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ACIKLAMALAR
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ALAN Yiyecek icecek Hizmetleri

DAL/MESLEK Pastaci/Pastacilik-Asci/Mutfak

MODULUN ADI Mayah Hamurlardan Uriinler Hazirlama

. Bu modiil mayali hamurdan hazirlanan triinlerin yer aldigi

MODULUN TANIMI bir materyaldir.

SURE 40/24

ONKOSUL On kosulu yoktur.

YETERLIK Mayali hamurlardan {irlinler hazirlamak
Genel Amag
Uygun mutfak/pastane ortami saglandiginda teknigine
uygun mayali hamur hazirlayacak, bu hamurdan iirlin
Ozelligine uygun istenilen renk, tat ve Ozellikte cesitli
iirlinler yapabileceksiniz.
Amaglar

1. Mayali  hamurlann  teknigine  uygun olarak
hazirlayabileceksiniz.

2. Mayali hamurlardan {iriin 6zelligine uygun istenilen
renk, tat ve  Ozellikte  g¢esitli  driinler
hazirlayabileceksiniz.

MODULUN AMACI 3. Mayali hamurlardan iiriin 6zelligine uygun istenilen

renk, tat ve Ozellikte c¢esitli yoresel iriinler
hazirlayabileceksiniz.

4. Mayali hamurlardan iriin ¢esidine uygun istenilen
renk, tat ve Ozellikte uluslararasi iriinler
hazirlayabileceksiniz.

5. Sebzeler, et iriinleri, diger gerecleri kullanarak
istenilen renk, tat, gOriinim ve c¢esitte pizzalar
hazirlayabileceksiniz.

6. Mayali hamurlardan {irlin ¢esidine uygun istenilen
renk, tat ve  Ozellikte c¢esitli  simitler
hazirlayabileceksiniz.




EGITIM OGRETIM
ORTAMLARI VE
DONANIMLARI

Donammm: Uygun kaliplar (kopatlar), elek, kaseler,
merdane, Ol¢ii kaplari, , terazi, yumurta firgasi, kastrol,
tepsiler, bigak, dograma tahtasi, krema torbasi, tencere,
spatiil, hamur kaziyici, firin, ocak.

Ortam: Mutfakta pastacilik boliimii

OLCME VE
DEGERLENDIRME

Modiil icinde yer alan her 6grenme faaliyetinden sonra
verilen 6lgme araclari ile kendinizi degerlendireceksiniz.
Ogretmen modiil sonunda dlgme arac1 (goktan segmeli test,
dogru-yanlis testi, bosluk doldurma, eslestirme vb.)
kullanarak modiil uygulamalari ile kazandiginiz bilgi ve
becerileri dlcerek sizi degerlendirecektir.
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GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Modern yasamin getirdigi bos zaman ve harcanabilir gelirde artig, kadinin is hayatina
girmesi, eglenceye olan bakis agisinin degismesi gibi faktorlerle birlikte yemek aligkanliklart
da degismis, ev disinda yemek yeme olgusu gelismistir. Bu degisimle birlikte yiyecek-igecek
sektoril hizli bir gelisme igine girmistir.

Sektorde yasanan bu gelismeyle birlikte her gecen giin bu alana hizmet eden isletme
sayisinda artig yasanmuistir. Sayist hizla ¢cogalan bu isletmeler arasinda rekabet yasanmaya
baslamistir. Her isletme asil amaci olan kar etme diirtiisiiyle daha fazla konugu nasil ¢ekerim
kaygis1 tagimis ve tercih edilebilmek i¢in farklar yaratma ¢abasina girmistir.

Yiyecek icecek sektoriinde yer alan isletmeler tercih edilmek icin kaliteli Griin ve
hizmet sunmak durumundadirlar. Uriin ve hizmet Kkalitesini dogrudan etkileyen ise
isletmenin calisanlaridir. Calisanlarin meslegini seven, alaninda yeterli, iilke ve diinya
mutfagini taniyan, yenilige agik ve insan iligkilerinde iyi olmalar gerekir. Bu nitelikteki bir
calisan ise iyi bir egitim siirecinden gegmis olmalidir.

Yiyecek igecek sektoriine egitimli eleman yetistirmek i¢in faaliyet gésteren kurum ve
kuruluglarda egitim alan sizler sektoriin vazgecilmez kalifiye elemanlar1 olma yolundasiniz.
Bulundugunuz durumu degerlendirmeli, mesleginizle ilgili kendinizi en iyi sekilde
yetistirmelisiniz.

Elinizdeki modiille alaninizda énemli bir yere sahip olan mayali hamurlar1 tantyacak
ve mayali hamurlardan hazirlanan {irlinleri 6greneceksiniz. Elde ettiginiz bilgiler
dogrultusunda yapacaginiz uygulamalarla kendinizi gelistirecek, bu bilgileri ihtiyag
duydugunuz zamanlarda rahatlikla kullanabileceksiniz.






OGRENME FAALIYETIi-1

C AMAC )

Bu faaliyette kazandirilacak bilgi ve beceriler dogrultusunda gerekli ortam ve kosullar
saglandiginda mayali hamurlar1 teknigine uygun olarak hazirlayabileceksiniz.

CARASTIRMA )

> Hamur yapiminda kullanilan maya gesitlerini arastiriniz. Elde ettiginiz bilgileri

Ogretmeniniz ve arkadaglariizla paylasiniz.

1. MAYALI HAMUR HAZIRLAMA

Maya, dogada her yerde bulunabilen, bir¢ok g¢esidi olan, tek hiicreli bir
mikroorganizmadir. Hamur mayast bu mikroorganizmanin Saccharomyces cerevisiae isimli
bir alt grubudur. Ekmek ve diger hamur islerinin mayalanma yoluyla iiretimi, giiniimiizden
binlerce yi1l Oncesine, Misir ve Siimer uygarliklarina kadar uzanmaktadir. Ancak bu
mikroorganizmalarin mayalanmaya neden oldugunu kanitlamak i¢in bilimsel metotlar ilk
olarak 19. yiizyilda Luis Pasteur tarafindan kullanilmistir. Sinai maya iiretimi ise yine 19.
yiizyllda Avusturya'da baslamis ve o giinden bu yana teknolojide ¢ok hizli ilerlemeler
kaydedilmistir.

Maya yilizde 50 oranminda protein, B grubu vitaminler, demir, krom, magnezyum,
fosfor, ¢inko ve selenyum gibi mineraller icermektedir. Maya, hamurda mevcut yasayan tek
organizmadir. Yasayan organizma olmasi dolayisiyla da 1siya kars1 hassastir.

Resim 1. 1: Hamur mayalandirmada yas, kuru ve instant maya



Mayalarin gelismesi igin sekere ihtiyacglar vardir. Sekerden alkol ve karbondioksit
olustururlar. Bu reaksiyon mayalari gida endiistrisi i¢in son derece 6nemli yapmaktadir.
Ayrica mayalar hog aroma maddeleri de olusturmaktadirlar. Bu aroma bilesikleri son iiriiniin
lezzetinde 6nemli rol oynamaktadirlar.

1.1. Hamurun Hazirlanmasi

Mayali hamur yapimi, malzemelerin hazirlanmasi, yogurma, dinlendirme,
sekillendirme gibi dort ana bdliimden olusur. Temel mayali hamur yapmak igin gerecler (1
olgi);

3 su bardagi un

1 su bardagi 1lik su

1 paket instant maya/ 1 tatli kasig1 kuru maya/ /2 paket yas maya
1 tath kasig1 seker

Y tath kasig tuz

VVVYY

Once uygulanacak regetede belirtilen malzemeler dlgiilerek hazirlamir. Kullanilacak
Kuru maya 35-40°C'deki sivinin igine 1 tath kasigi seker ilave edilir ve kuru maya bu sivinin
icinde karistirilarak eritilir. Unun ortast bir ¢ukur seklinde agilir ve bu mayali sivi oraya
dokiiliir, 6n mayalanma icin 10 dakika beklenir. Daha sonra diger malzemeler ilave edilir ve
hamur kuru hale gelip kendini kabin kenarindan ayirana kadar elle veya mikserle yogrulur.

Yas maya kullanilacaksa maya parcalanarak diger malzemelerle birlikte
kullamilabildigi gibi siv1 ile karigtiriip da kullamilabilir. instant maya ise dogrudan un ve
diger malzemelerle karigtirilir.

Resim 1. 2: Hamur malzemelerini uygun siraya gore ilave edilmesi



Hazirlanan hamur {izeri ortiilerek sicak bir yerde kabarmak iizere dinlenmeye birakalir.
Bu sirada hamurun ylizeyinin diizgiin olmasina, catlaklar olmamasina dikkat edilmelidir.
Dinlenme siiresi hamur iki kati1 biiytlikliige ulasana kadar sicaklikla dogru orantili olarak 15-
60 dakika arasinda degisir. Yani hamurun bekledigi yer ne kadar sicaksa mayalanma siiresi o
kadar kisalir. Mayalanma iglemi sirasinda olusan gazlari disar1 ¢ikartmak i¢in mayalanmanin
sonuna dogru hamurun iizerine yumrukla 3-4 kez bastirilmalidir. Mayalanma isleminin
tamamlanip tamamlanmadigini anlamak i¢in hamura parmakla bastirilir, kisa bir siire i¢inde
eski halini aliyorsa mayalanma islemi tamamlanmamis demektir. Eger parmak izi aynen
kaliyorsa yeterince mayalandigi anlagilir. Kuru maya yerine yas maya kullanildiginda
tariflerdeki kuru maya miktarmin iki kati kullanilmalidir.

Resim 1. 3: Onceki hacminin iki katina ulasan hamur

1.1.1. Hazirlamada Kullanilan Arac¢ ve Gerecler

Mayali hamur hazirlamada kullanilan araglar sunlardir:

VV VYV VYV V¥V

A\

Cesitli boylarda muhtelif kaplar: Plastik, aliiminyum, emaye, ¢elik, cam ve
porselen gibi malzemelerden iiretilmis olan kaplar.

Mayalama kaplarn: Celik, cam, seramik, plastik ve benzeri malzemelerden
olabilmektedir. Agz1 kapakli olanlar tercih edilir.

Cirpma telleri: Cesitli boylarda ¢elik olanlar tercih edilir.

Mikser: Elde kullamlmak iizere hazirlanmis olup plastik ve celikten
iiretilmis tiplerinin yam sira elektrikle ¢calisan cesitleri de vardir.

Kasik ve catallar: Paslanmaz c¢elikten iiretilmis olanlari tercih edilir.

Metal ve plastik hamur kesme bigaklari: Hamurun kesilmesinde,
cizilmesinde, cevrilmesinde, unun temizlenmesinde olmazsa olmaz
malzemelerdendir.

Hamur yogurma makinesi: Karistirma catah ile her c¢esit hamuru
yogurabilecek kapasitede bir makinedir. Hamur yogurmayi olduk¢a kolay
bir hale getirmistir.



Resim 1. 4: Hamur yogurma makinesi

Olgii kabi: Hamur mayalandirmada kullanilan gereclerin tam 6lgiisiinde olmasi
icin kullanilmalidir.

Muhtelif siizgegler: Unu eleyerek havalandirmak ve ¢alisma matina homojen
olarak un serpmeyi saglamak icin kullanilan olmazsa olmaz malzemelerdendir.
Bir kag boy olmasi gerekmektedir.

Is1 olcer: Suyun, hamurun, firmin i¢ 1sistm1 vb. dlgmede kullanilir. Zaman
zaman ihtiya¢ duyulabilmektedir.

Mutfak tartisiz Temel aletlerdendir. 2 kg’lik tartilar yeterlidir. 1'er g
hassasiyete sahip olanlar tercih edilebilir.

Mayali hamur hazirlamada kullanilan geregler sunlardir:

>

Un: Bugday, arpa, yulaf vb. hububatin ¢esitli yontemlerle 6giitiilmesi sonucu
elde edilmis tozlarina un denir. Yar1 islenmis bir gidadir. Undaki ana bilesenler,
gluten, nisasta, seliilozik igerik, seker (karbonhidrat), yag ve sudur. Genel
olarak iki tlir bugdaydan soz edilir: Sert bugday ve yumusak bugday. Yumusak
bugday ekmek yapiminda, sert bugday ise makarna yapiminda kullanilir. Hamur
iglerinde kullanilan hububat ¢esitli olmasina karsilik aksi belirtilmedik¢e un
diye bahsedilen bugday unudur.

Resim 1. 5: Hamur yapiminda en yaygin olarak kullanilan bugday unu



> Su: Hamur yapiminda su, toplam hamur kitlesinin hemen hemen % 4011
olusturur. Mayali hamur yapimindaki en onemli bilesiklerdendir. Kullanilan
suyun miktar ve bilesimi hamurun kalitesine dogrudan etki eder.

Hamurdaki su ile

. Unun nisasta tanecikleri siser.

o Bugday proteinleri suyu emerek elastik bir yap1 kazanir.

o Alkol fermantasyonunun baslamasi ve yayilmasi i¢in gerekli yas ortami
su saglar.

o Enzim ve mayalar da gerekli biyolojik degisimlerini undan suya gegen ve

suyun yapisinda bulunan maddelerle yapar.

Resim 1. 6: Mayali hamur yapimindaki en 6nemli bilesiklerden su

Suda bulunan mineral maddeler hem gluteni kuvvetlendirici etki yapar hem de maya
icin besin kaynagidir. Ancak mineral maddelerin asir1 miktarda bulunmasi da istenmeyen bir
durumdur.

> Tuz: Pratikte tuz katilmis hamurlarin kolay islendigi bilinmektedir. Tuzun
hamur i¢inde cesitli fonksiyonlar1 olmakla birlikte en Onemli etkisi lezzete
yonelik olur. Genel tiiketici yapist tuzsuz iiriinii tercih etmez. Tuz verdigi
lezzetin yan1 sira hamurun fiziksel 6zelliklerini de gelistirir;

o Gluteni giliglendirerek yumusamay1 6nler, mayanin ¢alismasi {lizerinde
etkilidir.

o Farkli mikroorganizmalarin fermantasyonunu da kontrol ettiginden
istenmeyen asitlik ve tadin olusmasini engeller.

. Tuzsuz mayali hamur iriinlerinin kiiflenme siireleri daha kisa olur. Tuz
katilmadan yapilan ekmekler 4. gin, tuzlu ekmekler 7. giin
kiiflenmektedir.

