden daha biiyiik olacak sekilde iki parcaya ayrilir, az olan pargaya
kakao ilave edilir.

Hamuru 20-30 dakika dinlendirilir.

Dinlenen hamurlar1 ikisi de ayni kalinlikta olacak sekilde ayri ayri
merdane ile agip st iste yerlestirilir.

Sonra rulo seklinde sarip hafif hafif yuvarlamak suretiyle 4-5 cm ¢apina
gelinceye kadar inceltilir.

Yaptiginiz ruloyu 2,5-3 cm kalinhiginda diiz veya verev pargalara kesilip
yaglanmamis tepsiye birer parmak ara ile yerlestirilir.

Onceden 1sitilmis  firinda  170-200 derecede 20-25 dakika
pembelesinceye kadar pisirilir.

Resim2.3: Ayn1 hamurla hazirlanmis degisik sekillerde iki renkli biskiiviler
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2.2.4. Kayisi biskiivi

> Gerecler

250 gun

150 g margarin

100 g pudra sekeri

1 adet yumurta

Y5 paket vanilya

Bir fiske tuz

1 paket vanilya

Limon kabugu rendesi

50 g marmelat

Y2 su bardag1 seker

1 g kirmiz1 gida(seker) boyasi
1 g sar1 gida(seker) boyasi

> islem Basamaklar:

Un tezgaha elenir.

Unun ortasina oda sicakligindaki yag koyup unun iginde kiyilir.

Yumurta, pudra sekeri, vanilya, limon kabugu rendesi ve bir fiske tuzu
ilave ederek, malzemeleri birbirine yedirerek yogrulur.

Hamur nemli bezle ortiilerek 20-30 dakika dinlendirilir.

Hamurdan ceviz biiyiikliigiinde pargalar alinarak elde yuvarlanir.

Firin tepsisine aralikli olarak yerlestirilir.

Onceden 1sitilms firmda 170 derecede 10 dakika pisirilir.

Firindan ¢ikartilip sogutulduktan sonra tepsiye degen kisimlarina
marmelat siiriiliip iki tanesi birbirine yapistirilir.

Kirmizi ve sar1 seker boyalari ayri ayr1 kaselere konulur. Uzerlerine bir
miktar su eklenir.

Biskiivinin bir yiiziine sar1, bir yiiziine kirmizi boya siiriiliir.

Toz sekere bulanir.

Istege gore yikanmus yesil yaprak, iki biskiivinin birlestirildigi yere
yerlestirilir.

Resim 2.4:Kaysi biskiivi

2.2.5. Papatya Biskiivisi
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> Geregler

Althk hamuru icin

250 gun

125 g tereyagi veya margarin
50 g pudra seker

Y kahve k. Tuz

2-3 corba kas1§1 agma pay1 un
1 yumurta

2-3 fiske limon kabugu rendesi

O O O O O O O

Iciicin

250 g. ceviz igi

125 g. pudra seker

150 g. yesil fistik ici

Y paket vanilya

3-4 yumurta

2 ¢orba kasig1 badem igi

1 tath kas kayis1t marmeladi
3-4 fiske limon kabugu rendesi

O O O O O O O O

> islem basamaklar1

Un tezgaha elenir

Unun icinde yag, bigakla kii¢iik parcalara ayrilincaya kadar kiyilir.
Ortasina 1 yumurta, kenarlarmma pudra sekeri, vanilya, limon kabugu
rendesi ve tuz ilave ederek, ozlestirmeden birlestirilir ve 20-30 dakika
dinlenmeye birakalir.

Bu arada ¢ekilmis cevizi bir kaba alarak icine seker, vanilya, limon
kabugu rendesi ve yumurtalar kirilarak karistirilir.

Hazirlanan althik hamurun 3 mm. incelikte acilarak tartolet kaliplarindan
daha biiyiik nemse kalib ile kesilerek tartolet kaliplarina yerlestirilir.
Kaliplara yerlestirilen hamurlar ince bir tabaka marmelat siriilerek
hazirlanan cevizli hargtan kaliplara konulur.

170 derece firinda 20-30 dakika pisirilir.

Sogutulmus pastalarin iizerine ince bir tabaka halinde marmelat siiriiliip,
cekilmisg fistikla tizeri kapatilir.

Bunun {izerine de soyulmus ek yerinden ikiye ayrilmig bademlerle
papatya goriiniisiinde sekil verilir.

Tohum yerinede bir miktar marmelat siiriilerek servis yapilir.
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2.2.6. Diger Uriinler

> Elmal tart

Resim 2.5: Papatya biskiivisi

Gerecler

o 1 Adet yumurta

o 2 Dolu ¢orba kasig1 tereyagi
o 1 Cay bardagi pudra sekeri
e 1,5-2 Su bardagi un

o 1 Paket vanilya

Uzeri igin

o 4 Adet iri sert dokulu elma
o 1 Corba kasig1 tereyagi

o 2 Corba kasig1 toz seker

o 1 Corba kasig1 tar¢in

Islem basamaklan

O

Oda 1sisinda yumusamig tereyagi, pudra sekeri ve yumurta
karistirilir. Uzerine vanilya ve elenmis un eklenir. Orta sertlikte bir
hamur elde edilir.

