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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK185
ALAN Yiyecek I¢ecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Pastaci/Pastaciik-Asci/Mutfak
MODULUN ADI Kadayif Cesitleri
Kadayif ¢esitleri hakkinda genel bilgilerin sunuldugu,
MODULUN TANIMI kadayif yapimina iligkin becerilerin kazandirildig: bir
O0grenme materyalidir.
SURE 40/16
ON KOSUL
YETERLIK Cesitli kadayif tatlilarinm1 yapmak
Genel Amacg

Uygun mutfak/pastane ortami saglandiginda teknigine,
iirlinlin 6zelligine uygun olarak kadayif tathilar
hazirlayabileceksiniz.

Amaclar

1. Istenilen kivam, lezzet ve goriiniimde tel kadayif
gesitleri pigirip servise hazir hale
getirebileceksiniz.

2. Istenilen kivam, lezzet ve goriiniimde ekmek
kadayifi pisirip servise hazir hale
getirebileceksiniz.

3. Istenilen kivam, lezzet ve gériiniimde yass1 kadayif
pisirip servise hazir hale getirebileceksiniz.

4. Istenilen kivam, lezzet ve goriiniimde yoresel
kaday1f ¢esitleri pisirip servise hazir hale
getirebileceksiniz.

MODULUN AMACI

Ortam: Mutfak/Pastane

EGITIiM OGRETIM Donanmim: Calisma Tezgahi, firin, ocak, kasik, su
ORTAMLARI VE bardagi, oOl¢ii kabi, terazi, tencere, yumurta firgasi,
DONANIMLARI tepsiler, kastrol, kepge,kevgir, kizartma tenceresi, ¢irpma
teli, servis tabaklari.

Modiil ig¢inde yer alan her 6grenme faaliyetinden sonra
verilen 6lgme araclari ile kendinizi degerlendireceksiniz.
OLCME VE Ogretmen modiil sonunda dlgme arac1 (coktan se¢meli
DEGERLENDIRME test, dogru-yanlis testi, bosluk doldurma, eslestirme vb.)
kullanarak modiil uygulamalari ile kazandiginiz bilgi ve
becerileri 6lcerek sizi degerlendirecektir.







GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Tirk mutfaginda kadayiflar ¢ok 6nemli bir yere sahiptir. Tirklerin unlu mamulleri
sevdikleri, dolayisiyla her mutfagin malzeme agisindan zengin oldugu, bu malzemelerden
birinin de kadayif ve baklava tepsileri oldugu bilinmektedir.

Bu modiilde kadayifin tarihini, hamurunun nasil yapildigini, ¢esitlerini ve yapilislarini
Ogrenecek, bagli basina bir meslek olan kadayifeilikla ilgili bazi yeterlilikler kazanacaksiniz.
Boylelikle diinyaca imrenilen Tiirk mutfagina ait ¢ok 6nemli olan bu tatliy: ilerde pargasi
olacagmiz isletmelerde hazirlayacak, gelistirecek ve iilkemizin tamitimina katkida
bulunacaksiniz.

Birgok hamur tatlisi gibi olduk¢a zahmetli olan kadayif tatlist bu modiille daha
eglenceli bir ugrasiya doniisecektir. Kadayifin iilkemizde Mersin’den Hatay’a, Erzurum’dan
Diyarbakir’a, Gaziantep’e kadar nasil genis bir cografyada yapildigini goreceksiniz.






OGRENME FAALIYETIi-1

AMAC

Istenilen kivam, lezzet ve goriiniimde tel kadayif cesitleri pisirip servise hazir hale
getirebileceksiniz.

ARASTIRMA

> Internetten ve ¢evrenizdeki isletmelerde hazirlanan tel kadayif cesitlerini
arastiriniz.
> Tel kadayiftan hazirlanan tatlilarin yapiliglari hakkinda bilgi toplayiniz.

1. TEL KADAYIFTAN HAZIRLANAN
TATLILAR

1.1. Tiirk Tath Kiiltiiriinde Kadayifin Yeri ve Onemi

Bir¢ok hamur tatlis1 gibi yapimi olduk¢a zahmetli olan kadayif tatlisi kaymakli, cevizli,
findikli ve fistikli gesitleri ile sunulur. Kadayifin tarihi Selguklular donemine kadar
uzanmaktadir. Selguklu ve Anadolu Beylikleri zamaninda ashanelerde verilen yemekler
listesinde kadayifin da bulundugu, ayrica “Beray-1 Hassa” adindaki mutfak defterlerindeki
kayitlardan sultanlarin tercihleri arasinda kadayifin bulundugu nakledilmektedir.

Kadayif adi altinda birgok degisik tatli vardir. Bunlardan baglica iki tiirii tel kadayiflar
ile yassi kadayiflardir. Arapcada kadife kelimesinin g¢ogulu olarak kullanilan kadayif
giinimiize kadar c¢esitli kiiltiirlerde islenerek Tiirk tathi ¢esitlerinin vazge¢ilmezlerinden biri
olmustur.

Kadayiflar Tiirk yemek kitaplarinda baklavalardan daha genis yer tutarlar. Melceii’t
Tabbahin’de ( Yemek Kitab1) adi tel kadayif, kadife, saray tel kadayifi, beyaz kadayif,
kaymakli kadayif, adi yass1 kadayif, yagsiz kadayif, yufkali kadayif, Nuriye, ekmek kadayifi,
fodula kadayifi adi altinda on bir gesit kadayif sayilir ve bazilarinin farkli yapim sekilleri de
ayrica anlatilir. Ascibasi’ndaki (Yemek Kitab1) kadayif tarifleri ise tel kadayif, ekmek
kadayifi, yass1 kadayif, kaymakli tel kadayif, yumurtali tel kadayif ile ceviz ya da findikli
sarma tel kadayiftir.



Bunlarin ¢ogu aslinda bugiinkii kadayiflara benzer, ancak kaymakli kadayifta gergek
lille kaymak kullanilmis olmasi ilgingtir. Pek azinda, iizerinde ceviz, findik vb. kuruyemislerin
konmasinin gerektigi belirtilir ki bu dikkat ¢ekici bir noktadir. Yagsiz kadayifta ise gergekten
hi¢ yag bulunmaz ve bu tatl, siit, seker ve kaymakla pisirilir. Fodula kadayifi ad1 verilen tath
da bildigimiz giinliik francala tipi ekmekten yapildig1 igin giiniimiizde yapilmakta olan ev
usulii ekmek tatlisinin atasi sayilabilir.

1.2. Kadayif Cesitleri
1.2.1. Tel Kadayif

Tel kadayif, tel kadayif standardinda (TS 10344, 1992) elenmis bugday ununa igme
suyu katilmasi ile hazirlanan akiskan hamurun teknigine uygun olarak dokiillip pisirilmesi ve
gerektiginde kizartilmasi suretiyle elde edilen bir yar1i mamuldiir seklinde tanimlanmaktadir.
Yart mamul olan tel kadayif kizartilmamis ve kizartilmis olmak {izere iki tipte piyasaya
sunulmaktadir. Tiirkiye’ nin yillik kadayif iiretim ve tiiketimine dair resmi bir kayda
rastlanmamakla beraber son yillarda ihracatinin da baglanmasiyla iiretim artmistir. Daha
kiigiik isletmelerde iiretilen kadayif, son zamanlarda artik biiyiik isletmelerde fabrikasyon
olarak iiretilmektedir.

Bilindigi gibi kadayif yar1i mamul bir gida maddesidir. Tiirkiye’ ye 6zgii olan kadayif
tatlis1 igin gerekli olan ham madde ise sadece un ve sudur. Mutfakta ise sadece kizartma
islemi ve kizarmis olan kadayifa serbet verme islemi s6z konusudur. Bu islem sirasinda
tiikketicinin veya ydresel damak zevkinin ¢esidine gore kadayifin igerisine giren ceviz, findik,
fistik, siit ve pekmez gibi ¢esitli geregler de bulunur. Bu farkliliklardan ziyade tasiyici olarak
kadayifi elde etmek i¢in en 6nemli ara madde olan un ve bunu elde edebilmek icin de gerekli
olan bugdayin 6zellikleri gcok dnemlidir.