Mayali hamur yapiminda kullanilan tuzun 6zellikleri:

. Topaklagmay1 6nleyecek ve ¢oziiniirliigii kolaylastiracak boyutta olmali,
. Fizik olarak temiz, parlak ve beyaz renkli,

7



Nem ¢ekici maddelerden arinmig olmalidir.

> Seker: Mayali hamur {iriinlerinde %2-7 oraninda seker katilabilir. Ortalama
olarak % 3 oraninda katilmasi mayanin liremesine yardimci olur. Seker mayali
tirlinlerin lezzetini artirdigi gibi kabugunun daha giizel renk almasini da saglar.
Ancak seker miktarinin % 10’un iizerine ¢ikmasi hamurun mayalanmasini
yavaslatir.

Resim 1. 7: Hamurun mayalanmasim kolaylastiran seker

Sekerin mayali hamurlarda kullanim yararlart:

Mayalanmay1 kolaylastirir, yalniz hamura % 6’dan fazla konulmamalidir,
aksi takdirde mayalanmasi gecikir.

Maya hiicrelerinin beslenmesi ve iiremesi i¢in sekerli ortam gereklidir.
Ancak sekerin fazla olmasi da maya faaliyetlerini durdurur.

Seker ilavesiyle hazirlanan iiriinlerin daha beyaz oldugu ve daha gec
bayatladig1 saptanmistir.

Ev ekmegi, borek ve ¢orek gibi mayali hamur iiriinlerinin {izerine, firina
siirilmeden hemen oOnce siiriilen sekerli su, iriiniin kabuklarinin pembe
renkte kizarmasini saglar.

> Maya: Firincilik {riinlerinde kabariklik onemlidir. Kabaran iiriinler biiyiik
hacimli, yapisal olarak elastik bir i¢ yapiya sahip, kesilirken kolay ayrilma ve
goriiniige gére hafif olma &zelligine sahiptir. Ulkemizde mayanin fabrika
ortaminda iiretimini yapan cesitli markalar vardir. Maya fabrikalarinda modern
teknolojiler kullanilarak yas maya, kuru maya ve instant maya tiretilmektedir.

Yas maya: Fermantasyon sonucu iiretilir. Ev ve endiistriyel kullanimlar
icin farkli gramajlarda paketlenir. % 70 su igerigi bulunur. Maya
kullanilincaya kadar 4°C’de saklanmir. Uygun kosullarda dayanma siiresi
3-4 haftadur.

Kuru maya: Yas mayanin dayanma siiresini arttirmak amaciyla elde
edilmistir. Su yiizdesi % 7,5-8,3 diizeyine indirilmistir. Kuru mayanin 1lik
su igerisinde 1slatilip su almasi saglandiginda kullanim verimlidir.



o Instant maya: Hemen ¢oziinen maya tipidir. Kurutma teknolojisi ile su
icerigi %>5'e dislrilmiistiir. Kiicik graniil yapiya sahiptir. Islatmaya
gerek olmadan dogrudan una katilarak kullanilabilir.

1.1.2. Mayamin Hamurdaki Etkileri

Suda eritildigi zaman canlanan ve hizla iireyen maya, hamur yapmada kullanilan unun
icerdigi sekerleri ve karbonhidratlar1 yer. Kimyasal siirecte kopiiklenen ve kabaran maya
alkol ve karbondioksit tiretir. Karbondioksit gazi, mayalanma siirecindeki gliitenli hamurun
elastiki ag gibi tel tel saran dokusu iginde sikisir kalir, kurtulamaz, bunun sonucu hamur hem
esner hem de kabarir. Hamur pisirilirken yiiksek 1s1 mayay1 o6ldiiriir ve alkolii de yakar.
Bagka bir anlatimla alkol ugar. Buna karsin, hamurda sikismis karbondioksit gazi sicakta
daha da genisler ve pisen tarafi kabuk baglayarak sertlesen iriiniin bilinen gozenekli
dokusunu olusturur.

Resim 1. 8: Esnemis ve kabarmms hamur

Hafif, agizda kolay ¢ignenebilen, sakizlasip topaklasmaksizin yumusak kalabilen,
kolay hazmedilen, iyi bir tat ve aromaya sahip firin driinleri iiretimi ancak mayalanma
sonucu gerceklesmektedir.

1.1.3. Mayalandirma Yoéntemleri

Mayalandirma yontemleri yas /kuru maya ile mayalandirma ve instant maya ile
mayalandirma(tepsi mayasi) olarak ikiye ayrilir.

> Yas /kuru maya ile mayalandirma

Kuru maya, 6zel bir kurutma teknolojisiyle iiretilen, ev kullanimma uygun bir maya
¢esididir. Serin ve kuru bir yerde saklanmasi kosuluyla raf émrii on iki aydir. Kuru maya,
kullanimdan 15 dakika 6nce, 1lik suda eritilmelidir. Eritme isleminde suyun c¢ok sicak veya
cok soguk olmas1 mayaya zarar verir, su 1lik olmalidir.



e —

Resim 1. 9: Kuru maya

Kuru maya ile mayali hamur yapmak icin 6nce uygulanacak tarife gore belirtilen
malzemeler dlgiilerek hazirlanir. Kullanilacak kuru mayanin 3 katt miktardaki 1lik (35 — 40
°C'deki) su veya siitiin i¢ine bir miktar (8 g) seker ilave edilir ve kuru maya bu sivinin iginde
karistirilarak eritilir. Unun ortas1 bir gukur seklinde agilir ve bu mayali siv1 oraya dokiiliir.
On mayalanma icin on dakika beklenir. Daha sonra diger malzemeler ilave edilir ve hamur
kuru héle gelip kendini kabin kenarindan ayirana kadar elle veya mikserle yogrulur.

Yas maya, kiip maya olarak da bilinir. Rutubetli ve gabuk bozulabilir sekildedir. 42
gramlik kiipler halinde satilmaktadir. Ekonomik ve pratik kullanimindan dolay: tercih edilen
yas maya, yaklasik %70 oraninda su igerir. 2-6 °C arasinda muhafaza edilmelidir. Herhangi
bir eritme islemi yapilmadan, diger malzemelerle birlikte, dogrudan una katilabilir. Unun
disindaki diger kuru malzemelerle uzun siire temas ettirilmemesi tavsiye edilir.

Resim 1. 10: Yas maya

Yas maya ile mayali hamur yapmak i¢in kuru maya ile yapilan hamur ile yas maya ile
yapilan hamur arasinda, yapilan iglemler agisindan ¢ok az fark vardir. Bu farklar:

. Verilen tariflerdeki kuru mayanin iki kati kadar yas maya kullanmak
gerekir.
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o Yas maya dogrudan elle un iizerine ufalanarak kullanilabildigi gibi bir
miktar 1lik su icerisinde eritilerek de kullanilabilir.

Instant maya ile mayalandirma (tepsi mayasi)

Instant kuru maya, ev kullanimmna uygun, yiiksek hamur kabartma giiciinii uzun siire
koruyabilen, ileri bir teknoloji iiriiniidiir. instant maya serin ve kuru bir ortamda saklandig
takdirde, raf Omri iki yildir. Kullammdan Once suda c¢ozmeye gerek yoktur. Diger
malzemelerle birlikte unun tizerine dogrudan serpilir veya yogurma bagladiktan hemen sonra
hamura katilabilir. Instant kuru maya soguk su ile direkt temas eder ise aktivite kaybedebilir.
Instant maya ile mayali hamur yapmak icin 6nce uygulanacak tarife gore belirtilen
malzemeler Glgiilerek hazirlanir. 1 paket (15 g) instant maya dogrudan 500 g unun igine
katilir. Daha sonra diger malzemeler ilave edilir ve hamur kuru hale gelip kendini kabin
kenarindan ayirana kadar elle veya mikserle yogrulur.

Resim 1. 11: instant maya ve diger kuru malzemeler

1.1.4. Mayalandirmaya Etki Eden Etmenler

>

Is1: Mayali hamur hazirlarken ortamin 1sisinin 1lik olmasi gerekir. Cok sicak ve
soguk ortamlarda maya hiicreleri ¢alisamaz ve hamur bozulur. Mayalandirilarak
yapilan hamurlarda ortamin 1sis1 kadar kullanilacak malzemelerin 1sis1 da
onemli bir rol oynar. Kullanilan gereglerin buzdolabindan ¢ikarilir ¢ikarilmaz
kullanilmamasi, 1lik hale gelene kadar beklenmesi gerekir.

Yogurma: Yogurma siirelerinin iyi ayarlanmamasi sonucunda az yogurma ya
da fazla yogurma hacmin yetersiz olmasina veya dokunun zayif kalmasia
neden olmaktadir. Asirt yogurma sonrasinda gliitenin fazla gelisimi yapiy1
zayiflatir ve kolayca yikilmasina sebep olur. Bugday harici diger tahillarin
gliiten gelisimleri istenilen seviyede olamayacagindan fazla yogurulmalarinin
geregi yoktur. Hatta az yogurma iiriiniin gevrek olmasini saglayacagindan tercih
edilmektedir.
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Resim 1. 12: Mayali hamuru yogurma

Gerek mikser kullanilarak gerek elde hamur yogrulmasi esnasinda hedeflenen, elastik
bir yapi, piiriizsiiz ve parlak bir yiizeyin olusturulmasidir. Hamurun kivamu ise yapilacak
olan iiriine gére degisebilmektedir. Ancak sert ve siki bir hamur, hacimsiz ve kati bir Giriiniin;
civik, yayilma egilimi olan bir hamur da ¢okmiis, yayilmis bir tiriiniin habercisi olacagindan
dikkatli olunmalidir.

> Maya Miktari: Mayali hamurlant hazirlarken kullanilan maya miktari,
yapilacak {rliniin ¢esidine, i¢ine konulacak malzemelere ve triiniin miktarina
gore ayarlanmalidir. Genel olarak 1 kg una 25-30 g yas maya, 10-15 g kuru
maya kullanilmas1 uygundur. Yumurta konularak hazirlanan iriinlerde yas
maya miktar1 kg da 60 grama kadar ¢ikarilabilir. Ancak maya miktarinin
gereginden ¢ok olmasi kadar az olmasi da hamurun Kalitesini olumsuz
etkileyecegi unutulmamalidir. Mayanin fazla olmasi {irliniin lezzetini de etkiler.

Resim 1. 13: Hamurda kullanilacak maya miktari
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Seker, tuz, 1lik siit/su: Mayali hamur hazirlanirken igerisine ilave edilecek diger
gerecler de 6lgiilii olmalidir. Ornegin mayay erittigimiz su/siit mutlaka 1lik
olmalidir. Soguk olmasi durumunda mayalanma gerceklesmez sicak olmasi
durumunda ise maya hiicreleri 6liir dolayisiyla mayalanma olmaz.

Mayali hamur hazirlarken kullandigimiz tuz una karigtirllmali mayayla direk
temasi onlenmelidir. Tuz maya hiicrelerinin 6lmesine ve dolayisiyla hamurun
mayalanmasini dnlemeye neden olur. Seker hamurda mayalanmay kolaylastirir,
yalniz hamura % 6’dan fazla konulmamalidir, aksi takdirde mayalanmay1
geciktirir.

1.2. Mayah Hamurun Ozellikleri

Mayalandirilmis hamurun belli bagh 6zellikleri sunlardir:

YVVVYY

Elastik ve yumusak bir dokusu vardir.

Mayadan dolay1 iyice kabarmustir.

Istenilen sekli kolayca alir.

Mayadan dolay1 kendine has bir kokusu vardir.
Yogrulmadan 6nceki hacminin iki kat1 durumundadir.

Resim 1. 14: Mayal hamurun elastik ve yumusak bir dokusu

1.3. Hamurun Kalitesine Etki Eden Etmenler

YVVYV VYV V V¥V

Mayanin aktivitesi yerinde olmalidir. Kuru veya yas maya yanlis bekletilmis ve
¢ok eskitilmis olmamalidir.

Mayanin kokusu kotli olmamalidir. Kotii kokan maya hamurun kalitesini
etkiler.

Maya ihtiyagtan fazla ve ya az kullanilmamalidir. Aksi takdirde mayalanma
gerceklesmez.

Mayali hamur hazirlarken tuz una karistirilmali mayanin iizerine konmamalidir.
Mayali hamurda kullanilacak siv1 1lik olmalidir.

Mayali hamur yogrulduktan sonra 1lik bir ortamda dinlendirilmelidir.
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Mayali hamur fazla bekletilmemelidir. Bu kabarmasini 6nler ve eksimesine
neden olur. Bekletilmesi gerekiyorsa buzdolabinda bekletilmelidir.

Hamurun kivami  yumusak olmalidir. Sert olan hamurda mayalanma
gerceklesmez.

Mayali hamur hazirlarken yogurma islemi dikkatli yapilmali ¢ok uzun siire
yogurmaktan kaginilmalidir.

Mayali hamur hazirlarken hamurun elastiki olmasi ig¢in mutlaka tuz
kullanilmalidur.

Mayali hamur birka¢ kez dinlendirilerek yogrulmalidir.

Kullanilan esas ve yardimci geregler 1lik olmalidir.

Kullanilan malzemelerin miktarlar iyi ayarlanmalidir.

Mayali hamurlarin pisirilecegi firin, 6nceden 180-200 ° C’de 1sitilmalidir.
Mayali hamur yagda ya da firinda yiiksek 1sida pistiginde 1s1 hamurun diginin
hemen pismesine i¢inin ¢ig kalmasina, yeterince kabarmamasina sebep olur.
Yumurta sarisi liriin firina girmeden hemen 6nce siiriilmelidir.

Mayali hamurdan yapilan iirtinlerin sekil verildikten sonra bir kez daha 1lik bir
yerde bekletilmesi pisme sirasinda daha basarili kabarmasina yardimci olur.

VV VVVVY VY VYV V V

1.4. Hazirlanan Hamurda Mayalandirmanin Onemi

Mayalanma hamurda iki asamada gerceklesir. Birinci ilk mayalanma dedigimiz
yogrulduktan sonra tizeri Ortiiliip yaklasik 1 saat kadar bekletildigi mayalanma siirecidir.
Hamur bu siirenin sonunda dnceki hacminin iki katina ¢ikmustir. Tkinci mayalanma siireci ise
iiriniin  sekillendirildikten sonra tepsiye yerlestirilip tekrar mayalanmasinin saglandigi
asamadir. Bu adimda {irlin iizeri temiz bez ile kaplanirsa hamurda kabuk olusmasi
engellenmis olur. Son mayalanmanin siiresi de ilk mayalama gibi ¢ok Onemlidir zira
gereginden az mayalanan iiriin tikiz ve yassi, ¢ok mayalanan ise tat, sekil ve kabuk ve
icyapist itibariyle beklenen kalitenin altinda olur.