Hamur, unlu zeminde merdane yardimiyla tart kalibini ve
kenarlarim kapsayacak biiyiikliikte agilir.

Yaglanmis tart kalibina hamur yerlestirilir. Hamurun tabani catal
ucuyla delinip buzdolabinin alt rafina yerlestirilir.

Bu arada iist malzeme hazirlanir. Elmalar soyulup c¢ekirdekleri
cikarilir. Ince dilimler, targin ve toz sekerle karistirilir.

Hazirlanan tart hamuru buzdolabindan ¢ikarilir. Uzerine elma
dilimleri siki siki dizilir. En son oda 1sisinda yumusamis tereyagi
parga parga konur.

Elmali tart Onceden 1sitilmis 190 derece firinda elmalar
yumusayana kadar pisirilir. Ilik ya da soguk olarak servise sunulur.
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Resim 2.6: Elmal tart

> Cilekli Tartolet

Gerecler

O O O O O O

3sub.un

150 g. tereyagi

1 Paket vanilya,

1 su bardagi pudra sekeri

1 fiske limon kabugu rendesi
1 Yumurta

Kremasi icin:

o

o O O

3 su bardag siit

4 ¢orba kasig1 un

1 su bardagi toz seker
1 paket vanilya

Uzeri icin:

o

Cilek

islem basamaklar

O
O
O

o

Un tezgéha elenir.

Unun i¢inde yag, bicakla kiiciik parcalara ayrilincaya kadar kiyilir.
Ortasina yumurta kenarlarina pudra sekeri, vanilya, limon kabugu
rendesi ve tuz ilave edilir.

Ozlestirmeden birlestirilir ve 20-30 dakika dinlenmeye birakilir.
Hazirlanan althk hamuru 3 mm. Incelikte acilarak tartolet
kaliplarindan daha biiyiik nemse kalibi ile kesilerek tartolet
kaliplarina yerlestirilir.

170 derecelik firinda 20-25 dakika pisirilir.

Kremasi igin tencereye un ve toz seker siit karistirilarak ilave
edilerek krema pisirilir.
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Tartolet kaliptan ¢ikartilir. Krema santi torbasmna almnir ve
tartoletlerin igine krema sikilir. Uzeri ¢ilek dilimleri ile stislenerek
servis edilir.

Resim2.7: Cilekli tartolet
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UYGULAMA FAALIYETI

Asagidaki gerecleri kullanarak, kiyllarak hamur teknigini ile un kurabiyesi
hazirlayiniz.

> Gerecler

3 su bardagi un

250 g margarin

1 yemek kasig1 sivi yag

1 su bardagi pudra sekeri

1 paket vanilya

2-3 yemek kasigi (lizeri igin) pudra sekeri

slem Basamaklar Oneriler
» Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uyunuz.
Is i¢in hazirlik yapiniz. ; {)Sl f;is;flj;?;f;glylnlz.
» Caligmalar1 1lik bir ortamda yapiniz.
» Zaman ve enerjiyi verimli kullaniniz.
Aragclar1 hazirlayiniz. » Araglari tezgdha siralayiniz.
Geregleri hazirlayiniz. > Olg:iih'i“ geregleri tezgdha  sirayla
yerlestiriniz.
» Margarin oda sicakliginda eritilmeden
Margarin, sivi yag ve pudra sekerini kullaniniz.
eritmeden yogurunuz. » Margarinle pudra sekerini elinizin
Elenmis unu krem haline gelen yag ve sicaklig1 ile erimemesine dikkat ediniz.
pudra sekerine ilave ediniz. » Unu, yag ve pudra sekerine kasik kasik
Hamuru 15-20 dakika dinlendiriniz. ilave ediniz.
» Hamuru fazla yogurmadan birlestiriniz.
» Standart olmasina dikkat ediniz.
> Istediginiz bir un Kurabiyesi sekli

Kurabiye hamurunu sekillendiriniz.

veriniz
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» Kurabiyeleri 6nceden 1sitilmig 170
derecede  firmda  15-20  dakika
pembelesmeden beyaz olarak pisiriniz.

Biskiivilerin agik renk olmasi istendigi
icin biskiivilerin pisirme siiresine dikkat
edebilirsiniz.

» Firindan c¢ikarilan kurabiyelere
dinlendikten sonra pudra sekeri ve
vanilya eleyiniz.

Kurabiyeler firindan ¢ikar ¢ikmaz
elenirse pudra sekeri eriyebilir,10-15
dakika dinlendikten sonra
eleyebilirsiniz.

Vanilya ve pudra sekeri karigtirilarak
elenirse kurabiyeler {izerinde vanilya
tadi ve kokusu homojen olarak
dagilacaktir.

» Kurabiyeleri Servise hazirlayiniz

Uygun tabak secebilirsiniz.
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KONTROL LiSTESI

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

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayiwr

1. Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun hazirliginiz1 yaptiniz mi?