Kadayif yapiminda kullanilacak unun protein miktar1 diisiik olmalidir. Un yumusak
karakterli olmalidir.

Resim 1.1: Kadayif Makinesi
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Kadayif iiretimi temel olarak asagidaki sekilde aktarilabilir.

Hamur makinesine, un miktarina gore su alinir. Makine ¢alistirilarak un yavas yavas
makineye dokiiliir. Su ile un karigimini en iyi sekilde saglamak i¢in hamur makinede bir siire
dondiiriiliir. Istenilen akicilik saglandiktan sonra hamur dinlendirme teknesine siiziilerek
almir. Burada hava sartlarina bagl olarak bir siire dinlendirilir.

Daha sonra hamur stil ad1 verilen ince delikli hazneden gegirilir ve dékiim islemi baglar.
Doner tepsi alttan 1sitilarak kadayif tepsisinin lizerine dokiiliir. Bir tur tamamlandiginda tepsi
iizerinde firga yardimu ile kadayif bandinin iizerine atilir. Oradan bir is¢i yardimiyla kadayif
esit miktarlarda toplanir. Tel raflara atilarak igerisindeki buhar atilir. Kadayif
dinlendirildikten sonra tartim ve ambalajlama yapilarak iiretim tamamlanmis olur.

Harmmadde ahr

w
Harmmadde depolarma

L J

Harmurun hazirlanmas

b

Harmurun istenilen
kahnhkta kesilmeasi

¥

Tepsive alim ve 1sitma
(200°c)

Eurutma

w

Paketlems

Sekil 1.1: Kadayif iiretim asamalari



1.2.2. Tel Kadayiftan Hazirlanan Tath Cesitleri
Cevizli tel kadayif
Gerecler

500 gram tel kaday1f
250 gram tereyagi
250 gram ceviz igi
Kaymak

Serbeti I¢in

3 su bardag: toz seker
3,5 su bardag1 su
1 ¢ay kasig1 limon suyu

Islem Basamaklar:

Serbeti i¢in toz seker ve suyu bir tencerede kaynatin.

Limon suyunu ekleyip bir iki tasim daha kaynatin ve sogumaya birakin.
Kadayifi elinizle didikleyip tel tel ayirin.

Erittiginiz tereyagindan 3-4 ¢orba kasig1 alin ve firin tepsisini yaglayin.
Geri kalan tereyagini tel kadayifla karigtirin.

Kadayifi ikiye ayirin. Yarisini yaglanmis firin tepsisine yayin ve elinizle iyice bastirin.
Uzerine déviilmiis cevizi serpin.

Kalan kadayifi cevizlerin tizerine doseyin ve elinizle bastirin.

Tatlinin tizerine agirlik koyup, 10-15 dakika bekletin.

Onceden 1sitilmis 210 derece firinda 20 dakika pisirin..

Sicak tatlinin lizerine soguk serbeti gezdirin.

Tatl serbeti ¢ektikten sonra dilediginiz sekilde kesin.

Kaymakla birlikte servis yapin

Resim 1.2: Cevizli tel kadayif
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Kadayifli Muhallebi
Gerecler

250 gram tel kadayif

1 su bardagi ufalanmis tel kaday1f
1 litre siit

1,5 su bardag1 seker

125 gram piring unu

1 tath kasig1 teyeyagi

YVVVYYYVY

Islem Basamaklar1

A\

250 gram kaday1fi firm tepsisine incecik yayin. Kizarana kadar pisirip sogumasi
i¢in kenara aliniz.

Daha sonra kadayifi ufalayip 2 ¢orba kasigi toz sekerle karistiriniz.

Siitten 1 su bardag ayirarak siitli kaynatiniz.

Pirin¢ ununu soguk siitte eziniz.

Sekerle ve 1 su bardagi ufalanmis tel kadayifla birlikte sicak siite ekleyin ve
mubhallebi kivamina gelinceye kadar pisiriniz.

Tereyagini ekleyip mikser ile ¢irpiniz.

Genis bir kabi 1slatarak birkag¢ saat buzdolabinda bekletiniz.

Servis tabagina ters ¢ikararak tizerine kadayifli seker karigimini serpiniz.

Iki muhallebi katinin arasina kadayif serpistirerek ta servis edilebilir.

VVVY VVVYVY

Resim1.3: Kadayifli muhallebi

Yine tel kadayiftan hazirlanan kiinefe, burma kadayif ve kadayif dolmasina 6grenme
faaliyeti 4’te genisce yer verilmistir.



1.3. Kadayif Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

Kadayiflar firinda ya da yagda kizartilarak hazirlanabilirler.

Kadayif kizartilarak hazirlanacaksa yagin yakilmamasi, kontrol edilmesi gerekir.
Yagda kizartilacaksa kizgin yaga atilmasi gerekir.

Firinda kizartilacaksa koyu renkte kizartmaya dikkat edilmelidir.

Kiinefe gibi bazi tiirleri ocak tizerinde ¢evrilerek de kizartilabilir.

Sicak kadayifa soguk surup verilerek tatlandirilmalidir.

1.4. Pisen Uriinde Aranilan Ozellikler

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

Kaday1f surubunu tamamen ¢ekmis olmali, ¢ok kuru ya da yumusak olmamalidir. Hafif
gevrek bir tatlilikta olmalidir.

Kadayif kahverengiye yakin renkte kizarmig bir goriintiiye sahip olmalidir.

Yanik ya da pembe renkte olmamalidir.

1.5. Suruplandirmada Dikkat Edilecek Noktalar

Surup kadayif pismeden dnce hazirlanarak sogutulmalidir.

Kadayif sicak iken surup soguk halde kullanilmalidir.

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

1.6. Siislemede Kullanilan Gerecler

Kadayiflarin yaninda en ¢ok verilen siisleme malzemesi kaymaktir.

Krema yerine krem santi ile slisleme yapilabilir.

Cevizler yarim taneler halinde, antep fistig1, badem ve findik da kiyilms olarak tizerine
serpilmek suretiyle siislenebilir.

1.7. Servise Hazirlanmasi ve Saklanmasi

Diger hamur tatlilarinda oldugu gibi taze olarak kullanmaya dikkat edilmelidir.

Ancak diger hamur tatlilarina gére bekleme siiresi biraz daha uzun olabilir. Ornegin énceden
pisirilerek hazirlanmis kiinefe 1sitildiktan sonra sicak surupla tatlandirilarak servis yapilir.
Kadayif dolmasi ve kiinefe kizartildiktan sonra (suruplandirmadan 6nce) sogutularak gida
kodeksine uygun posetlerde dondurucuda saklanabilir. Buzdolabi 1sisinda bekleme stiresi 10
giin civarindandir. Buzdolabindan ya da derin dondurucudan ¢ikarilarak ¢ozdiiriilen kadayiflar
sicak kivamli surupla tatlandirilarak servise alinirlar. Ticari mutfaklarda 1sitmak amaciyla
mikrodalga firinlar kullaniliyorsa da surubun 1lik olmasinda yarar vardir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Cevizli tel kadayif hazirlaymiz.

Gerecler
> 500 gram tel kadayif
> 250 gram tereyagi
» 250 gram ceviz i¢i
> Kaymak

Surubu i¢in

> 3 su bardagi toz seker
> 3,5 su bardag1 su

> 1 ¢ay kasigi limon suyu

islem Basamaklar1

Oneriler

Is giysilerinizi kontrol ediniz.

Ise baslamadan 6nce planlayiniz.

Zaman ve enerjiyi verimli kullaniniz.
Hijyen ve sanitasyon kurallarina uyunuz.

» Araglar hazirlayimiz.

Araclari ¢alisma tezgahina sirasiyla yerlestiriniz.