Resim 1. 15: Mayah hamurun iizerini streg film ile kaplama
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Maya hangi yontemle hazirlanirsa hazirlansin, siirenin gereginden fazla olmasi
hamurun Kkalitesini olumsuz etkiler. Mayalandirma siiresinin uzatilmasi sonucu hamurdaki
seker de mayalanmaya baslayacagindan hamurdaki seker miktar1 azalir, azalan seker de
hamurun iyi kizarmamasina neden olur. Mayalanma esnasindaki bekletme siiresine dikkat
edilmelidir. Hamur kabarip yumusamigsa hemen bir sonraki isleme gecilmelidir.

1.5. I¢ Ve Dis Gereclerin Hazirlanmasi

Mayali hamurlardan hazirlanan iiriinlerde kullanilan i¢ geregler:

VVVVVVY VVYVY ¥V VVVVVVYVY

Siit,

Yogurt,

Yumurta,

Yag,

Krema,

Cesitli otlar (Maydanoz, feslegen, kekik, biberiye, nane, dereotu)

Kuru Meyve, Yemis ve Cekirdekler (Ceviz, badem, findik, yerfistigi, ay
cekirdegi, kabak ¢ekirdegi)

Cesitli baharatlar ~ (karabiber, kimyon, safran, kisnis, mahlep, targin,
kirmizibiber, anason, kakule, sarimsak tozu, kakao, hashas tohumu)

Marmelat,

Tabhin,

Peynir Cesitleri (beyaz peynir, kasar peyniri, hellim peyniri, tulum peyniri ve
lor peyniridir.)

Cesitli sebzeler,

Cesitli meyveler,

Zeytin,

Fime dil,

Salam,

Pastirma,

Cikolata.

Mayali hamurlardan hazirlanan {irlinlerde kullanilan dig geregler ise soyle

siralanabilir:

VVVVVY

Corek otu,
Susam,
Hashas,
Anason,
Yumurta,
Galeta unu.
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UYGULAMA FAALIYETI

Ogrenme faaliyeti kapsaminda edindiginiz bilgiler dogrultusunda bir 6l¢ii mayal
hamur yogurunuz. Kullaniminda kuru maya kullaniniz.

Islem Basamaklan Oneriler

Is kiyafetlerinizi giyiniz.

Onliik giyip bone takinmz.

Kisisel hijyen kurallarina uyunuz.
Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Temiz ve diizenli ¢alisiniz.

Meslek etigine uyunuz.

Hamur yogurma kabin1 hazirlayiniz.
Mayalandirma kabini hazirlayiniz.

Olgii kaplarmi hazirlayiniz.

Unu elemek i¢in siizge¢ hazirlayiniz.

» Kisisel hazirliginizi yapiniz.

» Calisma ortaminizi hazirlayiniz.

» Gerekli araglar1 hazirlayiniz.

VVVVIVVVIVYY

» Gerekli geregleri hazirlayiniz.
e 3 su bardagi un

e 1 su bardag ilik su » Hazirlanacak {irliniin 6zelligine uygun ve
o 1 tath kasig1 kuru maya ol¢iili olarak hazirlaymiz.
o 1 tath kasig1 seker
e 5 tath kasigi tuz
» Unu eleyiniz » Havalanmasini saglaymiz.
» Mayayi su ve sekerle karistiriniz. » Suyun 1lik olmasina dikkat ediniz.

» Diger geregleri yogurma kabina alimiz. | » Una tuzu karigtirmiz.

» Uygun kivamda olmasina dikkat ediniz
> Hamuru yogurunuz. > Elinizp yapismay1 biraktiginda yogurma
islemini sonlandirimiz.

» Yumusak bir hamur olmalidir.

» Mayalanmasi i¢in uygun ortam
hazirlayiniz.

» Hamurun iizerini nemli bir bez veya streg
filmle kapatarak kurumasini 6nleyiniz.

> Hamur onceki hAlinin iki katina ¢ikinca

» Hamuru mayalandiriniz.

» Mayalandirmayi sonlandiriniz. hamurun mayalanmas1 ger¢eklesmis
demektir.
» Calisma tezgahi, kullanilan araglar ve
» Caligma ortamini temizleyiniz. caligma atdlyesini hijyen ve sanitasyon

kurallarina uyarak temizleyiniz.
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KONTROL LiSTESI

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

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Haywr

Gerekli 6n hazirligr yaptiniz mi?

Arastirma yapmak i¢in uygun zaman belirlediniz mi?

Aragtirma yapmak i¢in uygun kaynaklar1 arastirdiniz mi?

Kitaplardan bilgi edindiniz mi?

Internetten bilgi edindiniz mi?

IS IS ol B B

Maya iireten herhangi bir firmanin web sitesinden

yararlandiniz mi?

~

Edindiginiz bilgilerle ilgili not aldiniz m?

8. Aldiginiz notlar1 diizenleyip panoya asilacak bir formatta
diizenlediniz mi?

9. Hazirladiginiz yaziy1 panoya astiniz mi?

10. Edindiginiz  bilgilerden = simf  arkadaslarinizin da
yararlanmasini sagladiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha goézden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz O6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz
“Evet” ise “Ol¢gme ve Degerlendirme”’ye geginiz.
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OLCME VE DEGERLENDIiRME

Asagidaki ciimlelerde bos birakilan yerlere dogru sozciikleri yaziniz.

Lo dogada her yerde bulunabilen, bir¢ok ¢esidi olan, tek hiicreli
bir mikroorganizmadir.

2. Mayalarin gelismesiigin .................... ihtiyaglar1 vardir.

3. Mayali hamur yapimi, ..................... e, e ve
....................... gibi dort ana béliimden olusur.

4. Dinlenme siiresi hamur ......................... kat1 biiyiikliige ulasana kadar sicaklikla
dogru orantilidir.

5. Hamur islerinde genellikle ..................... unu kullanilir.

6. Katilmig hamur kolay islenir.

T 0zel bir kurutma teknolojisiyle iiretilen, ev kullanimina uygun bir
maya cesididir.

8. Corek otu mayali hamurlarda ......... gereg olarak kullanilir.

9.  Mayali hamurda kullanilacak sivi1 ............. olmalidir.

10. Yasmaya.................. maya olarak da bilinir.

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 bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-2

( AMAC )

Bu faaliyette kazandirilacak bilgi ve beceriler dogrultusunda gerekli ortam ve kosullar
saglandiginda mayali hamurlardan iiriin 6zelligine uygun istenilen renk, tat ve ozellikte
cesitli tiriinler hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Pogacalarda kullanilan i¢ gerecleri arastiriniz. En ¢ok tercih edilenleri 6grenip

arkadaslariniz ve 6gretmeninizle paylasimniz.

2. MAYALI HAMURLARDAN POGACA,
ACMA, SANDVIC HAZIRLAMA

Kullanim alani genis olan hamur gruplarindan biri de mayali hamurlardir. Mayali
hamurlarla ekmek yapimindan pizza yapimina birgok iirtinii hazirlamak miimkiindir.

2.1. Uriin Cesitleri

Pogaca, agma ve sandvigler mayali hamurlarla hazirlanip gliniin her 6gtiniinde
ozellikle de kahvalt1 méniisiinde tercih edilen yiyeceklerdir. i¢ gerecinde ve seklinde yapilan
degisikliklerle birgok farkli ¢esit elde edilir.

2.1.1. Pogacalar/A¢ma
Pogaca, ¢esitli gereclerle zenginlestirilmis mayali hamurun igerisine herhangi bir i¢

gereg yerlestirerek sekillendirilmis bir yiyecek gesididir. Peynirli, zeytinli, kiymali, sebzeli,
sosisli gibi birgok ¢esidi mevcuttur.

Resim 2. 1: Cok farkh sekillerde pogaca hazirlama
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Ag¢ma, hazirlanan mayali hamurun margarin yardimiyla agilip burularak simit sekline
getirilmis bir hamur isi ¢esididir.

2.1.2. Sandvigler /Hamburger Ekmegi

Sandvi¢, mayali hamurla hazirlanmis oval veya yuvarlak sekillendirilerek pisirilmis
bir ekmek ¢esididir. Igerisine yerlestirilen ¢esitli yiyeceklerle soguk olarak servis edilir.

Saa”

Resim 2. 2: Yuvarlak ve oval olarak hazirlanan sandvi¢ ekmegi

Hamburger ekmegi, mayali hamurdan hazirlanip yuvarlak sekillendirilerek uygun
1s1da pisgirilmis bir ekmek ¢esididir.

2.1.3. Borekler

Borek Tiirk mutfagimin geleneksel lezzetlerindendir. Hamurun c¢esitli sekillerde
acilarak i¢ gerecle zenginlestirilerek pisirilen bir hamur isi ¢esididir. Gilinlin her 6giliniinde
tiikketilebilir.
2.1.4. Kruvasan

Fransizlarin sabah kahvaltisinda kahveyle birlikte tiikettikleri hilal seklinde tereyagli,

mayali hamurdan hazirlanmis ¢oreklerdir. Bizim mutfagimizda hazirlanan ay ¢oregini
animsatir.

Resim 2. 3: Kruvasan
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2.2. Pogaca, Sandvi¢, A¢cma vb. Hamurlar1 Hazirlama

»  Pogaca Hamuru (12 adet)

2,5 bardak un

1 yumurta

Yarim tatl kagig1 tuz

1 ¢orba kasig1 seker

15 g yas maya /1 tatli kasigi instant kuru maya/ 1 tath kasigi kuru maya
150 gram margarin

Ceyrek (74) bardak soguk su

Hazirlamisi

Oncelikle kullanilacak mayaya gore on hazirlik yapilir. Kuru maya kullanilacaksa 1lik
su ve sekerle karistirildiktan sonra diger malzemelere eklenir. Ancak instant ve yas maya
kullanilacaksa un, tuz ve seker genis bir kaba alinir igerisine dylece ilave edilir. Diger
malzemeler de yogurma kabina eklendikten sonra yogurma islemine baglanir. Hamur
pliriizsiiz elastik bir kivama gelince yogurma islemine son verilir. Yogurulmus olan hamur
agzi kapali bir kaba alinip mayalanana kadar 1lik bir ortamda bekletilir.

»  Ac¢ma hamuru (12 adet)

3 bardak beyaz un

Ceyrek (Y4) bardak siviyag

1 gorba kasig1 seker

1 silme tath kasigi tuz

2 tath kasig1 instant kuru maya veya yarim kiip yas maya
1 bardak su

Hazirlamisi

Un, tuz, seker ve kuru mayay1 genis bir kapta karistirmiz. Oda sicakligindaki suyu ve
stviyagi karigima ilave edip yogurunuz. Hamurunuz yumusak ve kolay sekil verilecek
kivamda olunca agzi kapali bir kaba alip mayalanana kadar oda sicakliginda bekletiniz.

> Sandvi¢ ekmegi(10 adet)

3 bardak

1 tath kasi81 tuz

1 dolu tath kasig1 instant kuru maya veya ¢eyrek kiip yas maya
1 ¢orba kasig1 seker

6 ¢orba kasig1 zeytinyag1 veya siviyag

1 bardak su

21



Hazirlanisi

Un, tuz, seker ve kuru mayay1 genis bir kapta karistiriiz. Oda sicakligindaki su ve
zeytinyagini karigima ilave edip yogurunuz. Hamurunuz yumusak ve kolay sekil verilecek
kivamda olunca agzi kapali bir kaba alip 1 saat oda sicakliginda bekletiniz.

> Hamburger ekmegi (8 adet)

2 bardak beyaz un

% tath kasig1 tuz

2 dolu tath kasig1 seker

% tath kas1g1 instant kuru maya

1 yumurta

2 ¢orba kasig1 zeytinyagi veya bagka siviyag
2 tath kasig1 yogurt

Va bardak su

Hazirlanisi

Un, tuz, seker ve kuru mayay1 genis bir kapta karistirmiz. Oda sicakligindaki yumurta,
yogurt, yag ve suyu karisima ilave edip 5 dakika kadar yogurunuz. Eger gerekirse bu
asamada 1-2 kasik su ilave edebilirsiniz. Hamurunuz yumusacik ve kolay sekil verilecek
kivamda olunca agzi kapali bir kaba alip 2 saat oda sicakliginda bekletiniz.

> Borek hamuru
Malzemeler:

4 su bardagi un
1paket Instant maya

1 ¢ay bardag1 siv1 yag
1 su bardag1 yogurt

1 adet yumurta

2 cay kasig81 tuz

1 cay kasig1 toz seker,

Hazirlamisi
Unu yogurma kabina alip igerisine maya, toz seker ve tuzu ekleyerek karistiriniz.

Daha sonra igine yogurt ve sivi yagi ilave edip yogurunuz. Mayalanmasi i¢in 1lik bir ortamda
45 dakika dinlendiriniz.
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> Kruvasan hamuru
Malzemeler:

Yarim cay bardagi 1lik su

1 paket (7gr) aktif kuru maya

4 su bardagi un

Yarim c¢ay bardagi toz seker

1 yemek kasig1 tuz

1/4 su bardagi (60gr) tereyagi, oda sicakliginda
1 su bardagi soguk siit

Hazirlanisi

Suyu kiigiik bir kaba koyunuz. Uzerine mayay1 serpiniz, 5 dakika bekletip tamamen
¢oziilmesi i¢in karistiriniz. Unu, sekeri ve tuzu bir kabin i¢inde karistiriniz. 1/4 su bardagi
tereyagindan minik pargalar koparip kaba ekleyiniz. Karigimi iki avcunuzun arasinda
ufalayip yagin tamamen karigmasini saglayiniz. Mayay1 karistirip una ekleyiniz. Soguk siitii
ilave ediniz. Tahta bir kasikla kuru yer gozikmeyecek hale gelene kadar karistiriniz.
Hamuru hafif unlanmis bir tezgaha alip, 1 dakika yogurunuz. Bir firin tepsisine alip iizerini
stregleyiniz ve buzdolabina kaldiriniz, en az 5 saat buzdolabinda bekletiniz.