2. Uygun araglar1 sectiniz mi?

3. Esas gerecleri sectiniz mi?

4. Uygun yardime1 geregleri segtiniz mi?

5. Tiim araglarin 6n hazirliklarim yaptiniz mm?

6. Kiyilarak hazirlanan hamuru, teknigine uygun hazirladiniz mi?

7. Hazirladigin hamuru dinlendirdiniz mi?

8.Hamura tiriiniin 6zelligine gore sekil verdiniz mi?

9. Kiyilarak hazirlanan hamuru teknigine uygun pisirdiniz mi?

10. Yaptiginiz iiriinleri servise hazirladiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gozden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz O0grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitliin cevaplariniz
“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme”ye geginiz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorularn dikkatlice okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

Asagidaki ifadelerden hangisi dogru bir ifadedir?

A) Kiyilarak hazirlanan hamurlardan yapilan tiriinler kisa siire pisirilmelidir.

B) Kiyilarak hazirlanan hamurlardan yapilan iiriinler uzun siire pisirilmelidir.

C) Kiyilarak hazirlanan hamurlardan yapilan iiriinlerin pisirilme siiresi dnemli
degildir.

D) Kiyilarak hazirlanan hamurlardan yapilan iiriinler koyu renkte pisirilmelidir.

Kiyilarak hazirlanan hamurlardan yapilan iirtinler kag dakika pisirilmelidir?
A) 15-20 dakika
B) 18-20 dakika
C) 10-15 dakika
D) 20-25 dakika

Kiyilarak yapilan hamurlarda, bigakla kiyma yontemiyle hamuru hazirlarken yag nasil
olmalidir?

A) Yag eritilerek kullanilmalidir.

B) Margarin dolapta bekletilmis olmalidir.

C) Yag oda sicakliginda yumusamaya birakilmis olmalidir.

D) Sivi yag kullanilmalidur.

Asagidakilerden hangisi marmelat kullanilarak hazirlanmig tath  biskiivilerde
kullanilan siisleme gerecidir?

A) Susam

B) Meyve sekerlemeleri

C) Yesil fistik

D) Damla ve graniil ¢ikolata

Kiyilarak hazirlanan hamurlardan yapilan iriinlerin pistikten sonra rengi nasil
olmalidir?

A) Uriiniin 6zelligine gore degisse de koyu pembe renkte olmalidir

B) Uriiniin 6zelligine gore degisse de genellikle acik pembe renkte olmalidir.

C) Acik kahverenginde olmalidir.

D) Koyu kahverengi olmalidir

Kiyilarak yapilan hamur, hazirlandiktan sonra nasil sekil verilir?
A) Uriiniin 6zelligine gére hamur elde yuvarlanar.

B) Hamur kalipta kesilir.

C) Krema torbasindan sikilarak sekil verilir.

D) Yukaridakilerin hepsi ile hamura sekil verilir.
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10.

Asagidakilerden hangisi kiyilarak yapilan biskiivilerin pisme derecesi ve siiresidir?
A) 220 C ve 30 dakika

B) 170-200 C de 20-25 dakika

C) 130 C ve 10 dakika

D) 185 C ve 45 dakika

Asagidakilerden hangisi, diigme biskiivi yapiminda kullanilmaz?
A) Un

B) Margarin

C) Seker

D) Kakao

Asagidakilerden hangisi tath biskiivi degildir?
A) Diigme biskiivi

B) Iki renkli biskiivi

C) Kandil simidi

D) Papatya biskiivi

Asagidakilerden hangisi tath biskiivilerin siislemesinde kullanilmaz?
A) Fistik

B) Pudra sekeri

C) Corek otu

D) Tar¢in

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarinizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETIi-3

( AMAC )

Uygun ortam ve kosullar saglandiginda, kiyilarak hazirlanan hamurlardan teknigine
uygun tuzlu biskiiviler hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Cevrenizdeki pastanelerde kiyilarak yapilmis tuzlu biskiivi cesitlerini arastiriniz.

> Gozlemlerinizi arkadaglarinizla paylasiiz.

3. KIYILARAK HAZIRLANAN HAMUR
TEKNIGI iLE TUZLU BiSKUVILER

Kiyilarak yapilan hamurlarla ¢ok ¢esitli tirlinler hazirlanir. Tuzlu iirlinlerde de tath
biskiivilerde oldugu gibi olumlu sonu¢ elde etmek i¢in kullanilan malzemenin kalitesi,
Olciileri, hazirlama teknikleri, calisma ortaminin 1s1s1, firinin 1sis1 ve siisleme gibi unsurlar
etkendir.

3.1. Hazirlama ilkeleri

Kullanilacak gerecler mutlaka taze olmalidir.

Hazirlanacak iiriiniin 6zelligine uygun gere¢ segilmelidir.

Un elenerek kullanilmalidir.

Kivamin iyi ayarlanmas1 gerekir.