Geregleri hazirlayiniz.

Geregleri calisma tezgahina sirasiyla yerlestiriniz.

Serbetini hazirlayiniz.

erbeti i¢in toz seker ve suyu bir tencerede kaynatin.

Limon suyu eklemeyi unutmayiniz.
Kaynamaya bagladiktan sonra ocagin altini kisiniz.

» Tereyagini eritiniz.

Tereyagini yakmadan benmari usulii eritiniz.

» Kadayifi hazirlaymiz.

Kadayiflar elinizde didikleyip tel tel ayiriniz.
3-4 kasik tereyagiyla tepsiyi yaglayip gerisini kadayifa
yediriniz.

» Tepsiye kadayifi
doseyiniz.

Kadayifi ikiye ayiriniz.

Bir yarisini tepsiye iyice yayip elinizle bastiriniz.
Uzerine déviilmiis ceviz serpiniz.

Kadayifin kalanini da tepsiye yayarak elinizle bastiriniz.
Ugzerine bir agirlik koyup 10-15 dk. bekleyiniz.

» Tepsiyi firina veriniz.

Tepsiyi 6nceden 1sitilmig firma koyunuz.
210 derece firinda 20 dakika pisiriniz.

» Kadayifi tatlandiriniz.

Sicak tatlinin iizerine soguk serbet veriniz.
Serbetini ¢gekmesini bekleyiniz.

» Porsiyonlara bolerek
servis ediniz.

VVIVVIVV|IVVVVVYH VVH VIVV« V| VIVVVY

Istediginiz sekilde keserek porsiyonlayniz.
Kaymakla veya dondurmayla servis ediniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorularn dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Tel kadayif standardina gore kadayif tanimi icin asagida verilen ifadelerden hangisi
yanhstir?
A)  Akiskan hamur teknigine uygun hazirlanan bir tathidir.
B)  Yapiminda elenmis bugday unu ve igme suyu kullanilir.
C)  Bir yart mamuldiir.
D)  Yapiminda yumurta kullanilir.

2. Asagidakilerden hangisinde tel kadayif iiretim asamalar1 dogru olarak siralanmigtir?

A) Hammadde alimi - hamurun depolanmasi- hamurun istenilen kalinlikta kesilmesi
B)  Hamurun depolanmasi -tepsiye alimi ve kizartma

C)  Hamurun kizartilmasi - serbetin dokiilmesi

D) Paketleme kurutma - hamurun depolanmasi

3. Kadayifin tepsiye alinmasi ve 1sitilmasi asamasinda sicaklik asagidaki siklardan
hangisinde dogru olarak verilmistir?

A) 150°C
B) 210°C
C) 230°C
D) 250°C
4. Asagidakilerden hangisi pisen {iriinde aranan 6zelliklerden biridir?

A) Kahverengiye yakin kizarmis bir renkte olmalidir.
B)  Pismis kadayif ¢cok yumusak olmalidir.

C) Pismis kadayif ¢ok gevrek olmalidir.

D)  Pigmis iriiniin rengi yanik olmalhdir.

5. Asagidakilerden hangisi kadayif siislemede kullanilan gereclerden biri degildir?

A) Ceviz
B)  Hindistan cevizi
C) Tar¢in

D) Antep fistig
DEGERLENDIRME
Cevaplarimiz1 cevap anahtartyla karsilastirimiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

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

AMAC

Istenilen kivam, lezzet ve goriiniimde ekmek kadayifi cesitlerini pisirip servise hazir
hale getirebileceksiniz.

ARASTIRMA

> Internetten ve cevrenizdeki isletmelerde hazirlanan ekmek kadayif gesitlerini
arastiriniz.

> Kadayif ¢esitlerinden ekmek kadayifinin yapilisi hakkinda bilgi toplayiniz.

2. EKMEK KADAY IFI

2.1. Ekmek Kadayifinin Ozelligi ve Cesitleri

Ulkelerin mutfaklar1 ve yemekleri onlarin kiiltiiriinii yansitan temel &geleri arasindadir.
Tathilar, yemeklerimizin ardindan sohbetlerimize daha da bir tat katip renk verir. Geleneksel
tatli olan ekmek kadayifi yillardir sofralarimizin en sik ve en lezzetli tatlis1 unvanini tagimaya
devam ediyor.

Sofralarimizin bu sik tatlisinin tarihi Osmanli donemine kadar dayanmaktadir. Osmanli
Imparatorlugu'nun sefere ¢iktigi donemlerde askerlere yemek pisirmek igin 6zel hazirliklar
yapilir, biiylik kazanlar ve ascilarla birlikte sefere cikilirdi. Zaferle sonuglanan her seferin
ardindan askerlere kuru ekmeklerin {izerine serbet dokiiliip ikram edilirdi.

Zaman igerisinde bugiinkii normlarina ulasan ekmek kadayifi Tiirk kiiltiiriiniin agiz
tadina uygun en nefis tatlilarindan biridir.

Ekmek kadayifi tatlisinda kullanilacak kadayif ekmeklerinin taze ve has undan yapilmis
olmas1 gerekir. Bundan bagka kadayiflarin icinde diigme biiyiikliigiinde ve seklinde hamur

kalmig kat1 kisimlarin bulunmamasi, ince ve her tarafinin esit kalinlikta olmasi gerekir.

Diigmeli kadayiflarin i¢inde diigme seklinde ki hamurlar ne su ne de surup
cekmeyecegi i¢in katiliklari siirdiiriirler.
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Bayat ekmekler 1slatildiginda kirilarak dagilacaklar1 gibi has undan yapilmamis olanlar
da yeteri kadar biiylimezler.

Bir taraflar1 kalin bir taraflar1 ince olan kadayiflarin kalin taraflarindaki su kolayca
buharlagmayacagi icin bu kisimlar, tatsiz ve suluca, ince kisimlar da gereginden fazla tath ve
agdali olur.

Resim 2.1: Ekmek kadayifi

Kaymaklh ekmek kadayifi
Gerecler

Hamuru i¢in

> 1 ¢ift ekmek kadayifi
» 400 gram kaymak

Surubu i¢in

1 litre su (4 su bardag)

2 kg toz seker (8 su bardagi)
Y4 adet limonun suyu

Istege gore karanfil

YV VYV

iIslem basamaklar1
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Ekmek kadayiflarimin katim1 acarak ters ¢eviriniz, yiiksek kenarli bir tepsiye
koyunuz.

Ortalarindan parcalanmamast i¢in kadayiflarin ortasim1 arti bigiminde 10 cm
kadar kesiniz.

Uzerini asacak kadar kaynar su dokiiniiz.

Kapag1 kapali sekilde 15-20 dakika bekletiniz. Bu siirede kadayifin biiylimesi ve
kabarmasi saglanir.

Ara sira kontrol ederek su almayan yerlerinde 1slanarak sismesini saglayiniz.
Uzerine kiigiik bir tepsi ile bastirarak fazla suyunu siizdiiriiniiz.

Kalan suyu da temiz bir bez ya da pegete ile iizerine bastirarak aliniz.

Sekerin 200 gramini ayiriniz, kalanini suyla bir tencereye koyunuz.

Limon suyu ve karanfille bir tagim kaynatiniz.

Ayrilan sekeri baska bir tencerede eritiniz ve rengi degisinceye kadar karistiriniz.
Bu isleme karamelizasyon denir.

Seker esmerlesince hazirlanan surubu yavas yavas ekleyiniz. Bir tasim daha
kaynatiniz.

Suyu alinan kadayifin tizerine surubu dokiiniiz.

Ocagin altin1 kisarak kadayifin her yerinin esit oranda pismesi igin kenarlarda
surubu iizerinde gezdiriniz.

Surubun ¢ekmesini ve koyulagsmasini saglayimiz.

Pisen kadayiflar1 aymi biiytikliikte bir tepsiye ters ¢eviriniz.

Ilininca dilimleyerek kaymakla servis ediniz.