2.3. Mayalhi Hamurun Uriine Déniistiiriilmesi

Hazirlanan mayali hamur iiriin 6zelli§ine gore varsa i¢ malzemelerle birlikte
sekillendirilir, uygun yontemle pisirilir ve servise hazirlanir.

2.3.1. Uriin Cesidine Uygun Sekillendirilmesi

> Pogacanmin sekillendirilmesi:

o Hazirlanan hamurunuzu iyice unladigimiz mutfak tezgahina alip 1-2
dakika kadar elinizle yogurup 12 esit bezeye ayirimiz. Bezeleri tezgah
tizerinde yuvarlayarak diizgiin yuvarlaklar olusturunuz.

o Her bir bezeyi el ayanizla hafifce yassiltip iistlerine i¢i koyunuz. Hamuru
iki elinizle ikiye katlayip elinizin ayasiyla {istiine bastirarak kapatiniz.

o Pogacalari iyice yaglanmis bir tepsiye aralikli olarak yerlestirip 30 dakika
kadar 1lik bir yerde bekletip tekrar mayalanip kabarmalarini saglayiniz.

. Mayalanmis pogagalarin iizerine sekerle ¢irpilmis yumurta sarisini
yumusak hareketlerle siiriiniiz. Onceden 1sitilmis 180 ° C’de firinda iistii
iyice kizarana kadar pisiriniz.

23



> Ac¢mann sekillendirilmesi:

Hamuru 12 esit parcaya ayirmiz. Arada elinizi siviyag ile yaglayarak,
parcalart mutfak tezgahi iizerinde tek elinizle yuvarlayarak diizgiin
bezeler yapiniz.

Bezelerin Ustlerine margarini esit miktarda yerlestiriniz. Hamuru parmak
uclarimizla yassilatip gerekirse kenarlardan cekistirerek tatli tabag: (15-20
cm ¢apinda) biiyiikliigiinde aginiz.

Hamuru bir rulo seklinde sarip iki elinizle burgu sekline getiriniz.
Burgunun iki ucunu agilmayacak sekilde saglamca birlestiriniz.

Acgmalar firin tepsisine aralikli olarak yerlestirip 30 dakika kadar 1lik bir
yerde bekletip tekrar mayalanip kabarmalarini saglayimniz.

Mayalanmig agmalarin lizerine ¢irpilmis yumurta sarisini  nazik
hareketlerle siiriiniiz. Onceden 1sitilmis 180 ° C’de firinda {istii iyice

kizarana kadar pisiriniz.

Resim 2. 4: Acmanin hazirlanma asamalar:

> Sandvi¢ ekmeginin sekillendirilmesi:

Hamuru 10 esit pargaya ayiriniz. Her bir pargayr mutfak tezgahi tizerinde
tek elinizle yuvarlayarak diizglin birer beze yapmiz. Pisirme kagidi
serilmis firin tepsisine yerlestiriniz.

Nemli bir mutfak bezini sandviglerin {izerine seriniz ve 1 saat ilik bir
yerde bekletip tekrar mayalanmalarini saglayimiz.

Mayalanmis sandviglerin {izerine nazik hareketlerle yumurta sarisi
suriiniiz.

Onceden 1sitilmis 180 ° C’de firinda iistleri pembelesinceye kadar
pisiriniz.

> Hamburger ekmeginin sekillendirilmesi:

Hamuru 8 esit pargaya ayiriniz. Her bir pargayr mutfak tezgahi {izerinde
iki elinizle yuvarlayarak altta kalacak kismi bohga yapar gibi biiziip
kapatiniz. Pisirme kagidi serilmis firin tepsisine yerlestiriniz. Ustlerine
parmaklarimizla hafif¢e bastiriniz.

45 dakika 1lik bir yerde bekletip tekrar mayalanmalarint saglayiniz.
Mayalanan ekmeklerin iistiine iki parmaginizla hafifce bastirin ve fircayla
su siiriip azicik susam serpiniz.

Onceden 1s1tilmig 190° C firinda iistii iyice kizarana kadar pisiriniz.
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> Boregin sekillendirilmesi:

Hamuru 4 esit bezeye boliintiz. Her bezeyi 0,5 cm kalinliginda merdane
yardimi ile dikdortgen seklinde aciniz. Tepsinin igerisine aralarina harg
yerlestirerek diziniz.

Farkl1 sekillerde de boregi hazirlamak miimkiindiir.

Onceden 1sitilmis 180 © C firinda kizarana kadar pisiriniz.

> Kuruvasanin sekillendirilmesi:

Kati yagimizi buzdolabindan ¢ikarimiz. Paketini agmadan merdane ile 4
kenar1 yumusayana kadar hafif¢e bastiriniz. Paketi a¢ip unlanmig tezgahta
bir 13 x 13cm boyutlarinda aginiz.

Hamuru dolaptan ¢ikarimiz. Hafif unlanmig masada 30x15 cm
boyutlarinda bir dikdortgen aginiz. Yagi hamurun sag yarisinin {izerine
koyunuz. Diger yarisim1 iizerine kapatiniz. Kapattiginiz kenarlart
parmaklarmizla bastiriniz. Bastirdiginiz ucu saginizda kalacak sekilde
hamuru agip 55 x 25c¢cm boyutlarinda bir dikdortgen elde ediniz.

Agtiginiz hamuru 3 esit parga gibi diisiinlip alttaki ilk pargayi ortaya
dogru katlayiniz. Daha sonra en iistteki parcay1 onun iizerine kapatiniz.
Hamuru bu halde tepsiye alip tizerini kapatiniz ve 45 dakika bekleyiniz.
Hamuru dolaptan ¢ikariniz, katlama yeri solunuzda kalacak sekilde hafif
unlanmis tezgdha alip ve merdane ile 55 x 25cm boyutlarinda bir
dikdortgen aciniz. Tekrar ayni sekilde iice katlaymiz. (bdylece birinci
katlama iglemini tamamlamis sayiliyorsunuz.) Hamuru tepsiye aliniz.
Uzerini kapatip 45 dakika bekletiniz.

Ikinci agma katlama islemini yapip 45 dakika daha bekletiniz. Ugiincii
acma katlama isleminden sonra en az 5 saat bekletiniz.

Iki tepsiye yagh kagit seriniz. Hamuru 64 x 36cm boyutlarinda aginiz.
Hamuru uzunlamasina ikiye kesiniz. Ardindan her bir pargadan tiggenler
kesiniz.

Her seferinde hamurdan bir iiggen alarak sigara boregi gibi sarmiz.
Uclarini igeri dogru kivirip tepsiye aliniz.

Yumurta ve siitii ¢irpiniz. Hafifce kruvasanlarin tizerine siirlip tizerleri
acik bir halde 18° C -23° C arasinda 1,5 -2 saat bekletiniz.

Tepsileri 23° C -26° C aras1 bir yere alip 1-1,5 saat bekletiniz. Uzerlerine
tekrar yumurta ve siit karisimindan siiriip ve onceden 1sinmig 200 °© C
firinda 15-17 dakika pisiriniz.

Resim 2. 5: Hamura yerlestirmek iizere hazirlanmis margarin, hamurun acilmasi, buzdolabina

girmeye hazir kruvasan
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2.3.2. I¢ Malzemelerin Kullanimi

Uriin hazirlarken bircok farkli i¢ malzeme kullanmak miimkiindiir. Bunlarim iginde en
cok tercih edilenler, peynirli, kiymali, 1spanakli, patatesli, tavuklu, mantarli, sebzeli i¢lerdir.
Ayrica baz1 agma ve kruvasanlarda c¢ikolata ve marmelat da i¢ olarak kullanilir. Bu ig
malzemeler kullanilirken iiriiniin 6zeligine ve verilecek sekle dikkat edilir.

2.4. Pisirilmesi

Mayali hamur yapiminda en 6nemli unsur hamurun, pismeden 6nce, yeterli derecede
mayalanmis olmasi gerekir. Mayalanmig ve sekillendirilmig iirin bir slire daha tepside
mayalandirildiktan sonra pisirilmeye hazirdur.

> Pogacalar, agma, sandvi¢ ekmegi ve borekler onceden 1sitilmig 180 © C firinda

kizarana kadar pisirilir.

> Hamburger ekmegi 190 ° C firinda pisirilir.

> Kruvasan ise 200 ° C firinda kizarana kadar pisirilir.

Resim 2. 6: Pisen iiriiniin iizeri

2.4.1. Pisirilmesinde Dikkat Edilecek Noktalar
Uriiniin en iyi sekilde hazirlanmasi i¢in pisirilmesinde dikkat edilecek noktalar:

> Uriin firina verildigi anda firin 1sismin tarifte belirtilen derecede olmasi ¢ok
biiyiilk onem tasir. Birtakim istisnalar olsa da mayali hamurdan yapilmig
iiriinlerin ¢cogu 180 -200 ° C’ye yakin 1silarda pisirilir.

> Sicaklik ve pisirme siiresi tam olarak ayarlandiginda pisirilen iirliniin i¢i tam
olarak pismis, kabukta arzu edilen rengi almis demektir.

> Uriin firnlanmadan 6nce yumurta saris1 siiriiliir.

»  Uriin firindayken firinm kapagi kabarma olmadan agilmaz aksi takdirde
kabarmasi tamamlanmamus {iriin hizla ¢oker
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> Biiyiik hacimli triinler daha diisiik sicakliklarda, ancak daha uzun siirelerde
pisirilir. Kiiciik hacimli diriinler ise bunun tersine islem gortirler.

> Zengin igerikli ve tatli hamurlarin pisirilmesi de diisiik sicakliklarda yapilir.
Aksi takdirde hamurun iginde bulunan yag, seker ve siitlii bilesenler hamuru
daha hizli bir sekilde kahverengilestirir.

> Kizartilarak yapilan iiriinlerde de kizartma yagi 6nceden 1sitilmali ancak 1s1st
iyl ayarlanmalidir. Disiik 1s1l1 yagda iiriin igerisine yag ceker, cok yiiksek 1sili
yagda ise dis1 hemen piser ancak i¢i hamur kalir.

> Mayali iriinler pistikten sonra kesinlikle {ist tiste konmamalidir aksi takdirde
hamurlasir ve sekli bozulur.

2.4.2. Pisen Uriinde Aramlan Ozellikler

Pigme iglemi tamamlandiktan sonra firindan ¢ikan {iriin dinlendirilerek sogumaya
birakilir. Bu esnada mayalanma siirecinde olusan nem ve alkol fazlasi1 disartya atilir. Uriin,
sicak firinda sogumaya birakilirsa kabugu kurur, sertlesir, tepsiden ¢ikarilmaz ya da sogutma
esnasinda hava alamazsa terler ve yumusar. lyi pisen iiriin;

Elle bastirilip ¢ekildikten sonra hemen eski halini almalidir,
Gozenekler her yerde esit olmalidir,

Yapilmak istenen {irliniin goriintiisii ile ayn1 olmas1 gerekir,
Giizel bir kokusu olmalidir,

Lezzeti iyi olmali herhangi bir gerecin tadi agir basmamalidir,
Aromasi giizel olmalidir,

Cok sert veya ¢ok yumusak olmamalidir,

Rengi kizarmig olmali ¢ig bir goriintii vermemelidir,

VVVVVVVYY

2.5. Servise Hazirlanmasi

Pisen iiriin gerekli dinlendirme islemi yapildiktan sonra sunuma hazirdir. Uriin sicak
veya soguk nasil servis edilecekse ona gore bekletilir. Uriin 6zelligine gére son diizenlemeler
yapilir, varsa yardimci gerecler ilave edilir. Uygun servis tabagi ve servis takimlar
hazirlanir. Son kontroller yapilir eksiklikler tamamlanarak sunumu gerceklestirilir.

2.6. Uygun Kosullarda Saklanmasi

Bayatlama, pismis liriinlin nisasta taneciklerinin nem kaybi ve yapida meydana gelen
degisiklik yoluyla aroma ve dokusunun degisimidir. Bayatlamig iiriin, tazesine gore taze
pismis aromasini kaybeder ve daha kati, kuru ve kolayca ufalanan bir yapiya doniisiir.
Onemli olan hazirlanan iiriiniin bozulamadan 6nce tiiketilmis olmasidir ancak bu her zaman
miimkiin olmayabilir. Dolayisiyla pisirilmis olan {irliniin tazeligini daha uzun siire muhafaza
edebilmesinin saglanmas1 her zaman énem arz etmektedir. Uriinii uygun kosulda saklamakta
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»  Mamuliin hava ile temas1 kesmeli, {iriin soguduktan sonra uygun kaplara alinip
agz1 kapatilarak veya sarilarak bayatlamasi geciktirilmeli,

»  Mamuller uzun siireli taze tutulmak isteniyorsa derin dondurucuda muhafaza
edilmelidirler. En iyi sonug igin firmndan ¢ikar ¢ikmaz -40 °C’de soklayarak -18

°C’de

saklamak gerekir. Servis Oncesi yeniden 1sitilarak gercekten taze

lezzetini almak miimkiin olmaktadir.

> Servis i¢in hazirlanmamis olan hamburger/sandvi¢ ekmegi TSE’ye uygun
hazirlanmig naylon posetler igerisinde 3 giin siireyle 4 © C- 5 °C arasinda
saklanabilirler. -18° C de soklanmis olan ekmeklerin ise -30° C ile - 40°C
arasindaki sicaklikta 3 ay ile 6 ay arasinda saklanabilir.

2.7. Ornek Uriin Cahsmalar:

Asagida mayali hamurdan yapilan ¢esitli tirlinler verilmistir.

> Pastane pogacasi

Malzemeler (12 adet)

Hazirlanisi:
[ ]

2,5 bardak beyaz un

1 yumurta

Yarim tatl kagig1 tuz

1 ¢orba kasig1 seker

15 gr (1/3 kiip) yas maya veya 1 dolu tath kasig1 instant kuru maya
150 gram margarin, yumusak

Ceyrek () bardak soguk su

I¢i igin:

% bardak beyaz, tulum veya kasar peynir (125 gram), rendelenmis
Uzeri igin:

1 yumurta sarist

1 fiske seker

Unu, tuzu, sekeri genis bir kaba alip yas mayay1 (nohut biiylikliigiinde
pargalara kirip) veya kuru mayayi1 ilave ediniz. Suyu, yagi ve yumurtay1
ilave ettikten sonra 7-8 dakika kadar yogurunuz. Hamurunuz once ele
yapisan bir kivamda olabilir ancak yogurma isleminin sonuna dogru,
kulak memesi yumusakligindan ¢ok az daha sert ve kolay sekil verilecek
kivamda olacaktir.