Hamur hazirlandiktan sonra {izerinin nemli bezle ortiilerek 25-30 dakika
dinlendirilmesi tiriiniin kalitesini etkiler

YVVVVYVYYV

3.2. Tuzlu Biskiivi Cesitleri

Kiyilarak yapilan hamurlarla cesitli sekillerde ve lezzetlerde iiriinler hazirlanir.
Icerisine eklenen lezzet ve koku vericilerle farkli isimler alirlar: Anasonlu simit, susaml
simit, mahlepli kurabiye, peynirli biskiivi vb. Mahlep, kasar, beyaz peynir gibi lezzet ve
koku verici gerecler kullanilir. Siislemelerde de ¢orekotu, susam, pul biber, hashas vb.
kullanilir.

Resim 3.1: Tuzlu biskiivi cesitleri
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3.3. Tuzlu Biskiivi Uygulamalari

Kiyilarak hazirlanan hamur teknigi uygulanarak cesitli tuzlu biskiivi, gubuk ve simitler
hazirlanabilir.

3.3.1. Tuzlu Cubuk

>

Gerecler

600 g. un

250 g. yag

2 yumurta(birisinin saris1 tizeri i¢in)
1 corba kasig1 yogurt

1 tath kasig sirke

2-3 fiske limon kabugu rendesi

1 tath kasig1 tuz

200 g. Susam

Islem Basamaklan:

Un ¢aligma tezgahina tlizerine elenir.

Yag unun iginde kiigiik pargalara ayrilincaya kadar bigakla kiyilir

Yag ve un karisiminin igine yumurta, yogurt tuz limon kabugu rendesi ve
sirke ilave edilir.

Hamuru kalin bir rulo yaparak kiigiik bezelere boliiniiz.

Bezeler nemli bez altinda 25-30 dakika dinlendirilir.

Firmn tepsisinin uzun iki kenarina ve ortasina margarin siiriiliir.(Cubuklar
pisirilirken, hamurun ¢ekmemesi i¢in bu sekilde yaglanir.)

Kiiciik bezeler alinarak tezgah iizerinde el igi ile gubuk sekline getirilir.
Hazirlanan gubuklari tepsiye yerlestirilir.

Uzerine yumurta sarist siiriiliir bolca susam serpilir.

200 derecede 1sitilmis firinda 20-25 dakika pembe renkte pisirilir.

Resim 3.2: Tuzlu Cubuklar
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3.3.2. Peynirli biskiivi

>

Gerecler:

300 g.un

200 g. margarin

180g. kasar peyniri

1 yumurta

1 tatlt kag181 sirke

1 tath kasig1 tuz

2 yemek kasi81 susam ve ¢orek otu
Y2 bardak agma pay1 un

Islem Basamaklar:

. Un galisma tezgahinin {izerine elenir.
. Donmus yag unun icinde kiiciik parcalara ayrilincaya kadar biiyiikge bir
bicakla kiyilir

Yag ve un karigiminin igine yumurta sarisi, tuz, sirke ve rendelenmis
kasar peyniri ilave edilerek yogrulur.

Hamur 20 dakika nemli bez altinda dinlendirilir.

Dinlenen hamur 3 esit pargaya ayrilir.

Her bir par¢a hamur yarim cm kalinliginda, merdane ile agilir

Istenilen gesitli pasta kaliplariyla kesilir.
Uzerlerine yumurta aki siiriiliip, susam serpilir.
Tepsiye aralikli olarak dizilir.

170 derecede 1sitilmis firmnda 15-20 dakika pisirilir

Resim 3.3: Peynirli biskiivi
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3.3.3. Kandil Simidi

>

Gerecler:

4,5 -5 su bardagi un
250 g. margarin

1 fincan s1vi yag

2 kahve fincani yogurt
2 corba kasig1 seker

2 ¢ay kasi81 tuz

1 yemek kasigr sirke

1 yumurta sarist (i¢ine),aki(iistiine)
1 paket kabartma tozu
200g. susam

1 tath kas1g1 mahlep
1corba kasig1 ¢corek otu

Islem Basamaklari:

. Un ¢aligsma tezgahinin {izerine elenir.
. Donmus yag biiyiik bigak yardimi ile unun iginde kiigiik parcgalara ayrilir.
. Yag ve un karisiminin igine yumurta sarisi, yogurt, sivi yag tuz, seker,

sirke kabartma tozu ve mahlep ilave ederek yogrulur.

Hamur 20 dakika nemli bez altida dinlendirilir

Dinlenen hamurdan ceviz biiyiikliiglinde parcalar alip, iki avug arasinda
uzatiniz. Sonra uglar birlestirerek halka yapilir.

Halkalar yumurta akina sonra bir kismu susama, bir kismi da ¢orek otuna
bulanir.

Tepsiye aralikli olarak dizilir.

170 derecede 1sitilmis firmnda 20-25 dakikada pembe renkte pisirilir.