VVV VYV VYV VVVVVV VYV Y V

Resim 2.2: Kaymakh ekmek kadayifi
2.2. Ekmek Kadayifim Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

Ozel ekmegini hazir olarak satin alip yaptigimz tatli gesitlerindendir. Ekmek kadayifi
daima taze kullanilmalidir.

Ekmek kadayifi kathiysa kati acilarak beyaz kisimlar diistte kalacak sekilde ters
¢evrilmelidir.

Islatma islemi iyi yapilmis olmali, kadayifta kuru yer kalmamalidir.
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Kabartma igleminden sonra fazla suyu alinmalidir. Kabartma isleminde kullanilan tepsi
mutlaka ekmek kadayifindan biiyiik olmalidir.

2.3. Surup Hazirlamada ve Suruplandirmada Dikkat Edilecek
Noktalar

Kadayifin her yerinin esit oranda suruplanmasi i¢in kenarlardaki surup siirekli kadayifin
tistiinde gezdirilmelidir. Suruba katilacak karamelize sekerin yanmamasina dikkat edilmelidir
aksi takdirde surubun tadi kotilesir.

Surubunun iyi ¢ekmesi saglanmalidir.
2.4. Servise Hazirlanmasi

Kadayif hazirlandiktan sonra oda sicakliginda bekletilir. Ilik hale geldikten sonra ters
cevrilerek bagka tepsiye almur.

Soguyunca dilimlenerek servis tabagina konur. Uzerine ya da arasina kaymak konup
servis edilir. Uzerine dondurma da konabilir.

Resim 2.3: Ekmek kadayifi

2.1. Saklanmasi

Hemen tiiketilmeyecekse buzdolabinda bir kag¢ giin bekletilebilir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Kaymakli ekmek kadayifi hazirlayiniz.
Gerecler
Hamuru icin

> 1 ¢ift ekmek kadayifi
» 400 gram kaymak ya da dondurma

Surubu i¢in

1 litre su (4 su bardagi)

2 kg toz seker (8 su bardagi)
Y4 adet limonun suyu

Istege gore karanfil

YV VYV

islem Basamaklar1

Oneriler

Is giysilerinizi kontrol ediniz.

Ise baslamadan 6nce planlayiniz.

Zaman ve enerjiyi verimli kullaniniz.
Hijyen ve sanitasyon kurallarina uyunuz.

YIVV VYV

» Araglar hazirlayimiz.

Tencere, firin tepsisi, gorba kasigi, kepge,
servis tabagini tezgaha caligma sirasina
gore hazirlayiniz.

» Geregleri hazirlayimniz. >

Geregleri calisma tezgihina sirasiyla
yerlestiriniz.

» Ekmek kadayiflarini tepsiye koyunuz. | >

Kabartma iglemi yapilirken ve serbetle
piserken kadayif sisecegi igin mutlaka
yiiksek kenarli bir tepsi tercih edilmelidir.

» Kadayiflarin ortasini kesiniz. >

Ortalarindan pargalanmamasi i¢in arti
bigiminde 10 cm kadar kesiniz.

> Uzerini asacak kadar kaynar su >
dokiiniiz ve bekleyiniz.

Kapagi kapali sekilde 15-20 dakika
bekletiniz. Bu siirede kadayifin bitylimesi
ve kabarmasi saglanir.

Ara sira kontrol ederek su almayan
yerlerinde 1slanarak sismesini saglayiniz.

» Tepside kalan fazla suyu aliniz. >

Uzerine kiigiik bir tepsi ile bastirarak fazla
suyunu siizdiiriiniiz.

Kalan suyu da temiz bir bez ya da pegete
ile {izerine bastirarak aliniz.
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» Serbetini hazirlayimiz.

Sekerin 200 gramini ayiriniz, kalanini
suyla bir tencereye koyunuz.

Limon suyu ve karanfille bir tasim
kaynatiniz.

Ayrilan sekeri bagka bir tencerede eritiniz
ve rengi degisinceye kadar karistiriniz.
Yani karamelize ediniz.

Seker esmerlesince hazirlanan surubu
yavasg yavas ekleyiniz. Bir tasim daha
kaynatiniz.

» Kadayifin lizerine serbeti dokiiniiz.

Bir kepge yardimiyla serbeti kadayifin
tizerinde gezdirerek dokiiniiz.

» Kadayifi pisiriniz.

Ocagin altim kisarak kadayifin her yerinin
esit oranda pismesi i¢in kenarlarda surubu
iizerinde gezdiriniz.

Surubun ¢ekmesini ve koyulagmasini
saglaymiz.

> Servis ediniz.

Pisen kadayiflar1 ayn1 biiyiikliikte bir
tepsiye ters ceviriniz.

Ilininca dilimleyerek kaymakla ya da
dondurma ile servis ediniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular1 dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Ekmek kadayifinin yapiminda kullanilacak malzemelerin 6zellikleri agagidaki siklardan
hangisinde dogru olarak verilmistir?

A)  Hamurun i¢inde digme biiyiikliigiinde pargalar olmalidir.
B)  Hamur ince ve her yonii esit kalinlikta olmalidir.

C)  Hamur kalin olmalidir.

D) Kadayif hamuru ekstra unlardan hazirlanmis olmalidir.

2. Asagidakilerden hangisi ekmek kadayifin1 kabartmada kullanilacak tepsinin 6zelligidir?
A)  Tepsi ekmek kadayifi ile ayn1 boyutta olmalidir.
B)  Tepsi ekmek kadayifindan daha kii¢iik olmalidir.
C)  Tepsi ekmek kadayifindan daha biiyiik olmalidir.
D)  Hepsi

3. Asagidakilerden hangisi ekmek kadayifinin arasina veya Tlizerine konulan
gereclerdendir?
A)  Targn, file findik
B) Kaymak, dondurma
C) Krem santi, krema
D)  Antep fistig1, kaymak

4. Asagidakilerden hangisi ekmek kadayifinin bekleme sicakligidir?

A) -4<C
B) +4<C
C) 18-20C
D) -18C
5. Asagidakilerden hangisi ekmek kadayifinin surubu igin kullanilan malzemelerden biri
degildir?
A) Su
B)  Seker
C) Portakal
D) Limon
DEGERLENDIRME

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

(AMAC )

Istenilen kivam, lezzet ve goriiniimde yassi kadayifi pisirip servise hazir hale
getirebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Internetten ve gevrenizdeki isletmelerde hazirlanan yass1 kadayiflar arastiriniz.

> Kaday1f ¢esitlerinden yass1 kadayifin yapilist hakkinda bilgi toplayiniz.

3. YASSI KADAYIF

3.1. Yass1 Kadayifinin Ozelligi

Yass1 kadayif, kaybolmaya yiiz tutmus bir Osmanli tathisidir. Saray mutfaginin en
sevilen tatlilarindan biri olan yassi kadayif saray mutfagindan giiniimiize gelmis, giinimiizde
kaymagin {izerine doviilmils ceviz, Hindistan cevizi, tahin, ya da Antep fistig1 serpilerek
servise hazirlantyor.

Yassi kadayif bayram giinlerinde konuklara ikram edilen tatlilar arasinda énemli bir yer
tutar.

Sultan II. Selim’ e cift kath yassit kadayif verildigi sOylenir. Bu, Osmanli padisahi
tarafindan ¢ok begenilen ¢ift katli yass1 kadayif bugiinkii kadayifin aynisidir. Tek fark kaymak

ve giil suyu iki kadayifin arasina konur.

Yass1 kadayif, giiney yorelerinde arap kadayifi olarak da bilinir.