Yogurulmus olan hamurunuzu agzi kapali bir kaba alip 1 saat 1lik bir
yerde bekletiniz.

Hamurunuzu iyice unladigimiz mutfak tezgahina alip 1-2 dakika kadar
elinizle yogurup 12 esit bezeye ayiriniz. Bezeleri tezgah {izerinde
yuvarlayarak diizgilin yuvarlaklar olusturunuz.
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Resim 2. 7: Firin tepsisine dizilmis pogac¢a

Her bir bezeyi el ayanizla hafifce yassiltip iistlerine i¢i koyunuz. Hamuru
resimdeki gibi iki elinizle ikiye katlayip elinizin ayasiyla {istiine
bastirarak kapatiniz. Gordiigiiniiz gibi elimizi pogac¢anin tam kenarina
degil, kenardan 1 cm kadar igeriye bastiriyoruz. Boylece pogaganin
kenar1 hafifce agikmis gibi goriiniiyor.

Pogacalari iyice yaglanmig bir tepsiye aralikli olarak yerlestirip 30 dakika
kadar 1lik bir yerde bekletip tekrar mayalanip kabarmalarini saglayimiz.
Mayalanmig pogagalarin iizerine sekerle ¢irpilmis yumurta sarisini
yumusak hareketlerle siiriiniiz.

Onceden 1sitilmis 180 ° C firinda yaklasik 20 dakika ya da {istii iyice
kizarana kadar pisiriniz.

> Pastane acmas1 (12 Adet)

Malzemeler:

3 bardak beyaz un

Ceyrek (Y4) bardak siviyag

1 gorba kasig1 seker

1 silme tath kasig1 tuz

2 tathi kasig1 instant kuru maya veya yarim kiip yas maya
1 bardak su

Ici igin:

75 gram yumusak margarin

Ugzeri igin:

1 yumurta saris1
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Hazirlanisi

Resim 2. 8: Firindan ¢ikms agma

Un, tuz, seker ve kuru mayayr genis bir kapta karistirimiz. Oda
sicakligindaki suyu ve siviyagi karigima ilave edip 5 dakika kadar
yogurunuz. Hamurunuz yumusak ve kolay sekil verilecek kivamda
olacaktir.

Hamurunuzu agz1 kapali bir kaba alip 20 dakika oda sicakliginda
bekletiniz.

Hamuru 12 esit par¢aya ayiriniz. Arada elinizi siviyag ile yaglayarak,
pargalart mutfak tezgahi iizerinde tek elinizle yuvarlayarak diizgiin
bezeler yapiniz.

Bezelerin iizerine margarini esit miktarda yerlestiriniz. Hamuru parmak
uclarinizla yassiltip gerekirse kenarlardan gekistirerek tatli tabagi (15-20
cm ¢apinda) biyiikligiinde aginiz.

Hamuru ince bir rulo seklinde sarip iki elinizle burgu sekline getiriniz.
Burgunun iki ucunu agilmayacak sekilde saglamca birlestiriniz.

Acgmalar firin tepsisine aralikli olarak yerlestirip 30 dakika kadar 1lik bir
yerde bekletip tekrar mayalanip kabarmalarim saglayniz.

Mayalanmig agmalarin iizerine ¢irpilmis yumurta sarisini  nazik
hareketlerle siiriiniiz.

Onceden 1sitilmis 180 © C firinda yaklasik 15 dakika ya da iistii iyice
kizarana kadar pisiriniz.
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Hamburger ekmegi

Malzemeler ( 8 adet)

Ugzeri igin:
[ ]

Hazirlanisi:

2 bardak beyaz un

% tath kasig1 tuz

2 dolu tath kasig1 seker

% tath kasig1 instant kuru maya

1 yumurta

2 ¢orba kasig1 zeytinyagi veya siviyag
2 dolu tath kasig1 yogurt

Va bardak su

1 ¢orba kasig1 susam

Resim 2. 9:Firindan ¢ikmis hamburger ekmegi

Un, tuz, seker ve kuru mayayr genis bir kapta karistirimz. Oda
sicakligindaki yumurta, yogurt, yag ve suyu karigima ilave edip 5 dakika
kadar yogurunuz. Eger gerekirse bu asamada 1-2 kasik su ilave edilebilir.
Hamurunuz yumusacik ve kolay sekil verilecek kivamda olacaktir.
Hamurunuzu agzi kapali bir kaba alip 2 saat oda sicakliginda bekletiniz.
Hamuru 8 esit pargaya ayiriniz. Her bir pargayr mutfak tezgahi {lizerinde
iki elinizle yuvarlayarak altta kalacak kismi bohga yapar gibi biiziip
kapatiniz. Pisirme kagidi serilmis firin tepsisine yerlestiriniz. Ustlerine
parmaklarmizla hafifce bastirmiz.

45 dakika 1lik bir yerde bekletip tekrar mayalanmalarini saglayiniz.
Mayalanan ekmeklerin istliine iki parmaginizla hafifce bastirimiz ve
firgayla su siiriip azicik susam serpiniz.

Onceden 1sitilmis 190° C firnda yaklasik 20 dakika ya da {istii iyice
kizarana kadar pisiriniz.
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> Mayali sandvi¢

Malzemeler (10 adet)

Uzeri i¢in:

Hazirlanisi

4 bardak beyaz un

1 yumurta

1 tath kasig1 tuz

1% tath kasig1 instant kuru maya
2 silme gorba kasig1 seker

Y4 bardak zeytinyag1

2 ¢orba kasig1 tereyagi

1 bardak siit

Catalla cirpilmig 1 yumurta sarisi,
1 ¢orba kasig1 susam

Un, tuz, seker ve kuru mayayr genis bir kapta karistirmiz. Oda
sicakligindaki siitli, yumurtay1, zeytinyagini ve tereyagini karigima ilave
edip 5 dakika kadar yogurunuz. Hamurunuz yumusak ve kolay sekil
verilecek kivamda olacaktir.

Hamurunuzu agzi1 kapali bir kaba alip 1 saat oda sicakliginda bekletiniz.
Hamuru 10 esit pargaya ayiriniz. Her bir parcayr mutfak tezgahi iizerinde
iki elinizle yuvarlayarak altta kalacak kismi bohga yapar gibi biiziip
kapatiniz. Pisirme kagidi serilmis firin tepsisine yerlestiriniz.

45 dakika 1lik bir yerde bekletip tekrar mayalanmalarini saglayiniz.
Mayalanan sandviglerin {izerine firgayla yumurta sarisi sliriip susam
serpiniz.

Onceden 1sitilmis 190 ° C firinda yaklagik 20 dakika ya da iistleri
pembelesinceye kadar pisiriniz.

> Mayal hamur boregi

Malzemeler

4 su bardagi un

1,5 su bardag 1lik siit

1 tath kasig1 tuz

1 corba kas1g1 kuru maya
1 tath kasig1 seker

Ici igin;

3 adet patates
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1 adet sogan

Tuz, karabiber ve pul biber
Ustii i¢in;

3 corba kasig1 yogurt
Yarim gay bardagi sivi yag
1 adet yumurta

Susam veya ¢orek otu

Resim 2. 10: Giil sekli verilmis mayali hamur boregi

Hazirlanisa

1 su bardagi 1lik siite sekeri ve mayayi ilave edip kabarmasini bekleyiniz.

Unu ve tuzu karistirip kabaran mayayi i¢ine dokiiniiz ve yogurun hamur
ozlesene kadar 1lik siitii azar azar ilave ederek yogurunuz. Ozlesen
hamuru 1lik bir yerde 20 dakika mayalandirimiz.

Patatesi haglayiniz iyice yumusayinca eziniz. Bir tavaya sogani ince ince
kiyin ve pembelestiriniz. Patatesi ilave edip biraz daha kavurun igine
tuzunu ve baharatlarini katip sogumaya birakiniz.

Mayalanmis hamuru bezelere ayirmiz ve unladiginiz zeminde servis
tabag biiyiikliigiinde aginiz. Igine patatesli harci koyup sarin rulo haline
getirip giil sekli veriniz.

Yaglanmis tepsiye diziniz. Yumurta, yag ve yogurdu ¢irpin yaptiginiz
boreklerin distiine siiriiniiz. Susam veya ¢orekotu serpiniz.20 dakika kadar
bekletiniz. 200 ° C firinda iistleri kizarana kadar pisiriniz.

> Kruvasan

Malzemeler:

Yarim ¢ay bardagi 1lik su

1 paket (7gr) aktif kuru maya

4 su bardagi un

Yarim ¢ay bardagi toz seker

1 yemek kasig1 tuz

1/4 su bardagi (60gr) tereyagi, oda sicakliginda
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o 1 su bardagi soguk siit
o Arasina yaymak i¢in 1,5 su bardagi (360gr) soguk margarin
o Uzerine siirmek igin 1 yumurta, 2 yemek kasig siit

Hazirlanmasi:

o Suyu kiigiik bir kaba koyunuz. Uzerine mayay1 serpip 5 dakika bekletip
tamamen ¢o6ziilmesi icin karistiriiz.

. Unu, sekeri ve tuzu bir kabin iginde karistirmiz. 1/4 su bardagi
tereyagindan minik parcalar koparip kaba ekleyiniz. Karigimu iki
avcunuzun arasinda ufalaylp yagin tamamen karigmasini saglayiniz.
Mayay1 karistirip una ekleyiniz. Soguk siitii ilave ediniz. Tahta bir kagsikla
kuru yer goziikmeyecek hale gelene kadar karistiriniz.

o Hamuru hafif unlanmis bir tezgdha aliniz, 1 dakika yogurunuz. Bir firin
tepsisine alip tizerini stregleyip buzdolabina kaldirmiz, en az 5 saat
buzdolabinda bekletiniz.

o Beklettikten sonra katt yagimizi buzdolabindan ¢ikariniz. Paketini
acmadan merdane ile 4 kenari yumusayana kadar hafifce bastiriniz.
Paketi ac¢ip unlanms tezgahta bir 13 x 13cm boyutlarinda aginiz.

o Hamuru dolaptan ¢ikarimiz. Hafif unlanmis masada 30x15 cm
boyutlarinda bir dikdortgen a¢iniz. Yagi hamurun sag yarisinin iizerine
koyunuz. Diger yarisim1 iizerine kapatiniz. Kapattiginiz kenarlart
parmaklarmizla bastiriniz. Bastirdiginiz ucu sagmizda kalacak sekilde
hamuru a¢1p 55 x 25 cm boyutlarinda bir dikdortgen elde ediniz.

o Actiginiz hamuru 3 esit parca gibi diislinlip alttaki ilk parcayr ortaya
dogru katlayiniz. Daha sonra en iistteki parcay1 onun iizerine kapatiniz.
Hamuru bu halde tepsiye alip {izerini kapatiniz ve 45 dakika bekletiniz.

o Hamuru dolaptan ¢ikariniz, katlama yeri solunuzda kalacak sekilde hafif
unlanmig tezgaha alip ve merdane ile 55 x 25cm boyutlarinda bir
dikdortgen acimiz. Tekrar aymi sekilde iice katlayiniz. (bdylece birinci
katlama islemini tamamlamis sayiliyorsunuz.) Hamuru tepsiye almiz. 1k
katlamay1 yaptiginizi isaretlemek icin kenarina parmagmizla bastiriniz.
Uzerini kapatip 45 dakika bekletiniz.

o Ikinci agma katlama islemini yapip 45 dakika daha bekletiniz. Ugiincii
acma katlama isleminden sonra en az 5 saat bekletiniz.

o Iki tepsiye yagh kagit seriniz. Hamuru 64 x 36cm boyutlarinda aginiz.
Hamuru uzunlamasina ikiye kesiniz. Ardindan her bir pargadan tiggenler

kesiniz.

o Her seferinde hamurdan bir iiggen alarak sigara boregi gibi sariniz.
Uglarini igeri dogru kivirip tepsiye aliniz.

. Yumurta ve siitli ¢irpiniz. Hafifce kruvasanlarin lizerine siirlip tizerleri

acik bir halde 18° C -23° C arasinda 1,5 -2 saat bekletiniz.
o Tepsileri 23 © C -26 ° C arast bir yere alip 1-1,5 saat bekletiniz.

Uzerlerine tekrar yumurta ve siit karistmindan siiriin ve 6nceden 1sinmis
200 © C firinda 15-17 dakika pisiriniz.
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Resim 2. 11: Firinlanmaya hazir kruvasanlar

Zeytinli pogaca

Karakdy pogacast

Kasarl patatesli pogacga
Katmer pogaca

Bulgurlu ve kiymali pogaca
Kepekli pogaca

Cevizli soganli pogaga
Zeytinli agma

Piligli agma

Peynirli agma

Patatesli hamburger ekmegi
Kaymakli sandvi¢ ekmegi
Fistikli kruvasan
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UYGULAMA FAALIYETI

Ogrenme faaliyeti kapsaminda edindiginiz bilgiler dogrultusunda hamburger ekmegi
hazirlayiniz.

Islem basamaklar: Oneriler

Is kiyafetlerinizi giyiniz.

Onliik giyip bone takimz.

Kisisel hijyen kurallarina uyunuz.
Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Temiz ve diizenli ¢alisiniz.

Meslek etigine uyunuz.

Hamur yogurma kabini hazirlaymiz.
Mayalandirma kabini hazirlayiniz.

Olgii kaplarmi hazirlaymniz.

Unu elemek i¢in siizge¢ hazirlaymiz.

» Kisisel hazirliginiz1 yapiniz.

» Calisma ortaminizi hazirlayiniz.

» Gerekli araglar1 hazirlayiniz.

VVVVYIVVYVIVYVYYVY

» Gerekli gerecleri hazirlayiniz.
2 bardak beyaz un
% tath kasig1 tuz
2 dolu tath kasi81 seker
% tath kasi1g1 instant kuru maya
1 yumurta, ¢atalla ¢irpilmis » Hazirlanacak iiriiniin 6zelligine uygun ve
2 ¢orba kasig1 zeytinyag1 veya olgtilii olarak hazirlaymiz.
siviyag
2 dolu tath kasig1 yogurt
e !ibardak su
Uzeri i¢in:
e 1 ¢orba kasig1 susam

» Unu, tuzu, sekeri ve kuru mayayi genis bir
kapta karigtiriniz.
Unu eleyerek kullaniniz.