Resim 3.4: Kandil simidi
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3.3.4. Diger
Ispanakh tart

>

Hamuru icin

1 yumurta

2 yemek kagig1 yogurt
125 g. margarin

2 su bardagi un

1 kabartma tozu

Tuz

0 O O 0 O O

I¢ harar igin:

o 200-250 g. 1spanak

o) 1 kuru sogan

o Beyaz peynir

o pul biber

o 3 yemek kasig1 siv1 yag

Uzeri igin:

o) 1 yumurta

o 1 Cay bardag siit

o kasar peynir rendesi

Islem Basamaklari:

Un galigma tezgahiin {izerine elenir.

Donmus yag biiyiik bigak yardimi ile unun iginde kii¢iik parcalara ayrilir.
Yag ve un karisiminin ig¢ine yogurt, yumurta, kabartma tozu ve tuz ilave
edilerek hamur fazla yogrulmadan birlestirilir.

Hamur 20-30 dakika dinlendirilir.

Bu arada sivi yagda sogan ve 1spanak ¢ok az kavrulur.

Beyaz peynir ve pul biber ilave edilerek i¢ har¢ hazirlanir

Dinlendirilen hamur, yaglanmig tart kalibina yerlestirilir ve {izerine ¢atal
yardimu ile ara ara delikler yapilir ve hafif pisirilir.

Hamur tam pismeden firindan ¢ikarilarak hazirlanan har¢ yari pismis
tartin i¢ine yerlestirilir.

Yumurta, siit ve kasar peynir rendesi birkapta karistirilir ve harcin iizerine
dokiiliir ve firinda tizeri kizarana kadar pisirilir.

Resim 3.5: Ispanakl tartin biitiin ve dilim gériiniisii
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_(UYGULAMA FAALIYETI

) I—

Kiyilarak hazirlanan hamur teknigini kullanarak tuzlu biskiivi hazirlayiniz.

Islem Basamaklan

Oneriler

> s i¢in hazirhik yapiniz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Is giysilerinizi giyiniz.

Planh ¢alisiniz.

Calismalari 1lik bir ortamda yapiniz.
Zaman ve enerjiyi verimli kullaniniz.

» Araglari hazirlayiniz.

Aragclar tezgéha siralayiniz.

» Geregleri hazirlaymiz.

Vi V |[VVVVYY

Geregleri  Olgerek
yerlestirebilirsiniz.

tezgaha  sirayla

» Tuzlu biskiivi hamurunu hazirlayiniz.

\ 2 4

A\

Y

Margarini kullanmadan once
buzdolabinda bekletebilirsiniz.

Elenmis unun i¢inde donmus margarini
bigakla, yag pargalar1 kaybolana kadar
kiyabilirsiniz.

Yumurta, tuz, sirke, seker, su ekleyerek
kulak memesi yumusakliginda
yogurabilirsiniz.

Hamuru yogurduktan sonra elde fazla
oynamayiniz. Aksi halde hamur ¢iiriir.
Hamuru 20-30 dakika
dinlendirebilirsiniz.

» Hamuru sekillendiriniz.

VVYY

Hamuru ayn1 yonde aginiz.

Cesitli pasta kaliplariyla kesebilirsiniz

El ile sekil verebilirsiniz.

Uzerini istediginiz bir gerecle siisleye
bilirsiniz
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» Biskiiviyi pisiriniz.

» 170 derece 1sitilmis firmda20 -25 dakika
pisirebilirsiniz.

» Biskiivileri pisirme siiresine  dikkat
edebilirsiniz.

» Firindan ¢ikarilan  driinler
tepsiden aliniz.

iltyinca

» Sicakken iriini almaymiz. Kirilabilir,
sekilleri bozulabilir.

» Servise hazirlayiniz.

» Uygun servis tabagina yerlestiriniz.

35




KONTROL LiSTESI

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

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

1. Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun hazirliginizi yaptiniz mi?

2. Uygun araglari sectiniz mi?

3. Esas gerecleri sectiniz mi?

4. Uygun yardime1 geregleri segtiniz mi?

5. Tiim araglarin 6n hazirliklarini yaptiniz mi?

6.Hamuru kiyilarak hazirlanan, teknigine uygun hazirladiniz m?

7. Hazirladigin hamuru dinlendirdiniz mi?

8.Kullanacaginiz tart harcini hazirladiniz mi?

9.Hamurunuzu tart kalibina yerlestirdiniz mi?

10.Hamurunuzu yarim pisirdiniz mi?

11.Yar1 pismis tartimzi firindan cikartip hazirladiginiz harcinizi

tartin iizerine yerlestirdiniz mi?

12.Yumurta, siit ve kasar rendesini iizerine doktiiniiz mii?

13.Tartiniz1 tekrar firina koyup pisirdiniz mi?

14. Firindan ¢ikardigimiz iiriiniiniizii 1ltyinca kaliptan ¢ikardiniz mi?

15. Yaptiginiz iiriinii uygun servis tabagina aldiniz m?

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

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

Asagidaki sorularn dikkatlice okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

Asagidakilerden hangisi kiyilarak hazirlanan tuzlu biskiivi hazirlamada kullanilan esas
gereclerdendir?