Resim 3.1: Yass1 kadayif
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Yass1 kadayif

Gerecler;

VVVYVYVYVYVY

6 Adet yumurta

1 su bardag siit

Y4 paket kabartma tozu
4 corba kasig1 toz seker
6 corba kasig1 un

1 bardak siv1 yag

Bir ¢imdik tuz

Serbeti icin

>
>
>

2 bardagi toz seker
1/5 su bardagi su
1 ¢cay kasig1 limon suyu

Islem basamaklar

>

VYV V

V VYV VVVY V V¥V

Tatlinin serbetini hazirlamak icin derin bir tencereye seker koyunuz. Uzerine
suyu ve limon suyunu dokiiniiz ve kaynamaya birakiniz.

Oval bir kaba 3 adet yumurta kiriniz. Uzerine 1 bardak siit, yarim paket kabartma
tozu, 4 corba kasigi toz seker ve bir ¢imdik tuz ilave ediniz.

Kabin igerisindeki tiim malzemeleri ¢irpiniz.

Uzerine unu ilave edip ¢irpmaya devam ediniz. Boza kivaminda, krep
hamurundan biraz daha koyu bir hamur elde ediniz. 30 dakika civari
dinlendiriniz.

Ocaga aldigimiz teflon tavaya dinlendirdiginiz hamurdan birer c¢orba kasigi
birbirine degmeyecek sekilde dokiiniiz.

Hamurlarin alt1 beyaz kalacak sekilde fazla pisirmeden spatula yardimiyla
geviriniz.

Iki tarafin1 da ¢ok fazla pisirmeden hamurlar1 bir kaseye aktariniz.

Bir tavaya 1 bardak siviyag koyun ve kizdirmiz.

Bu sirada oval bir kaba 3 adet yumurta kirip ¢irpiniz.

Kasedeki hamurlarin her iki yiiziini yumurtaya bulayip kizdirdiginiz yaga
koyunuz ve hamurlan kizartiniz.

Kizaran hamurlari derin bir tepsiye diziniz.

Dizdiginiz hamurlarin iizerine 6nceden hazirlamis oldugunuz serbeti kepgeyle
gezdirerek dokiiniiz.

Kaymak ya da ¢ekilmis ceviz ile servis ediniz (istege gore degisebilir.).
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Resim 3.2: Yass1 kadayiflar piserken Resim 3.3: Pisirilmis yass1 kadayiflar

Enderun yass1 kadayifi

Gerecler

VVVVVVVYVYY

4 adet yass1 kadayif

1 su bardagi siit

2 adet yumurta

1 ¢ay bardagi un
Aygicek yagi

2 su bardagi toz seker

3 su bardagi su

1 tath kasig1 limon suyu
100 g kaymak

50 g antep fistig1

Islem basamaklar1

>

YV VYV VYV VYV

Yufkacidan hazir olarak aldifimiz kadayiflarin kenarlarimi 1-2 ¢cm genislikte
kesiniz.

Stitdi 1litiniz.

Kadayiflan 1lik siit icerisine atarak 2-3 dakika bekletiniz. Ara sira alt iist ederek
stitiin cekmesini saglaymiz.

Yumurtalari ¢irpiniz.

Diger yandan 3 su bardagi su ve 2 su bardagi seker ve 1 tath kasigi limon suyunu
tencereye koyup kisik ateste 2 dakika kaynatiniz.

Bir tencereye yeteri kadar sivi yag koyup kizdirimiz.

Siit igerisinden kadayiflar1 ¢ikararak 6nce una, sonra yumurtaya bulayarak kizgin
yagin icerisine atiniz.

Kadayiflarin altin1 ve {istiinii nar gibi kizartiniz.

Kizaran kadayiflari 1lik serbetin igerisine atiniz.
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Kadayiflarin yiizeye ¢ikmasini 6nlemek icin iizerine 1siya dayanikli bir tabak
koyunuz.

Serbet kaynamaya baslayinca altin1 kisarak 15 dakika kaynatiniz.

Tencereyi ocaktan alarak sogumaya birakiniz.

Soguyan kadayiflari tencereden ¢ikararak kaymak ve fistikla servis ediniz.

VVV VY

3.2. Yass1 Kadayifi Hazirlamada ve Kizartilmasinda Dikkat Edilecek
Noktalar

Yasst kadayiflarin  kenarlart 1 cm kalinhginda kesilmelidir. Yass1 kadayiflar
kizartildiktan hemen sonra serbet i¢ine alinarak tencerede sogutulmalidir.

Dikkat edilecek en onemli husus yukarida bahsedildigi gibi kenarlarinin kesilmesidir.
Ciinkii kadayif bulamag halindeyken kizgin bir yiizey tizerine dokiiliir. Pisme esnasinda i¢inde
dikey gozenekler olusur ancak kenarlar1 kabuk gibi kapanmistir. Bu nedenle i¢ine serbet niifuz
edebilsin diye kenarlar1 kesilir.

Kesme isleminden sonra yumurtaya bulanip kizartilir. Fazla yaglarmi kagit havliuya
aktardiktan sonra 6nceden hazirlanmis, sogumus serbetin i¢ine konur.

3.3. Suruplandirmada Dikkat Edilecek Noktalar

Yass1 kadayiflarin serbeti iyi ¢ekmeleri 6nemlidir. Aksi halde kadayiflarda yogun bir
yag tadi olur.

Surubun 6zelligine, miktarina gore kaynama siiresi degisir. Eger seker iizerine ilave
edilen su fazla olursa surubun ge¢ koyulagmasina ( Kivama gelmesi) , az ilave edilen su ise
surubun kivaminin hemen agdalasarak kristalize olmasina ( sekerlenmesi) sebep olur.

Surubun kivami kullanilacak iirin 6zelligine gore degisir. Baklava, hanim gobegi,
lokma, tel kadayif gibi tatlilarda kivamli suruplar, baba tatlisi, ekmek kadayifi gibi tatlilarda

kivamsiz suruplar kullanilir.

Surubun kivami son derece dnemlidir. Surup sulu olursa tatlinin hamur olmasina neden
olur. Kivam koyu olursa bu defa da hazirlanan iiriin surubu ¢ekmez ve sert olur.

Surup kivama gelmek iizere iken ilave edilen limon suyu sakkarozu, glikoz ve fruktoza
ayirarak surubun bekleme sirasinda sekerlenmesini ( kristallesmesi) onler.

3.4. Suisleme ve Hazirlama

Serbetini ¢eken yassi kadayif bir tabaga almir. Istege gore kaymak, gekilmis ceviz,
Antep fistigi ile siislenerek servis edilir.
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Resim 3.4: Yass1 kadayif

3.5. Saklanmasi

Yufkacilarda nadiren de olsa hazir olarak bulunabilir. Taze satilir ve nemlidir. Cabuk
bozulabilir. Hazir satilanlar1 derin dondurucuda saklanabilir. Ama makbul degildir.

Serbeti verilen yass1 kadayiflar serin ve rutubetsiz ortamda, Ozellikle buzdolabinda
saklanmalidir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Yassi kadayif hazirlayiniz.

Gerecler

6 Adet yumurta

1 su bardag siit

Y4 paket kabartma tozu
4 corba kasig1 toz seker
6 corba kasig1 un

1 bardak siv1 yag

Bir ¢imdik tuz

VVVYVYVYVY

Serbeti i¢in

> 2 bardagi toz seker
> 1/5 su bardagi su
> 1 ¢ay kasigi limon suyu

Islem Basamaklan

Oneriler

Is giysilerinizi kontrol ediniz.

Ise baslamadan 6nce planlayiniz.

Zaman ve enerjiyi verimli kullaniniz.
Hijyen ve sanitasyon kurallarina uyunuz.

» Araglari hazirlayimiz.

VivVvvvyy

Tencere, gorba kasigi, tava, ¢cirpma
kasesi, ¢irpma teli, spatula, kepge, servis
tabagini tezgaha caligma sirasina gore
hazirlaymiz.

» Geregleri hazirlaymiz.

Geregleri caligma tezgdhina sirasiyla
yerlestiriniz.

» Serbeti hazirlayiniz.

Tatlinin serbetini hazirlamak i¢in derin bir
tencereye seker koyunuz. Uzerine suyu ve
limon suyunu dokiiniiz ve kaynamaya
birakiniz.