» Unu yogurma kabina aliniz
» Tuz, seker ve mayay1 ilave ediniz.

A\

A\

» Diger geregleri yogurma kabina Kullanacaginiz diger gereglerin oda
ekleyiniz. sicakliginda olmasina dikkat ediniz.

Uygun kivamda olmasina dikkat ediniz
Elinize yapismay1 biraktiginda yogurma
islemini sonlandiriniz.

Yumusak bir hamur olmalidir.
Mayalanmasi i¢in uygun ortam hazirlayimiz.
Hamurun iizerini nemli bir bez veya streg
filmle kapatarak kurumasini énleyiniz.
Hamur 6nceki halinin iki katina ¢ikinca
hamurun mayalanmasi gergeklesmis
demektir.

» Hamuru yogurunuz.

YV VV|V VYV

» Hamuru mayalandiriniz.
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Hamuru sekillendiriniz.

Hamuru 8 esit pargaya ayiriniz.

Her bir pargay1 mutfak tezgahi tizerinde iki
elinizle yuvarlayarak altta kalacak kismi
bohga yapar gibi biiziip kapatiniz.

Sekillendirdiginiz hamburger
ekmegini tepsiye yerlestiriniz.
Tepside bir stire daha mayalanmasini
saglaymiz.

Pigirme kagidi serilmis firin tepsisine
yerlestiriniz. Ustlerine parmaklarmizla
hafif¢e bastiriniz.

Yaklagik 45 dakika daha bekleyiniz.

Mayalanan ekmeklerin iist gere¢lerini
tamamlayiniz.

Mayalanan ekmeklerin {istiine iki
parmaginizla hafif¢e bastiriniz ve fircayla
su siiriip azicik susam serpiniz.

Uriinii firmlayiniz.

Onceden 1sitilmis 190° C firinda yaklasik
20 dakika, ya da iistii iyice kizarana kadar
pisiriniz.

Calisma ortamini temizleyiniz.

Caligma tezgahi, kullanilan araglar ve
calisma atdlyesini hijyen ve sanitasyon
kurallarina uyarak temizleyiniz.
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KONTROL LiSTESI

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

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayiwr

Kisisel hazirligiizi yaptiniz mi?

Gerekli araglar1 hazirladiniz mi?

Gerekli gerecleri hazirladiniz mi?

Hamuru yogurdunuz mu?

Hamuru mayalandiriniz mi?

Boregi sekillendiriniz mi?

Sekillendirdiginiz boregi tepsiye yerlestiriniz mi?

Mayalanan ekmeklerin iist gereglerini tamamladiniz mi1?

©| ® N o g &~ W NP

9. Uriinii uygun sicaklikta firiladiniz nm?

-
©

Calisma ortamini kullanilan arag-gereci temizlediniz mi?

DEGERLENDIRME

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

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen
bilgiler dogru ise D, yanls ise Y yazimz.
..) Pogaca hamuru mayalandirilmig hamura ilave geregler yapilarak hazirlanir.
..) Pogaca ve agmanin sekli aynidir.
..) Kruvasan sadece aksam yemeklerinde tiiketilir.
..) Borek hazirlamada standart bir sekilden s6z etmek miimkiin degildir.
..) Sandvi¢ ekmegi sadece yuvarlak olmalidir.
..) Kruvasanlarda i¢ gere¢ olarak marmelat kullanilabilir.
..) Hamburger ekmegi hazirlandig1 giin igerisinde tiikketilmelidir.

..) Pogacalar genellikle 245 derece ayarlanmis firinda pisirilir.

© © N o g bk~ w N PE

..) Uriin firinlandiktan sonra ¢ok sik kapag1 agcilmamalidir.

-
o

..) Uriin pistikten sonra ¢ok sert ve ¢ok yumusak olmamalidir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi 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 geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-3

AMAC

Bu faaliyette kazandirilacak bilgi ve beceriler dogrultusunda gerekli ortam ve kosullar
saglandiginda mayali hamurlardan {iriin 6zelligine uygun istenilen renk tat ve ozellikte cesitli
yoresel tirtinler hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Bulundugunuz bolgede hazirlanan yoresel ¢orekleri arastirmiz. Bu ¢oreklerin

hazirlanigini 6grenerek 6gretmeniniz ve arkadaslarinizla paylasiniz.

3.MAYALI HAMURLARDAN YORESEL
URUNLER HAZIRLAMA

Mayali hamurlardan yoresel birgok {iriin hazirlanmaktadir.
3.1. Uriin Cesitleri

Mayali hamurlarda yoresel borek ve ¢orek cesitleri hazirlanmaktadir.
3.1.1. Corekler(Tahinli, Hashash)

Tiirk mutfaginda mayali hamurlardan yapilan ¢orekler yagli, gevrek, bazen tatli bazen
de tuzlu olarak hazirlanan hamur isidir. Ozellikle kahvaltilarda cay ile birlikte tiiketilir. Birer
parca halinde hazirlandiklar1 gibi tepsiye dosenerek iizerine yumurta ve bol susam, ¢orek otu
ekilerek firinda kizartilir.

Yoresel ¢orekler grubunda yer alan tahinli ¢orek, igerisine zeytinyagi ilavesiyle
yapilmis mayali hamurun agilip tahin pekmez karisimin siriiliip rulo halinde tepsiye
yerlestirilerek pisirilmis bir ¢orek cesididir.

Hashasli ¢orek, tipk: tahinli ¢érek gibi hazirlanan mayali hamur bezeleri sivi yagla elle

genisletilir ve aralarina hashas serpistirilerek {iist {iste konan hamurdan kesilen kiigiik seritler
kendi etrafinda burularak firinlanip pisirilir.

3.1.2. Borekler

Borekler Tirk Mutfaginin geleneksel lezzetlerindendir. Hazirlanan mayali hamur
farkli sekillerde agilip istenilen hargla zenginlestirilip servise sunulur.
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3.2. Corek Ve Borek Cesitleri Icin Hamur Hazirlama

>

Corek hamurunun hazirlanmasi

Malzemeler(10 adet)

2% bardak beyaz un

1 silme tatl kasig1 instant kuru maya
% tath kasig1 tuz

4 corba kasig1 seker

Ceyrek (%4 bardak) siit

50 gram yumusatilmis tereyagi

2 yumurta

Un, tuz, seker ve kuru mayay1 genis bir kapta karistirmiz. Oda sicakligindaki siit,
yumurta ve tereyagini ilave ederek hamurunuzu 4-5 dakika yogurunuz. Hamurunuz
yumusacik ve kolay sekil verilecek kivamda olacaktir. Hamurunuzu bir beze haline getirip
agz1 kapali bir kaba alip hacmi iki katina ¢ikana kadar mayalanmasi i¢in bekletiniz.

Borek hamurunun hazirlanmast i¢in bir 6nceki 6grenme faaliyetini inceleyiniz.

3.3. Mayah Hamurun Uriine Déniistiiriilmesi

Mayalanma siireci tamamlanmis hamur, iirline gore hazirlanir.

3.3.1. Uriin Cesidine Uygun A¢ma ve Sekillendirme

>

>

Hazirladiginiz hamuru mutfak tezgahina alip 2-3 dakika yogurunuz ve 10 esit
parcaya ayiriniz.

Tahinli ¢orekte kullanilan i¢ gereci (tahin, pekmez/seker ve yag) agilan
hamurun {izerine siiriiniiz. Daha sonra hamuru rulo yaparak kendi ¢evresinde
cevirerek hazirlaymiz.

Hashasli ¢orek i¢in hamuru tabak biiyiikligiinde siviyagla a¢ip hamurun {izerine
ezilmis hashas siiriiniiz. Birka¢ kata yaptiginiz bu islem tamamlaninca st iste
koyarak bir parmak kalinliginda seritler kesip simit sekli veriniz.

Hazirlanan ¢orekleri 1lik bir yerde 30 dakika mayalanmaya birakiniz.
Mayalanan ¢oreklerin iizerine iyice c¢irpilmis yumurta sarisin1  yumusak
hareketlerle siiriiniiz.

Boreklerin sekillendirilmesinde bazi iiriinlerin hazirlanmasinda ac¢ilan
hamur rulo yapilip etrafinda dolandirihrken baz iiriinlerde ise kat kat
tepsiye dizilen yufkalarin arasina ic¢ gerec yerlestirilir.
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3.3.2. i¢ Malzemelerin Kullanim

Coreklerde i¢c malzeme agilan hamurun {izerine siiriiliir boreklerde ise yapilan borek
¢esidinin tiirline gore hamurun icine ya da katlarin arasina yerlestirilir.

3.4. Pisirilmesi

Mayali hamur ile hazirlanmig borek ve ¢orek yapiminda en 6nemli unsur hamurun,
pismeden once yeterli derecede mayalanmis olmasidir. Mayalanmis ve sekillendirilmis iiriin
bir siire daha tepside mayalandirildiktan sonra pisirilmeye hazirdir.

> Corekler Onceden 1sitilmis 190° C firinda yaklasik 20 dakika ya da iistii iyice
kizarana kadar pisiriniz.
> Borekler ise dnceden 1sitilmig 180 © C alt iist kizarana kadar pisirilir.

3.4.1. Pisirilmesinde Dikkat Edilecek Noktalar

Firin 6nceden uygun derecede 1sitilmis olmalidir.

Uriin firinlanmadan énce yumurta sarisi siiriiliir.

Pisirme esnasinda firinin kapagi ¢ok sik agilmamalidir.

Pisirme islemi tamamlanmus {irliniin i¢i tam olarak pismis, kabuk ise arzu edilen
rengi almig olmalidir.

Kizartilarak yapilan tirtinlerde de kizartma yagi onceden 1sitilmali ancak 1s1s1 iyi
ayarlanmalidir. Disiik 1sili yagda iiriin igerisine yag ¢eker, ¢ok yiiksek 1sili
yagda ise dis1 hemen piser ancak i¢i hamur kalir.

»  Mayali riinler pistikten sonra kesinlikle st tiste konmamalidir aksi takdirde
hamurlasir ve sekli bozulur.

YV VVVYV

3.4.2. Pisen Uriinde Aramlan Ozellikleri
Iyi pisen {iriin;

Rengi kizarmig olmali yanik veya ¢ig bir goriintii vermemelidir.
Elle bastirilip ¢ekildikten sonra hemen eski halini almalidir,
Yapilmak istenen iirtiniin gorlintiisii ile ayni1 olmasi gerekir,
Giizel bir kokusu olmalidir,

Lezzeti iyi olmal1 herhangi bir gerecin tadi agir basmamalidir,
Aromasi giizel olmalidir,

Cok sert veya ¢ok yumusak olmamalidir,

VVVYVVYYVYVY

3.5. Servise Hazirlanmasi

Pisen iiriin gerekli dinlendirme islemi yapildiktan sonra sunuma hazirdir. Uriin sicak
veya soguk nasil servis edilecekse ona gore bekletilir. Uriin 6zelligine gore son diizenlemeler
yapilir, varsa yardimci gerecler ilave edilir. Uygun servis tabagi ve servis takimlari
hazirlanir. Son kontroller yapilir eksiklikler tamamlanarak sunumu gergeklestirilir.
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3.6. Uygun Kosullarda Saklanmasi
Corekler Ozellikle de borekler pistikten sonra tiiketilmeli ancak bunun miimkiin
olmadigi durumlarda soguduktan sonra nemden uzak bir ortamda bekletilmelidir.

Icerisindeki i¢ malzemenin ¢abuk bozulacag: diisiiniilerek buzdolabinda saklanabilir ancak
daha uzun siireli bekletilmesi s6z konusu ise deep freezde saklanmalidir.

3.7. Ornek Uriin Cahsmalar:

> Hashash ¢orek

Resim 3. 1: Hashash ¢orek

Malzemeler

1kgun

1 ¢orba kasig1 kuru maya

1 tath kasig1 seker

1 su bardagi 1lik su

1 cay kasi81 tuz

Ezilmis haghag (Dilerseniz hashasin igine doviilmis cevizde
koyabilirsiniz.)

1 gay bardagi siviyag

. 1 adet yumurta

Hazirlanisi

. Maya 1lik suyun igerine dokiip, toz sekeri de karistirarak kabarmasini
bekleyiniz.

o Hamur kabina unu ve tuzu koyarak mayali suyu da ekleyip yumusak bir
hamur kivamina gelene kadar yogurunuz.

o Uzerini orterek mayalanmasim bekleyiniz daha sonra hamuru 4 esit
parcaya boliiniiz.
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> Tahinli anadolu ¢oregi tarifi

Hamurlar1 elinizle biraz genisleterek iizerine sivi yag dokiip haghasi
iizerine yayiniz.

Biitiin parcalar1 ayni sekilde aralarina hashas koyarak iist iste
yerlestiriniz.

Olusan 4 katli hamuru elinizle biiyiitiiniiz ve bicakla 4 cm’lik seritler
héalinde keserek kendi etrafinda burunuz ve tepsiye yan yana gelecek
sekilde diziniz. Arzu ederseniz simit gibi yuvarlak halde de
yapabilirsiniz.

Uzerine yumurta saris1 siirerek firinda pisene kadar kizartiniz.

e

Resim 3. 2: Sofralarimiz vazgecilmezi tahinli ¢corek

Malzemeler (8 Kkisilik)

I¢c malzeme
[ )

4.5 su bardagi un

1 paket instant maya

1 cay kasi81 toz seker

1 su bardagi 1lik su

Yarim su bardagi ay ¢igegi yagi
1 su bardagi 1lik siit

1 yumurta

1 tutam tuz

1 su bardagi tahin

Yarim su bardagi pekmez

1 su bardagi ince ¢ekilmis ceviz
75 g tereyagi
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Uzeri i¢in
[ ]
[ ]

Hazirlamis1

»  Antakya usulii 1spanakh borek

Malzemeler

1 yumurtanin sarisi
2 yemek kasi81 aycicegi yagi
2 yemek kasi81 ceviz

Unu eleyip kuru maya ve sekeri ilave edip harmanlayiniz.

Siit, su, ay¢icegi yagi, yumurta ve tuzu ekleyip yogurunuz.

Tereyagina tahin ve pekmezi ekleyip karistiriniz.

Dinlenen hamuru 2 esit bezeye ayiriniz.