A) Yumurta

B) Vanilya

C) Kabartma tozu

D) Kakao

Asagidakilerden hangisi, kiyilarak hazirlana tuzlu biskiivide koku vermek igin
kullanilan gerectir?

A) Meyveler

B) Mahlep

C) Yumurta

D) Jole

Asagidakilerden hangisi tuzlu biskiivi hamuru sekillendirmede kullanilan
aracglardandir?

A) Tart kalibi

B) Mekik kalib1

C) Sekilli biskiivi kaliplart

D) Yukaridakilerin hepsi

Kiyilarak hazirlanan tuzlu hamur yogrulduktan sonra kag¢ dakika dinlendirilmelidir?
A) 10-15 dakika

B) 5-20 dakika

C) 10-15dakika

D) 20-30 dakika

Biskiivi hazirlarken asagidakilerden hangisine dikkat edilmelidir?
A) Sekline

B) Kullanilan gereglerin kalitesi ve 6lgiilerine

C) Siislemeye

D) Goriiniisiine

Asagidakilerden hangisi tuzlu biskiivinin pigsme derecesi ve siiresidir?
A) 200 C ve 3540 dakika

B) 170 C ve 20-25 dakika

C) 130 C ve 10 -15 dakika

D) 185 C ve 45 dakika
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7. Asagidakilerden hangisi, kandil simidi yapiminda kullanilmaz?
A) Un
B) Margarin
C) Mahlep
D) Kakao

8. Asagidaki gereclerden hangisi tuzlu biskiivinin siislemesinde kullanilmaz?
A) Corekotu
B) Susam
C) Kasar peynir
D) Marmelat

9. Asagidakilerden hangisi tuzlu biskiivi degildir?
A) Kandil simidi
B) Peynirli biskiivi
C) Kakaolu biskiivi
D) Susamli simit

10.  Asagidakilerden hangisi ile kandil simidi sekillendirilir?
A) Pasta kaliplari ile
B) Elde yuvarlayarak
C) iki avug arasinda uzatarak uglarm birlestirilmesi ile
D) Merdane ile agarak

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz Sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETi-4

AMAC

Uygun ortam ve kosullar saglandiginda, kiyilarak hazirlanan hamurlardan teknigine
uygun hazir regeteleri uygulayabileceksiniz.

ARASTIRMA
> Kiyilarak yapilan hamur teknigi ile hazirlanan gesitli receteleri kitaplardan ve
internetten inceleyiniz.
> TV de yaymlanan yemek programlarini miimkiinse takip ederek kiyilarak
yapilan hamur teknigi ile ilgili tirtinler ile ilgili tarifleri 6greniniz.
> Aile biiyliklerinizle goriiserek kiyilarak yapilan hamur teknigi ile hazirlanan

iiriin gesitlerini ve yapiliglarin1 6greniniz.

4. HAZIR RECETELERIN BULUNDUGU

Ayni

KAYNAKLAR

malzemeler kullanilarak yapilabilen hamur isleri recetelerine degisik

kaynaklardan ulagilarak uygulamalar yapmak miimkiindiir.

4.1. Kitaplar

Hazir regetelerin bulundugu kitaplardaki regeteler uygulanmaya baslanmadan once
baz1 konularin bilinmesi gerekir. Kaliteli iiriin elde etmek i¢in kitap kullanirken dikkat
edilecek ilkeler;

>

YV VvV ¥V VY VYV

Kitaptan uygulanacak kiyilarak hazirlanan hamur teknigi hakkinda genel bilgi
sahibi olunmalidir.

Uygulamada 6nemli olan noktalar bilinmelidir.

Kitaptaki regetenin arag gerecleri ve islem basamaklari onceden bir kagida
yazilmali ve takibi kagittan yapilmalidir.

Kitapta verilen regetede kullanilacak malzeme matematiksel Olgiilerle
verilmigse mutlaka mutfak terazisi ile dl¢iim yapilmalidir.

Mutfak terazisi bulunmuyorsa kitaplardan uygulama yapilirken bardak ve kasik
Olcileri kullanilarak hazirlanmus regeteler tercih edilmelidir.

Uygulama asamasinda verilen iglem basamaklar1 Dikkatle takip edilmeli dnemli
noktalarin gézden kagirilmamasina 6zen gosterilmelidir.

Kitaptaki servis sekli dikkate alinarak degisikler yapilmalidir.
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> Verilen regetenin uygulanmasinda {riiniin  6zelligini  degistirecek farkl
denemeler yapmak tamamen farkli bir iriin ortaya ¢ikmasina sebep olabilir.
Istenildigi takdirde deneme ve gelistirme amagcli olarak degisiklikler yapilabilir.

> Eski tarihli kitaplarda giinlimiizde kullanilmayan kelimeler varsa buglinkii
karsiligi arastirmali, eksik ve yanlis yontem ve malzeme kullanilmasi
onlenmelidir.