Kaynamaya baslayinca altin1 kisiniz.
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» Hamuru hazirlaymiz.

Oval bir kaba 3 adet yumurta kiriniz.
Uzerine 1 bardak siit, yarim paket
kabartma tozu, 4 ¢orba kasig1 toz seker ve
bir ¢imdik tuz ilave ediniz.

Kabin igerisindeki tiim malzemeleri
¢irpiniz.

Uzerine unu ilave edip ¢irpmaya devam
ediniz. Boza kivaminda, krep hamurundan
biraz daha koyu bir hamur elde ediniz.

30 dakika civari dinlendiriniz.

» Hamurlari pisiriniz.

A\

Ocaga aldiginiz teflon tavaya
dinlendirdiginiz hamurda birer ¢orba
kasig1 birbirine degmeyecek sekilde
dokiiniiz.

Hamurlarin alt1 beyaz kalacak sekilde
fazla pisirmeden spatula yardimiyla
geviriniz.

Iki tarafin1 da ¢ok fazla pisirmeden
hamurlar1 bir kdseye aktariniz.

» Pisen hamurlar1 kizartiniz.

YV V V¥V

Bir tavaya 1 bardak siviyag koyun ve
kizdiriniz.

Bu sirada oval bir kaba 3 adet yumurta
kirip ¢irpimiz.

Kasedeki hamurlarin her iki yiiziinii
yumurtaya bulayip kizdirdiginiz yaga
koyunuz ve hamurlar kizartiniz.
Kizaran hamurlar derin bir tepsiye
diziniz.

» Tathy1 suruplandiriniz.

Dizdiginiz hamurlarin iizerine 6nceden
hazirlamig oldugunuz serbeti kepceyle
gezdirerek dokiiniiz.

> Servis ediniz.

Kaymak ya da ¢ekilmis ceviz ile servis
ediniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular1 dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.
1. Asagidakilerden hangisi yassi kadayifin giiney yorelerindeki diger adidir?

A)  Tas kadayif

B)  Antakya kadayifi
C) Cismiillatif

D)  Arap kadayifi

2. Yass1 kadayifin kenarlar kag cm kalinliginda kesilmelidir?
A) 5cm
B) 1lcm
C) 3cm
D) 4cm
3. Yassi kadayifin surubuna kristallesmeyi dnlemek i¢in asagidakilerden hangisi eklenir?

A)  Misir surubu
B)  Limon suyu
C) Portakal suyu
D) Glikoz surubu

4. Yass1 kadayifin saklanmasi ile ilgili agagidaki ifadelerden hangisi yanhstir?
A)  Kadayif serin ortamda saklanmalidir.
B)  Kadayif rutubetsiz ortamda saklanmalidir.
C) Kadayif oda sicakliginda saklanmalidir.
D) kadayif buzdolabinda saklanabilir.
DEGERLENDIRME
Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konulari faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi—4

AMAC

Istenilen kivam, lezzet ve goriiniimde y&resel kadayif cesitlerini pisirip servise hazir
hale getirebileceksiniz.

ARASTIRMA

> Internetten ve cevrenizdeki isletmelerde hazirlanan yoresel kadayif cesitlerini
arastiriniz.

> Yoresel kadayif cesitlerinden kiinefe, tas kadayif, burma kadayif ve kadayif
dolmasinin yapilist hakkinda bilgi toplayiniz.

4. YORESEL KADAYIFLAR

4.1. Yoresel Kadayif Taths1 Cesitleri ve Hazirlanmasi

4.1.1. Kiinefe (Hatay)

Baz1 kaynaklarda Hatay’in, bazi kaynaklarda Mersin’in oldugu ileri siiriiliir. Bu
illerimizin vazgecilmez tatlilarindan biri olan kiinefe aslinda bir Arap tatlisidir.

Cumhuriyetimizin kurulmasina giden yolda Osmanliin yollamis oldugu askerlerin bir
kismi da Yemen’e gitmistir. Savastan donen bazi askerlerimiz Beyrut’ta da bulunur. Daha
sonra yurda donen askerlerimiz 6grenmis oldugu bu tathiyr gittikleri sehirde yapmaya
baglarlar. Mersin’e 1930’lu yillarin sonuna dogru kiinefe gelmisken Hatay’a 1940’larda
gelmistir.

Kiinefe, tel kadayif ve peynirden yapilan ve sicak olarak servis edilen Dogu Akdeniz

yoresine ait bir tatli ¢esididir. Anavatan1 Hatay olarak kabul gorse de farkli sekillerde Mersin,
Adana, Gaziantep, Kilis, Sanliurfa, Diyarbakir ve Mardin’ de yapilir.
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Kiinefe, pisirme teknigi babadan ogula ge¢me suretiyle yapilan bir tatli cesididir.
Genellikle evin erkegi tarafindan pisirilir. Tel kadayifin hazirlanmasi, yagin eritilmesi,
tepsinin hazirlanmasi evin hanimi ya da geng kiz1 tarafindan yapilir.

Kiinefenin birden fazla gesidi olmasma ragmen genel yapilis yontemi aymdir. Iki
katman kadayif arasmna tuzsuz bir peynir koyularak hafifce pisirilir ve tiizerine ¢ok
koyulagmamis surup katilir.

Yapilisindaki degisiklikler baglica kadayifin ve peynirin tiiriinden kaynaklanir. Direkt
tel kadayif kullanilabildigi gibi irmikle toklastirilmig kadayif ta kullanilabilir. Peynir olarak da
Hatay peyniri, lor peyniri, Antep peyniri gibi ¢ig siite daha yakin taze peynirler kullanilir. Bu
peynirleri hem elde etmesi hem de yikayip taze tutmak zor olabilecegi i¢in kolaylagtirilmig
tariflerde dil peynirine de rastlanir.

Hatay peyniri sOyle yapilir: Yagi almmamis, tam yagli ve hicbir katki maddesi
icermeyen inek siitii, 40-65 dereceye kadar isitilir. Ilik hale gelinceye kadar bekletilir.
(Ortalama 25-30 derece) Ilik hale gelen siite peynir mayasi katilip figi, kazan, tekne gibi
kaliplarda dinlenmeye birakilir. Peynir, suyunun iyice siiziilmesi i¢in bezlere sarilip bekletilir.
Peynir suyunun iyice siiziilmesi énemlidir. Kiinefe yapiminda peynirin, iyice siinmesi i¢in
giinliik olarak tiiketilmesi gerekmektedir. Ancak derin dondurucuda saklanarak muhafaza
edilebilir.

Resim 4.1: Kiinefe peyniri

Mersin kiinefesinden farkli olarak Hatay kiinefesi istenilen porsiyon sayilarina gore
cesitli biiylikliiklerdeki 6zel tepsilerde kisik ates {izerinde dondiiriilerek pisirilir. Daha sonra
maharetli bir sekilde ters ¢evrilerek diger tarafinin da ayni sekilde pismesi saglanir. Atesten
alindiktan sonra iizerine serbeti ve fistig1 eklenip sicak olarak servis yapilir.
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Kiinefe sicak ya da 1lik olarak servis edilir. Bu sicakligin geldigi ortamlar ise degisiklik
gosterir. Ornegin Mersin’de yapilan kiinefe biiyiik tepside pisirilir ve servis igin atesin
lizerinde donen bir mekanizma bulunan boérek¢i ocaklarma alinir. Servis zamaninda
dikdortgen ya da iicgen sekilde kesilip tabaklara alinir. Bu tiir kiinefenin sicakligi pistikten
sonra sicak tutulmasindan gelir, sicaktan ¢ok 1liga yakindir.

Baska bir hazirlama yontemi ise kadayifi ve peyniri dnceden kiiciik yassi sahanlara
hazirlaylp servis zamaninda pisirmektir. Bu tiir kiinefeler onceden az pisirilip surubu
dokiilmiis olabilir veya tiimden pigsmemis olarak tutulabilir. Siparig geldiginde firina siiriilen
coktan porsiyonlanmig kiinefe kabiyla beraber servis edilir. Bu tiir kiinefenin sicakligi yeni
pismesinden dolayidir.