Bir bezenin iizerine un serpip incecik aciniz, iizerine tahinli karigimdan
siiriip bohga gibi katlayimiz.

Diger bezeyi de ayni sekilde katlaymiz. Nemli bezle orterek dinlendiriniz.
Hamurlar1 tekrar acgip tahinli karisimi siirlinliz ve tizerlerine ceviz
serpiniz.

Her hamuru bir ugtan baglayarak iki parmak genisliginde rulo seklinde
sariniz. Hamurun sol ucunu ige dogru sag ucunu ise disa dogru dondiiriip
burunuz. Bir uctan baglayarak kendi etrafinda sarip yuvarlak ¢orek
hazirlayiniz ve ucunu altta gizleyiniz.

Hamurlar1 yalanmis tepsiye dizin ve tizerini Ortiip yarim saat daha
dinlendiriniz.

Siviyag ile yumurta sarisini karistirip 200 © C firinda pisiriniz.

Resim 3. 3: Antakya usulii ispanakh borek

2 yemek kasi81 toz maya

1 bardak 1lik su, yarim su bardagi yogurt
Yarim su bardagi zeytinyagi

1 yumurta
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I¢i icin

Hazirlanisi

VVVVVVVYVYYVY

1 tath kasig1 tuz
Aldig kadar un

Yarim kg 1spanak
1 adet kuru sogan
Pul biber ve karabiber

Mayay1 1lik suda eritiniz.

Tuzla karistirtlmig bir miktar unu genis bir kaba alip ortasin1 havuz gibi
aciiz. Havuza mayali suyu ve diger hamur malzemelerini ekleyip
yogurunuz.

Kabin tizerine nemli bir bez orterek 20 dakika dinlendiriniz.

Her bir pargayr tatli tabagi biiyiikliigiinde agip 1spanakli i¢i igine
koyunuz. Rulo seklinde sarip tepsiye diziniz.

Uzerine yumurta saris1 siiriiniiz.

Onceden 200 ° C’de 1smmus fira koyup alt1 iistii kizarincaya kadar
pisiriniz. Tamamen pistikten sonra 15 dakika firinda dinlendiriniz. Sicak
servis yapiniz.

Tatar boregi

Tar¢inli ¢orek

Erzincan ketesi

Balkabakl:1 ¢6rek

Cikolatal1 ¢orek

Ay coregi

Cevizli ¢orek

Baharath ¢orek

Cevizli ve tliztimlii tath ¢orek
Antep fistikli ¢orek
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UYGULAMA FAALIYETI

Ogrenme faaliyeti kapsaminda edindiginiz bilgiler dogrultusunda hashash ¢orek
hazirlaymiz.

Islem Basamaklar: Oneriler

Is kiyafetlerinizi giyiniz.

Onliik giyip bone takinz.

Kisisel hijyen kurallarina uyunuz.
Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Temiz ve diizenli ¢alisimiz.

Meslek etigine uyunuz.

Hamur yogurma kabini hazirlayimiz
Mayalandirma kabin1 hazirlaymiz.
Olgii kaplarmi hazirlayiniz.

Unu elemek i¢in siizge¢ hazirlayiniz.
» Gerekli gerecleri hazirlayiniz. Hazirlanacak {irliniin 6zelligine uygun
1 kg un ve 6lgiilii olarak hazirlayimz.

1 ¢orba kasig1 kuru maya

1 tath kasig1 seker

1 su bardagi 1lik su

1 ¢ay kasi81 tuz

Ezilmis hashas (Dilerseniz hashasin
i¢ine doviilmiis cevizde
koyabilirsiniz.)

e 1 ¢ay bardagi siviyag

e 1 adet yumurta

» Kisisel hazirliginizi yapiniz.

» Caligma ortamimzi hazirlayimz.

» Gerekli araglar1 hazirlayiniz.

VIVV VV|VVYVYIVYVYY

» Unu yogurma kabina aliniz.
» Maya, seker ve suyu karistiriniz.

Unu eleyerek kullaniniz.
Mayali suyun kabarmasini bekleyiniz.

Y VY

Y

» Diger geregleri yogurma kabina Kullanacaginiz diger gereglerin oda
ekleyiniz. sicakliginda olmasina dikkat ediniz.

Uygun kivamda olmasina dikkat ediniz.
Elinize yapigsmay1 biraktiginda yogurma
islemini sonlandiriniz.

Yumusak bir hamur olmalidir.
Mayalanmasi i¢in uygun ortam
hazirlaymiz.

Hamurun iizerini nemli bir bez veya
stre¢ filmle kapatarak kurumasini
onleyiniz.

» Hamur 6nceki halinin iki katina ¢ikinca
hamurun mayalanmasi gergeklesmis
demektir.

» Hamuru yogurunuz.

» Hamuru mayalandiriniz.

YV V|V VYV
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» Coregi sekillendiriniz.

Hamuru 4 esit parcaya boliiniiz.
Hamurlan elinizle biraz genisleterek
iizerine s1v1 yag dokiip hashasi iizerine
yayiniz.

Biitiin parcalar1 ayni sekilde aralarina
hashas koyarak iist {iste yerlestiriniz.
Olusan 4 katli hamuru elinizle
biiyiitiiniiz ve bigakla 4 cm lik geritler
halinde keserek kendi etrafinda burunuz.

» Sekillendirdiginiz haghasli ¢oregi > Tepsiye yan yana dizilir.
tepsiye yerlestiriniz. > Uzerine yumurta saris1 siiriiniiz.
» Mayalanan hashagli ¢oregin tist >
gereclerini tamamlayiniz.
» Uriinii firnlaymiz. > Onceden 1sitilmis 190 ° C firinda ya da

uistli iyice kizarana kadar pisiriniz.

» Pigen iiriinii servis tabagina aliniz.

Uriine uygun tabag seciniz.

» Calisma ortamini temizleyiniz.

Calisma tezgahi, kullanilan araclar ve
calisma atdlyesini hijyen ve sanitasyon
kurallarina uyarak temizleyiniz.
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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 Hayir

1. Kisisel hazirhigimiz1 yaptiniz mi?

2. Gerekli araglar hazirladimiz mi?

3. Gerekli gerecleri hazirladiniz mi?

4. Hamuru yogurdunuz mu?

5. Hamuru mayalandiriniz m1?

6. Coregi sekillendiriniz mi?

7. Sekillendirdiginiz ¢oregi tepsiye yerlestiriniz mi?

8. Mayalanan ¢dregin iist gereclerini tamamladiniz m1?

9. Uriinii uygun sicaklikta firinladimiz m?

10. Caligma ortamini kullanilan arag¢ gereci temizlediniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gézden geciriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 0grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitlin cevaplarimiz
“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme”’ye geginiz.
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OLCME VE DEGERLENDiRME

Asagidaki ciimlelerde bos birakilan yerlere dogru sdzciikleri yaziniz.

1. Tahinli ¢oregin igerisine tatlandirmak igin ........... A5 I katilabilir.

2. Corekler onceden 1sitilmas ....... Derece firinda pisirilir.

30 Urlin.....coooo i yumurta sarist siiriiliir.

4. Uriin kizartilacaksa yag ........................ olmalidir.

5. Iyi pisen {iriiniin rengi ........................... olmalidir.

6. Borekler hazirlandiklari glin ..., .

7. Haghaslh ¢oregin igerisine ....................... de eklenebilir.

8. Uriin firindayken cok stk ..................... agtlmamalidir.

9. Sekil verilen {irtin bir stire ..................... dinlendirilmelidir.

10.  Uriin firnlanmadan &nce yeteri kadar ............................ Olmalidir.
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 geginiz.
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OGRENME FAALIYETi-4

AMAC

Bu faaliyette kazandirilacak bilgi ve beceriler dogrultusunda gerekli ortam ve kosullar
saglandiginda mayali hamurlardan {iriin ¢esidine uygun istenilen renk tat ve oOzellikte
uluslararasi iirtinler hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Donat servis edilirken kullanilan yardimei geregleri arastiriniz. Edindiginiz
bilgileri 6gretmeniniz ve arkadaglarinizla paylasiniz.

4. MAYALI HAMURLARDAN
ULUSLARARASI URUNLER HAZIRLAMA

4.1. Uriin Cesitleri

Mayali hamurlardan hazirlanan uluslararas: tatlardan olan bagel, donat ve berliner
iilkemizde de talep edilen yiyeceklerden olmustur.

4.1.1. Bagel

Amerika simidi olarak da adlandirilan bagel, Amerika, Kanada ve Ingiltere’de yaygmn
olarak tiiketilen, mayali hamurdan yapilan halka seklindeki ekmek ¢esididir.
Ozellikle kahvaltida tiiketilir. Sade olarak yenilebilecegi gibi arasina gesitli malzemeler
eklenerek de tiiketilebilir.
4.1.2. Donat

Amerika’ya Ozgii bir tathh olan donat mayali hamurla hazirlanir. Kii¢iik halkalar
seklinde hazirlanan hamur kizgin yagda kizartilir ve cikolata sosla servis edilir.

4.2.3. Berliner

Almanya Berlin sehrinde yapilan bir ¢orektir. Sade olarak hazirlanip {izerin ¢ikolata
dokiilebilecegi gibi igerisine ¢esitli marmelatlar ve ¢ikolata konarak da servis edilir.
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4.2. Hamurlarimin Hazirlanmasi

>

Hazirlanisi

Bagel hamuru (10 adet)

3 su bardagi un

1 tath kasig1 tuz

2 tath kasig1 kuru toz maya
1 su bardagi 1lik su

Un ve tuzu birlikte genis bir kaba eleyiniz. Toz maya ile karistirmiz. Ilik suyu ilave
edip ele yapismayacak bir hamur elde edene kadar yogurunuz. Elastik olana kadar
yogurmaya devam ediniz. Kapagi kapali bir kapta 1 saat kadar kabarmaya birakiniz.

>

Hazirlanisi

Donat hamuru

Yarim kg un

1 adet yumurta

1 gorba kasig1 seker
1.5 ¢ay bardag siit

1 ¢orba kasig1 maya

1 ¢orba kasigi1 sivi yag
1 cay kasig1 tuz

Derin bir kabin igine un, siit, maya, siv1 yag, tuz, yamurta ve sekeri koyup yogurunuz.
Yogurduktan sonra 20 dakika kadar dinlendiriniz.

>

Hazirlanisi

Berliner Hamuru

1/2 su bardagi yogurt

2 yumurta

1 ¢ay bardag1 seker

5 su bardagi un

100 gr yumusak tereyagi
1/2 su bardagi siit

1 paket kuru maya

1 cay kasig81 tuz

Yarim su bardagi 1lik su

Ilik su, siit, maya, sekeri karistirniz. 15-20 dakika bekletiniz. Diger malzemeleri de
mayal1 karigimla karistirip yogurunuz. Mayalanmasi i¢in 1 saat bekleyiniz.
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4.3. Uriin Cesidine Uygun Sekillendirme

> Bagelin sekillendirilmesi

Hamuru hafif unlu tezgahta 1 dakika yogurduktan sonra 10 esit pargaya
boliiniiz. Yuvarlak beze sekli verip 10 dakika kadar dinlendiriniz.

Hafifce her bezeyi yassiltiniz. Ortasindan bagparmaginiz ile bastirip delik
yapiniz. Bu delikleri parmaginizla gevirerek hafifge genisletiniz.
Unlanmis tepsiye dizip ustlini tekrar kapatimiz. 10-20 dakika sicak
ortamda kabarmasi i¢in bekletiniz.

Resim 4. 1: Sekillendirilmis bageller

> Donatin sekillendirilmesi

Donatlara varsa donat kalibryla sekil veriniz yoksa bardak ve sise kapagi
yardimiyla ortasi a¢ik yuvarlaklar hazirlayiniz.
Pigirilmeden once bir siire bekletiniz.

> Berlinerin sekillendirilmesi

Mayalanan hamuru 1 cm. kalinliginda merdaneyle agin genis bir bardak
agz1 yardimiyla kesiniz. Mayalanmasi igin yagli kagit serilmis tepsiye
diziniz.

Mayalanmasi i¢in bir siire bekleyiniz.

4.4, Pisirilmesi

> Bagel

Bagelleri pisirmeye baslarken firm1 210 ° C’ye getiriniz. Kaynatma
suyunu ve pekmezi ocaga koyup kaynamaya birakiniz. Kaynadiktan
sonra altim kisip kabarmis bagellerinizi her seferinde 2-3 tane koyup
yaklagik 1 dakika kisik ateste kaynatiniz. Cevirerek 30 saniye kadar daha
kaynatip siiziilmesi i¢in siizgeg iizerine aliniz.

Diger bagelleri de ayni sekilde pisiriniz.
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>

>

Resim 4. 2: Haslandiktan sonra firinlanan bageller

. Yaglanmig firin tepsisine bagelleri aralikli olarak diziniz.

o Yumurta akim su ile ¢irpip firga ile {izerlerine siiriiniiz. Susam ve haghas
serpistiriniz.

. Isitilmig firmimizda 20-25 dakika kadar pisiriniz.

o Tepsiden alip 1linmaya birakiniz.

Donat

o Sekillendirilmis donatlarin pisirilmesi igin fritzii 180 ° C’de 1s1tiniz.

o Donatlar tiger dorder ¢evrilerek her tarafi altin saris1 gibi kizarana kadar
kizartiniz. Tavada kizartilacaksa orta ateste ¢evirerek kizartiniz.

o Kevgirle ¢ikarip kagit havluda siizdiiriiniiz.

Berliner

. Mayalanan berlinerleri dnceden 1sitilmis yagda gevirerek altin sarisi renk
alana kadar kizartiniz.

o Ayni zamanda 6nceden 1sitilmig 180 © C firinda {istii kizarana kadarda
pisirilebilir.

4.4.1. Pisirilmesinde Dikkat Edilecek Noktalar

YV VVVV VYVYYV

Kizartmak i¢in kullanilacak yag dnceden 1sitilmig olmalidir.

Firin 6nceden uygun derecede 1sitilmis olmalidir.

Uriin iizerine siiriilecek malzemeler {iriin firma girmeden hemen &nce
stirtilmelidir.

Pisirme esnasinda firinin kapagi ¢ok sik agilmamalidir.

Bagel haslanirken ¢ok fazla ¢evrilmemeli.

Kizartma fritdzde yapilacaksa 1sis1 iiriine uygun ayarlanmalidir.

Uriinler pistikten sonra kesinlikle iist {iste konmamalidir aksi takdirde
hamurlasir ve sekli bozulur.