> Kitaplarda verilen regetelerde kullanilan araglardan bazilart gliniimiizde
kullanilmiyor olabilir. Bu durumda giiniimiizde kullanilan ve isleri kolaylagtiran
araglar tercih etmek gerekir. Yumurta teli ile ¢irpmak yerine el mikseri; bakir
tencere tava yerine ¢elik tencere, celik sahan, teflon tava kullanmak hem saglik
acisindan hem de isleri kolay ve c¢abuk hale getirmek bakimindan tercih
edilmelidir.

4.2. Dergiler Brosiirler

Bazi hamur isleri dergileri pratik uygulamalara yer vererek cesitli kiyilarak hazirlanan
hamur receteleri hazirlayarak okuyuculara sunmaktadir. Dergilerde genellikle mevsime
uygun hamur tarifleri bulunur. Aym1 zamanda baz1 mutfak esyalarinin ambalajlarinda, hazir
gidalarin paketlerinde vb. brosilirler hazirlayarak 6zel regetelerin malzeme ve islem
basamaklar1 a¢iklanabilmektedir.

Dergi ve brosiirlerdeki hazir receteler de kitaplarda oldugu gibi tecriibe edilmis ve
uygulanabilirliginden emin olunmus tarifelerdir. Bu regetelerin uygulanmasinda kitaplardaki
tarifeleri uygulamada dikkat edilmesi gereken noktalarin gz oniine alinmasi gereklidir.

4.3. Internet

Giliniimiizde hamur isleri hazirlama ve pisirme ile ilgili olarak internet ortaminda
bir¢ok site olusturulup kiyilarak hazirlanan hamur cesitleri, 6zellikleri ve kiyilarak yapilan
hamurdan hazirlanan iiriinler konusunda denenmis receteler sunulmaktadir. Bu regetelerde
verilen malzeme ve islem basamaklari ya yazan kisinin kendisinin gelistirdigi ya da herhangi
bir kitaptan alinmis ve {irliniin 6zelligini bozmayacak sekilde degisiklikler yapilmis
tarifelerdir. internetten recete alip uygularken verilen ara¢ gere¢ ve islem basamaklari
dikkatlice okunup not alindiktan sonra uygulamaya ge¢ilmelidir.

4.4. Televizyon

Televizyonda yayinlanan bazi programlarda her tiirlii besin maddesinden oldugu gibi
kiyilarak yapilan hamur c¢esitleri kullanilarak da ¢esitli {iriin receteleri, gorsel olarak
sunulmaktadir. Kiyilarak yapilan herhangi bir iriinin yapilisin1 gorerek ve izleyerek
ogrenmek regetelerin dogru uygulanmasini kolaylagtirmaktadir.

Televizyonda verilen regeteleri izlerken mutlaka bir not kdgidi ve kalem hazir
bulundurulmali, ara¢ gerec¢ listesi ve islem basamaklar1 eksiksiz not alinmalidir. Ayrica
servis yontemleri de dikkatle izlenmeli ve not alinmalidir, hatta kendimize 6zel bir tarifler
defteri tutmak ilerde bu tarifleri uygulamak ve gelistirmek ac¢isindan 6nemlidir.
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4.5. Kaynak Kisiler

Cevremizde kiyilarak yapilan hamur gesitleri ile hazirlanabilen iriinler konusunda
kendi tecriibelerini kullanarak farkli yontemler gelistirmis ve bunlar1 uygulayarak tecriibe
kazanmis kisilerle goriiserek yeni regeteler 6grenip degisik uygulamalar gelistirilebilir. Bu
kisiler ¢esitli kurumlarda ya da &zel isletmelerde (pastahane vb.) ¢alisan meslek erbaplari
olabilecegi gibi yakinlariniz, komsulariniz, akrabalariniz olabilir Cevreden bilgi toplarken
dikkat etmemiz gereken ilkeler:

>

>
>
>

Kaynak kisilerle goriismek ve farkli receteler 6grenmek icin dncelikle goriisme
yapilacak kisi acisindan uygun bir zaman secilmelidir.

Kaynak kisilerle goriismeye baglamadan dnce not almak iizere defter veya not
kagidi ile bir kalem mutlaka hazirlanmalidir.

Anlatilan regete dikkatle dinlenmeli, anlasilmayan yerler zamaninda tekrar
ettirilmelidir.

Miimkiinse almman regetenin veya regetelerin uygulamalar1 gdzlemlenerek
Ogrenilmeye caligilmalidir.

4.6. Diger

Hazir regetelere ulasilabilecek kaynaklar:

>

>
>
>

Cesitli 6zel ve kamu kuruluglarinin pastane kafe vb. boliimleri ve bu boliimlerde
calisan meslek sahipleri

Bu konuda yayimnlanmig gorsel ve yazili basilmis kaynaklar

Firin, mikser, sogutucu, derin dondurucu, tencere gibi ¢esitli mutfak aracglar
kullanim kilavuzlari

Unlu mamulleri hazirlama ve pisirmede, kullanilan bazi gereglerin paketleri
tizerinde verilen tarifeler bize kaynak olusturabilirler.
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UYGULAMA FAALIYETI

Herhangi bir kaynaktan susamli simit regetesi arastirip uygulamasini yapiniz.