Antakya Ticaret ve Sanayi Odas1 (ATSO), tarihi ¢ok eskilere dayanan bir lezzet olan
kiinefenin Tiirk Patent Enstitiisii’'ne 2008 yilinda basvurarak “Antakya Kiinefesi” olarak
tescilini almigtir. Kiinefe ayrica Hatay’dan soklanmis olarak yurt i¢i ve yurt disina
gonderilmektedir.

Kiinefede temel ol¢ii, 1 kg kadayifa 750 g peynir, 300 g tereyagi ve 1 kg serbettir.

Resim 4.2: Sahanda hazirlanmus kiinefe
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Kiinefe

Gerecler

YVVVYYYVY

500 g tel kadayif

350 g peynir ( dil peyniri )
150 g tereyagi

2 su bardagi toz seker

2 su bardagi su

1 ¢ay kasigi limon suyu

slem basamaklan

VV VVVVY VYV

Kadayiflar elinizle didikleyerek ayirip parcalayiniz.

Tereyagimi eritip uygun biiyiikliikte bir tepside kadayifa iyice bulayiniz,
yediriniz.

Kaday1fi ikiye ayirip bir yarisini tepsiye ya da kiigiik sahana yayimniz.

Peyniri rendeleyerek ya da kiiciik pargalara ayirarak kadayifin iizerine yayiniz.
Peynirin iizerine de kalan kadayiflari iyice bastirarak yayiniz.

Bir taraftan da su, seker ve limon suyu ile surubu hazirlayiniz.

Tepsiyi kisik atese koyup pisirmeye baslayin. Arada spatula ile kadayifin altim
kontrol edip kizarmis ise ters yiiz edip diger tarafim da kizartiniz.

Bu islemi her iki taraf da kivaminda kizarincaya kadar tekrar ettiriniz.

Kiinefe kizardiktan sonra biraz bekleyip sicak serbeti iizerine dokiiniiz.

Resim 4.3: Kadayifa yag: yedirme Resim 4.4: Peynir yayma islemi
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Resim 4.5: Kizartma islemi Resim 4.6: Kizarms Kiinefe

Resim 4.7: Tepside hazirlanmis servise hazir kiinefe

4.1.3. Burma Kadayif (Diyarbakir)

Burma kadayif ilk Diyarbakir’da Bingolli bir ustanin kadayif¢r dikkaninda satilmaya
baslanmustir. Isleri yogunlasinca Diyarbakir’a is aramaya gelen Bingdlliilere Ogretmistir.
Burma kadayifi 6grenen Bingollii ustalarin kendi ditkkanlarini agmalar1 ile herkes tarafindan
bilinen ve begenilen bir tath olmustur.
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Burma kadayif

Gerecler
> 1 kg tel kaday1f
> 300 g tereyagi
> 1 su bardag aycicegi yagi
> 250 g ceviz ya da yesil fistik

Surubu i¢in
> 5 su bardag seker

> 3.5 su bardagi su
> 1 tath kasig1 limon suyu
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Islem basamaklar

VVVVYVY VYVVV VYV

Seker, su ve limon suyunu kaynatarak koyu kivamli bir surup hazirlayip
sogumaya birakiniz.

Kadayiflar iki ucundan tutularak tezgah tizerinde uzatiniz.

I¢ koyunuz ve burarak ucuna getiriniz.

Bas kismindan dondiirerek tekerlek sekli veriniz.

Kadayiflarin tamamini bu sekilde hazirlayarak tepsiye ortadan baslamak suretiyle
siralayiniz.

Tereyagin1 benmari usulii eriterek sivi yagla birlikte tepsi lizerinde gezdiriniz.
Tepsiyi ocaga koyunuz ve altin1 kizartinmiz.

Alt1 kizarinca fazla yag stizdiiriip ayni ebatta bir tepsi yardimiyla ters ¢eviriniz.
Diger tarafinin kizarmasi i¢in tekrar ocak iizerine koyunuz.

Iki taraf kizarinca 6nceden hazirladigimiz soguk surubu iizerinde gezdiriniz.

Resim 4.9: Tepside burma kadayif

4.1.4. Kadayif Dolmas1 (Erzurum)

Avug i¢i buytkligindeki tek kadayifin igine doviilmiis ceviz konulup sarilir, dolma
sekli verilir, sonra yumurtaya batirilip kizgin yagda kizartilir, serbetlenerek hazir hale getirilen
tath ¢esididir.

Kadayif dolmasi Erzurum’un ¢ok 6zel ve otantik bir tathisidir. Erzurum’da kadayif
denince akla ilk olarak ramazan ay1 gelmektedir. Kadayif dolmasiz bir iftar diisiiniilemez.
Ramazan ay1 boyunca hemen hemen her iftarin tatlis1 kadayif dolmasidir.

Yapimi olduk¢a emek isteyen kadayif dolmasinin {inii begenilen tadiyla tiim yurtta

yayilmustir.

Erzurum kadayif dolmasinin lezzetini, kullanilan malzemenin kalitesi ve ozellikle de
kullanilan tel kadayifin yapisi etkilemektedir. Kullanilan tel kadayiflarin ne ¢ok ince ne de
¢ok kalin olmas1 gerekmektedir.

Erzurum Ticaret Borsasit 2010 yilinda Tiirk Patent Enstitlisii Bagkanligina miiracaat
ederek kadayif dolmasinin tescilini almistir.
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Kadayif dolmasi

Gerecler

YVVVY

500 g tel kadayif

250 g ceviz i¢i

10 adet yumurta
Kizartmak i¢in sivi yag

Surubu i¢in

>
>
>

5 su bardagi toz seker
5 su bardagi su
1 tath kasig1 limon suyu

Islem basamaklar

YV VYV VV VVVY

Tencereye su ve sekeri koyarak ocaga koyunuz.

Kaynamaya baslayan suruba limon suyu ekleyip 25 dakika daha kaynatiniz.
Kadayiflar1 avug i¢i biiylikliiglinde parcalara ayiriniz.

Arasina bir yemek kasig1 doviillmiis ceviz koyup kenarlarini kapatarak siki bir
sekilde sariniz.

Diger taraftan kizartma tavasina yeterince yag koyup kizdiriniz.

Cukur bir kapta yumurtalar1 iyice cirptiktan sonra sarili olan kadayiflari
yumurtaya bulayarak kizgin yagda kizartiniz.

Kizaran dolmalari tavadan alip sogumus surubun igine atiniz.

Dolmalar1 birka¢ dakika surubun icinde tutup surubu iyice c¢ektiginden emin
olunca ¢ikartiniz.

Yarim taneler halinde ceviz, Antep fistig1, badem veya kiyilmis findikla servis
ediniz.
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Resim 4.11: Sarilmus kadayif dolmalari
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Resim 4.12: Kadayif dolmasi kizartma islemi

4.1.5. Tas Kadayif (Antakya)

Antakya yoresine ait bir tathidir. Gergek tas kadayifin igine agiz ( kolostrum- ilk siit)
konulur. Agiz bulmak zor olacag i¢in yerine kaymak da kullanilabilir.

Resim 4.13: Servise hazir tas kadayif
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Tas kadayif

Gerecler

>
>
>

1 kg yass1 kadayif
750 g ag1z ya da kaymak
100 g iri doviilmis ceviz ya da fistik

Serbeti icin

>
>
>

3 su bardag seker
4 su bardagi su
1 ¢ay kasig1 limon suyu

Islem basamaklar1

>

VV VYV

Kadayiflarin diiz kismi igte kalmak iizere birer gorba kasigi agiz koyarak
kapatiniz.

Kapattiginiz kadayiflar1 ¢ukur bir kaba diziniz.

Bir tencerede sekerle suyu kaynatip, limon suyunu da ekleyerek kivamli bir
surup hazirlayiniz.

Surup soguduktan sonra kadayiflarin tizerinde gezdiriniz.

Uzerine ceviz ya da fistik serperek servis ediniz.

Resim 4.14: Servise hazir tag kaday:
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4.2. Kadayif Cesitlerini Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

Her kadayif cesidi kendi Ozelligine uygun olarak pisirilmelidir. Kiinefe porsiyon
halinde sunulacaksa mutlaka servisten 6nce pisirilmelidir. Arasina konacak peynir tepsiden ya
da sahandan bir parmak kadar igeriye konmalidir ¢iinkii digsa dogru tasan peynir pisirme
esnasinda yanar, hosa gitmeyen goriintli ve koku meydana getirir.

Kiinefe ve burma kadayif mutlaka ocak {izerinde kisik ateste cevirerek pisirilmelidir.
Firinda pisirilirse i¢indeki peynir kaynarken kadayif tellerini iiste iter ve kalip seklinde kiinefe
elde edilemeyecegi i¢in keserken dagilir.

Kadayif dolmasi1 yaparken yag kizmigsa yagin alt1 kisilmahidir. Kadayif kizgin yagda

kalmamalidir. Yumurtaya bulanmis kadayif elle sikilmamalidir aksi takdirde yumurta
kadayifin i¢ine kadar niifuz eder.

4.3. Suisleme ve Servise Hazirlama

Yoresel kadayiflar genellikle ceviz ile servis edilir. Kiinefeye en yakisan ise
Antep fistigidir.

4.4, Saklanmasi
Kadayif dolmasi buzdolabi 1sisinda 10 giin bekletilebilir. Kizartildiktan sonra surup
verilmeden sogutulup gida kodeksine uygun posetlere konularak derin dondurucuda

saklanabilir.

Kiinefe de serbetlenmeden 6nce sogutularak derin dondurucuda muhafaza edilebilir.
Ama en makbulii kaday1f tathilarini taze olarak tiiketmektir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Kadayif dolmas1 hazirlayiniz.

Gerecler
> 500 g tel kadayif
» 250 gcevizici
> 10 adet yumurta
»  Kizartmak i¢in siv1 yag

Surubu i¢in

> 5 su bardagi toz seker
> 5 su bardagi su
> 1 tath kasigi limon suyu

Islem Basamaklar:

Oneriler

Is giysilerinizi kontrol ediniz

Ise baslamadan 6nce planlayiniz.
Zaman ve enerjiyi verimli kullaniniz.
Hijyen ve sanitasyon kurallarina uyunuz

» Araglari hazirlaymiz.

V|IVV VYV

Tencere, ¢orba kasigi, kizartma tenceresi,
cirpma kasesi, ¢irpma teli, spatula, servis
tabagini tezgaha calisma sirasina gore
hazirlayiniz.

» Geregleri hazirlaymiz.

Geregleri caligma tezgdhina sirasiyla
yerlestiriniz.

» Serbeti hazirlayiniz.

Tatlinin serbetini hazirlamak i¢in derin bir
tencereye seker koyunuz. Uzerine suyu ve
limon suyu dokiiniiz ve kaynamaya
birakiniz.

Kaynamaya baslayinca altin1 kisiniz.

25 dakika civarinda kaynatiniz.

» Kadayif dolmalarini hazirlayiniz.

VYV  V|VY

Kadayiflar1 avug i¢i biiyiikliigiinde
parcalara ayiriniz.

Arasina bir yemek kasig1 doviilmiis ceviz
koyup kenarlarin1 kapatarak siki bir
sekilde sariniz.
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» Hazirlanan kadayif dolmalarini ¢irpilmig
yumurtaya bulayarak kizartiniz.

Kizartma tavasina yeterince yag koyup
kizdirin.

Cukur bir kapta yumurtalar iyice
cirptiktan sonra sarili olan kadayiflar
yumurtaya bulayarak kizgin yagda
kizartiniz.

» Kadayif dolmalarini tatlandirimiz.

Dolmalari birka¢ dakika surubun iginde
tutup surubu iyice ¢ektiginden emin
olunca ¢ikartiniz.

> Servis ediniz.

Yarim taneler halinde ceviz, Antep fistigi,
badem ve ya kiyilmis findikla servis
ediniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorularn dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Kaday1f dolmasi asagidaki illerimizden hangisine ait bir {irlindiir?
A)  Antakya
B) Antalya
C) Erzurum
D) Bingol
2. Burma kadayif ve kiinefenin pisirilmesine iliskin asagidaki ifadelerden hangisi
dogrudur?

A)  Ocak tizerinde ve kisik ateste pisirilmelidir.
B)  Ocak lizerinde ve yiiksek ateste pigirilmelidir.
C)  Firinda ve yiiksek 1sida pisirilmelidir.

D) Firinda ve disiik 1sida pigirilmelidir.

3. Asagidakilerden hangisi tag kadayifin tizerine serpilir?

A) Badem
B)  Findik
C) Ceviz

D) Kus liziimii
4. Asagidakilerden hangisi kiinefe peyniri olarak kullanilmaz?
A) Lor peyniri
B)  Hatay peyniri
C)  Antep peyniri
D) Mozarella peyniri

5. Gergek tas kadayifin igerisine konulan gere¢ asagidakilerden hangisidir?

A)  Dondurma

B) Ceviz

C)  Peynir

D) Agz
DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirimiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarmizin tiimii dogru ise “Modiil Degerlendirme”ye geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

KONTROL LiSTESI

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

Degerlendirme Olciitleri Evet Hayiwr
Kisisel Hijyen
1. Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi?
2. Kiyafetiniz temiz ve {itiilii mii?
3. Kisisel bakiminiz1 yaptiniz mi?

Arac Gerec Secimi

4, Aragclarinizi dogru segtiniz mi?

5. Gereglerinizi dogru sectiniz mi?

Islem Basamaklar:

6. Serbeti hazirladiniz mi1?

7. Tereyagini erittiniz mi?

8. Kadayiflar tel tel didikleyip yagi yedirdiniz mi?

9. Yarisini tepsiye yayip ceviz serptiniz mi?

10. Kalan yarisini da tepsiye serip iyice bastirdiniz mi?

11.  Firma verip iyice kizarttiniz mi1?

12. Kadayifi tatlandirdiniz mi?

Uriinii Degerlendirme

13. Kadayifin pismisligi istenilen nitelikte mi?

14. Kadayifin goriintiisii istenilen nitelikte mi?

15. Kadayifin rengi istenilen nitelikte mi?

16. Kadayifin tadi istenilen nitelikte mi?

17. Kadayifi uygun kosullarda sakladiniz mi?

Temiz ve diizenli calistiniz mi?

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirimiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki modiile gegmek icin 6gretmeninize basvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1’IN CEVAP ANAHTARI

OB WIN|F-

Z |ol»w/>|o

OGRENME FAALIYETIi-2’NiN CEVAP ANAHTARI

SIENTAYE NI
O|mWmO|m

OGRENME FAALIYETIi-3°UN CEVAP ANAHTARI

AlwN(e
O|W| WO

OGRENME FAALIYETIi-4°UN CEVAP ANAHTARI

ol s |w|N|-
wllvlielbdle}

42



KAYNAKCA

YV V V V V

PEKAK Ramazan, Bir Ticari Degirmende Kadayifilk Un Uretiminin
Optimizasyonu Uzerine Bir Calisma, Yiiksek Lisans Tezi, Konya, 2006.

Tath Yapim Teknikleri Modiilii, Ankara, 2006.

TURKAN Cemal, Yemek Repertuari, Bolu, 2011.

CILIZOGLU ERYILMAZ Leman, Tiirk Mutfagindan Secme Yemekler, 2010.
http://tr.wikipedia.org

www.hatay.qov.tr

43


http://tr.wikipedia.org/
http://www.hatay.gov.tr/