Kisisel hazirliklarinizi yapimiz.

Is énliigii giyip bone takabilirsiniz
Kisisel hijyen kurallarm dikkate ala
bilirsiniz.

Calisma ortaminizi temizleyip
hazirlayabilirsiniz.

Sanitasyon kurallarini dikkate
alabilirsiniz.

Recetede verilen araglar1 hazirlayimiz.

Uriine uygun araglar1 calisma ortaminda
onceden hazir edebilirsiniz

Regetede verilen geregleri hazirlaymiz.

Gereglerin  Olgiilere uygun olmasina
dikkat edebilirsiniz.

Kaliteli lirtin hazirlamak i¢in gereclerin
miktarlarina dikkat edebilirsiniz

Unu tezgaha eleyiniz.

Hazirlama ilkelerine dikkat edebilirsiniz.

Recgetede  belirtildigi  gibi  diger
malzemeyi hazirlaymiz.

Olgiilere dikkat edebilirsiniz.

Diger malzemeleri
ekleyiniz.

sirasina  gore

Once sivi daha sonra kar1 geregleri
karistirabilirsiniz.

Recetede belirtildigi gibi sekil veriniz.

Biiyiikliiklerinin ayni olmasina dikkat
edebilirsiniz.

Firini,  recetede
ayarlayniz..

belirtilen  1s1ya

Pisirme siiresine dikkat edebilirsiniz.

Regetede belirtildigi sekilde servise
hazirlaymiz.

Uygun servis araglarini secebilirsiniz.

Calisma ortamini temizleyiniz.

Sanitasyon kurallarina

calisabilirsiniz.

uygun
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OLCME VE DEGERLENDIRME

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

1. ( )Kitapta verilen recetede kullanilacak malzeme matematiksel dlgiilerle verilmisse
mutlaka bardak kasik ile 6l¢iim yapmak gerekir.

2. ( )Kendimize 6zel bir tarifler defteri tutmak ilerde bu tarifleri uygulamak ve
gelistirmek agisindan dnemlidir.

3. (' )Kitap ve dergiler ile internetten regete alinip uygulanacagi zaman 6nceden not
tutulmasi gereklidir.

4. (' )Dergi ve brosiirlerdeki hazir regeteler denenmis tarifelerdir.

5. (' )Televizyon programlarinda kiyilarak yapilan hamur gesitleri yazili olarak
sunulmaktadir.

6. (' )Herhangi bir tirtiniin yapilisin1 gérerek ve izleyerek 6grenmek daha kalicidir.

7. ( )Kaynak kisilerle goriisme randevulu olmak zorunda degildir.

8. ( )Goriisme yapilacak kiginin zamani uygunsa {iriin tarifinin uygulamali olarak

Ogrenilmesi daha uygundur.

9. (' )Kuyilarak yapilan hamur iglerinin bulundugu hazir regetelere gesitli kurum
mutfaklarinda ¢alisan kisilerden de ulasilabilir.

10. ( )Hazr regeteler uygulanirken 6nemli degisiklikler yapilabilir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirrmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarinizin tiimii dogru ise “Modiil Degerlendirme ye geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

KONTROL LiSTESI

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

Degerlendirme Olciitleri Evet Hayir

1.iki renkli kurabiye yapmak i¢in is ortami sanitasyonu sagladmiz mi?

2 Kisisel hijyen kurallaria uygun kosullar1 sagladiniz mi?

3.Uriinii hazirlarken kullanacagimiz araglar1 sagliga uygunluk ilkesini
dikkate alarak sectiniz mi?

4. Is planimzi zaman ve enerjinizi dogru kullanacak sekilde yaptiniz
mi1?

5. Uygun araglar1 sectiniz mi?

6.Uygun geregleri segtiniz mi?
7. Kiyilarak yapilan hamurun hazirlanmasinda uyulmasi gereken
ilkeleri hatirladiniz m1?

8. Hamuru ikiye ayirdiniz mi?

9. Birini sade, digerine kakao eklediniz mi?

10. Hamuru yogurarak istenen kivama getirdiniz mi?

11. Hamuru oda sicakliginda dinlendirdiniz mi?

12 . Hamurlar1 merdane ile agtmiz mi?

13.Sade hamurun i¢ine kakaolu hamuru koyup rulo seklinde sardiniz
mi1?

14. Bigakla birer cm araliklarla kesip tepsiye dizdiniz mi?

15.Firim1 170 C ye ayarladiniz mi1?

16. Uriinii biraz pembelesince firndan ¢ikardiniz mi1?

17. Soguyunca iizerine pudra sekeri elediniz mi?
18. Uriinii hazirlarken ve pisirirken giivenlik tedbirlerini aldiniz mi1?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gbzden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplarimiz
“Evet” ise bir sonraki modiile gegmek i¢in 6gretmeninize basvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1’iIN CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETIi-4°UN CEVAP ANAHTARI
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