Pigirme islemi tamamlanmus iiriiniin i¢i tam olarak pismis, kabuk ise arzu edilen
rengi almig olmalidir.
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4.4.2. Pisen Uriinde Aramilan Ozellikler

VVVYY

Rengi kizarmis olmali, yanik veya ¢ig bir goriintii vermemelidir.
Yapilmak istenen {irliniin goriintiisii ile ayn1 olmas1 gerekir,
Giizel bir kokusu olmalidir,

Lezzeti iyi olmali herhangi bir gerecin tad1 agir basmamalidir,
Aromas1 giizel olmalidir.

4.5, Servise Hazirlanmasi

Pigen iiriin gerekli dinlendirme islemi yapildiktan sonra sunuma hazirdir.

>

Yapimi tamamlanms bageller arzu edilen yiyeceklerle servis edilir. Ornegin
igerisine peynir ¢esidi veya zeytin ezme siiriilebilir ayn1 zamanda sandvi¢ gibi
de hazirlanabilir.

Hazirlanan donatlarin tizerine istege gore eritilmis ¢ikolata, bal veya pudra
sekeri stiriilerek servis edilir.

Yagin i¢inden ¢ikarilan berlinerler soguduktan sonra i¢lerine ucunda kiigiik duy
bulunan sikma torbasi ile marmelat ve ya hazirlanan krema siringa edilir.
Ustlerine istege pudra sekeri serpilir. Eritilmis cikolataya batirilarak siisleme
yapilir.

Bu iirlinler uygun servis tabagi ve servis takimlari hazirlanir. Son kontroller
yapilir, eksiklikler tamamlanarak tamamlayict icecekle birlikte sunumu
gerceklestirilir.

4.6. Uygun Kosullarda Saklanmasi

Bagel, donat ve berliner servis edildikten sonra tiiketilmesi gereken yiyeceklerdendir.
Ozellikle donat ve berliner de kizartma islemi yapildig1 igin ¢ok fazla bekletilmesi iiriiniin
bozulmasina sebep olur. Ancak bagel sade haliyle daha uzun bekletilebilir.
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4.7. Ornek Uriin Calismalari

Asagida donat,bagel, berliner gibi tiirlerin hazirlanma asamalarini gérecegiz.

> Bagel

Resim 4. 3: Firindan ¢ikms bageller

Malzemeler:

3 su bardagi un

1 tath kasig1 tuz

2 tatl kasig1 kuru tozmaya

1 su bardagi 1liktan sicakga su

Kaynatmak icin:
. 2 1/2 litre su
. 1 yemek kasig1 pekmez

Ustiine:
. 1 yumurta aki
. 1 tatli kagi81 su
. Susam, hashas

Hazirlamisi:
. Un ve tuzu birlikte genis bir kaba eleyiniz. Toz maya ile karistiriniz.
. Ik suyu ilave edip ele yapismayacak bir hamur elde edene kadar
yogurunuz.

Elastik olana kadar yogurmaya devam ediniz. Kapag kapali bir kapta 1
saat kadar kabarmaya birakiniz.

Hafif unlu tezgahta 1 dakika yogurduktan sonra 10 esit par¢aya boliniiz.
Yuvarlak beze sekli verip 10 dakika kadar dinlendiriniz.
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Malzemeler

Hafifce her bezeyi yassiltiniz. Ortasindan basparmaginiz ile bastirip delik
yapiniz. Bu delikleri parmaginizla ¢evirerek hafifge genisletiniz.
Unlanmis tepsiye dizip ustiinii tekrar kapatimiz. 10-20 dakika sicak
ortamda kabarmasi icin bekletiniz.

Bu arada firmm1 210 ° C’ye getiriniz. Kaynatma suyunu ve pekmezi ocaga
koyup kaynamaya birakiniz. Kaynadiktan sonra altin1 kisip kabarmig
bagellerinizi her seferinde 2-3 tane koyup yaklasik 1 dakika kisik ateste
kaynatiniz. Cevirerek 30 saniye kadar daha kaynatip siiziilmesi igin
siizgec iizerine aliniz.

Diger bagelleri de ayni sekilde bitiriniz.

Yaglanmig firin tepsisine bagelleri aralikli olarak diziniz.

Yumurta akim su ile ¢irpip firga ile {izerlerine siiriiniiz. Susam ve haghas
serpistiriniz.

Isitilmig firininizda 20-25 dakika kadar kizarana dek pisiriniz.

Tepsiden alip 1linmaya birakiniz.

Resim 4. 4: Cikolata sos ile servise hazirlanmis donat
Yarim kg un
1 adet yumurta
1 gorba kasig1 seker
1.5 cay bardag siit
1 corba kagig1 maya
1 corba kagig1 sivi yag
1 ¢ay kasig1 tuz
Cikolata sos

57



Hazirlanmisi:
°

Derin bir kabin i¢ine un, siit, maya, sivi yag, tuzu, yumurta ve sekeri
koyup yogurunuz. Yogurduktan sonra 20 dakika kadar dinlendiriniz.
Donatlara varsa donat kalibiyla sekil veriniz yoksa bardak ve sise kapagi
yardimiyla ortasi agik yuvarlaklar hazirlayiniz.

Sekillendirilmis donatlarin pisirilmesi igin fritozii 180 ° C’de 1sitiniz.
Donatlar tiger dorder ¢evrilerek her tarafi altin saris1 gibi kizarana kadar
kizartiniz. Tavada kizartilacaksa orta ateste ¢evirerek kizartiniz.

Kevgirle ¢ikarip kagit havluda siizdiiriip iizerine ¢ikolata sos dokerek
servis yapiniz.

> Berliner

Resim 4. 5: Berliner

Malzemeler:

Kremasi i¢in

1/2 su bardagi yogurt

2 yumurta

1 ¢ay bardag1 seker

5 su bardagi un

100 g yumusak tereyagi

1/2 su bardagx siit

1 paket kuru maya

1 cay kasig1 tuz

Yarim su bardagindan az 1lik su

3 su bardag siit

1 yumurta

5 yemek kasigi un

4 yemek kasig1 seker

1 yemek kasig1 margarin
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1 paket Vanilya
Ustii i¢in pudra sekeri

Hazirlanisi

o Ilik su, siit, maya Ve sekeri karistiriniz. 15-20 dakika bekletiniz. Diger
malzemeleri de mayali karisimla karistirip yogurunuz. Ele yapismayan
bir hamur elde ediniz.

o Mayalanmas: i¢in 1 saat bekleyiniz. Mayalanan hamuru 1 cm.
kalinliginda merdaneyle agip genis bir bardak agzi yardimiyla kesiniz.
Mayalanmasi i¢in yagli kagit serilmis tepsiye diziniz.

o Mayalanmasi i¢in bir siire bekleyiniz.

. Mayalanan berlinerleri 6nceden 1sitilmis yagda g¢evirerek altin sarisi renk
alana kadar kizartimz. Veya onceden 1sitilmis 180 © C firinda distii
kizarana kadar pisiriniz.

o Soguduktan sonra hamburger ekmegi gibi ortasini kesiniz.

o Diger tarafta kremasi i¢in margarin ve vanilya hari¢ tim malzemeleri
karigtirtp pisiriniz. Pigsme siiresi boyunca karistiriniz. Koyulagsmaya
baslayinca ocagm altim kapatiniz. Margarini ve vanilyayr ekleyip
karigtinmiz.  Krema 1lidiktan krema torbasiyla berlinerlerin igini
doldurunuz. Uzerine pudra sekeri serpistirerek servis yapiniz.

o Eritilmis ¢ikolataya batirarak da servis yapabilirsiniz

»  Yumurtali bageller

> Otlu bagel

> Soganl bagel

> Kepekli bagel

> Baharath sekerli donat

59



UYGULAMA FAALIYETI

Ogrenme faaliyeti kapsaminda edindiginiz bilgiler dogrultusunda donat hazirlaymz.

Islem basamaklar:

Oneriler

» Kisisel hazirliginizi yapiniz.

Is kiyafetlerinizi giyiniz.
Onliik giyip bone takinz.
Kisisel hijyen kurallarina uyunuz.

» Caligma ortamimzi hazirlayimz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Temiz ve diizenli ¢alisimiz.
Meslek etigine uyunuz.

» Gerekli araglar1 hazirlayiniz.

Hamur yogurma kabini hazirlayimiz
Mayalandirma kabin1 hazirlaymiz.
Olgii kaplarmi hazirlayiniz.

Unu elemek i¢in siizge¢ hazirlayiniz.

» Gerekli geregleri hazirlaymiz.
Yarim kg un

1 adet yumurta

1 ¢orba kasig1 seker

1.5 cay bardag siit

1 ¢orba kasig1 instant maya
1 ¢orba kasigi1 sivi yag

1 cay kasig1 tuz

Cikolata sos

VIVV VV|VVYVYIVYVYY

Hazirlanacak {irliniin 6zelligine uygun
ve Olciilii olarak hazirlaymniz.

» Unu yogurma kabina aliniz.

Unu eleyerek kullaniniz.

» Diger geregleri yogurma kabina
ekleyiniz.

Kullanacaginiz diger gereclerin oda
sicakliginda olmasina dikkat ediniz.

» Hamuru yogurunuz.

Uygun kivamda olmasina dikkat ediniz.
Elinize yapismay1 biraktiginda yogurma
islemini sonlandiriniz.

» Hamuru mayalandiriniz.

Mayalanmasti i¢in uygun ortam
hazirlaymiz.

Hamurun iizerini nemli bir bez veya
stre¢ filmle kapatarak kurumasini
onleyiniz.

Hamur 6nceki halinin iki katina ¢ikinca
hamurun mayalanmasi gergeklesmis
demektir.

» Hamuru sekillendiriniz.

Donatlara varsa donat kalibiyla sekil
veriniz yoksa bardak ve sise kapagi
yardimiyla ortas1 agik yuvarlaklar
hazirlaymiz.
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» Donatlar kizartmak i¢in 6n hazirlig:
yapiniz.

Donatlarin pisirilmesi i¢in fritdzii 180°
C’de 1sitiniz.

Tavada kizartilacaksa orta ateste
olmalidir, ne ¢ok sicak ne de ¢ok soguk
olmalidir.

» Donatlar kizartiniz.

Donatlar: tiger dorder gevirerek her
tarafi altin saris1 gibi kizarana kadar
kizartiniz.

» Kizaran donatlari siizgece ¢ikariniz.

Fazla yagini stizdiiriiniiz.

» Servise hazirlayiniz.

Uzerine gikolata sos dokerek uygun
servis tabaginda sununuz.

» Calisma ortamini temizleyiniz.

Caligma tezgahi, kullanilan araglar ve
calisma atdlyesini hijyen ve sanitasyon
kurallarina uyarak temizleyiniz.
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KONTROL LiSTESI

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

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayiwr

. Kisisel hazirliginiz1 yaptiniz mi?

. Gerekli araglar1 hazirladiniz mi1?

. Gerekli gerecleri hazirladiniz m1?

. Hamuru yogurdunuz mu?

. Hamuru mayalandiriniz mi?

. Hamuru tirtine gore sekillendiriniz mi?

. Berlinerleri kizartmak i¢in yag1 hazirladiniz mi?

. Berlinerleri kizarttiniz mi?

O O N o O &~ W| N| B~

. Kizaran Berlinerleri kagit havlu tizerine ¢ikarip ikiye kestiniz mi?

10. igerisine krema veya marmelat yerlestirip iizerine pudra sekeri

serpistirdiniz mi?

11. Calisma ortamini kullanilan arag¢ gereci temizlediniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gézden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 0grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitlin cevaplarimiz
“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme”’ye geginiz.
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OLCME VE DEGERLENDiRME

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen
bilgiler dogru ise D, yanls ise Y yaziniz.
)Bagel, Amerika simidi olarak da adlandirilir.
) Berliner Almanya’da yapilan bir tath tlirtidiir.
) Bagel hamuruna mutlaka mahlep konmalidir.

) Donat sadece balla servis edilir.

) Berlinerlerin sekli kandil simidine benzer.
) Bagel firinlanmadan haglanmalidir.

) Bagel sandvi¢ gibi de hazirlanabilir.

© © N o g bk~ w N PE

(

(

(

(

() Donat sekillendirildikten sonra yagda kizartilir.
(

(

(

() Berlinerlerin igerisine sadece krema doldurulur.
(

-
©

) Donat oda sicakliginda 48 saat bekletilebilir.

DEGERLENDIRME
Cevaplarimizi 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 geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-5

AMAC

Bu faaliyette kazandirilacak bilgi ve beceriler dogrultusunda gerekli ortam ve kosullar
saglandiginda Sebzeler, et iirlinleri, diger gerecleri kullanarak istenilen renk, tat, goriiniim ve
cesitte pizzalar hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

Pizzada kullanilan mozerella peynirinin 6zelliklerini arastiriniz. Edindiginiz bilgileri
Ogretmen ve arkadaglarmizla paylasiniz.

5. MAYALI HAMURLARDAN PIZZALAR
HAZIRLAMA

Italyan mutfagmin vazgecilmez yiyecegi olan pizza, iilkemizde de oldukca sevilen ve
tiikketilen bir yiyecek olarak yer edinmistir. Birbirinden lezzetli pizzalarin yapiminda mayali
hamur kullanilmaktadir.

5.1. Pizza Cesitleri

Pizza yapiminda birbirinde farkli malzemeler kullanilarak bir¢ok ¢esitte pizza yapmak
miimkiindiir. Pizza, yapiminda kullanilan gereglere gore gruplandirilir.

5.1.1. Sebzelerle Yapilan Pizzalar

Yapiminda sebze ¢esitleri kullanilan pizzalardir. Pizza Giardiniera ve Pizza Veneziena
gibi uluslararasi mutfak literatiriinde yer alan isimleri oldugu gibi ¢ogu zaman da igerisine
agirlikli olarak konan sebze ismiyle adlandirilirlar. Ornegin domatesli pizza, soganli pizza
gibi. Vejeteryan pizza da sebzelerle yapilan pizzalar arasinda yer alir.

5.1.2. Etlerle Yapilan Pizzalar

Et ve et iriinleri kullamilarak hazirlanan pizza ¢esididir. Kullanilan et {iriinleri, salam
sucuk, sosis, jambon, pastirma, ton baligi, angiliez ve karides gibi malzemelerdir.

5.1.3. Kanisik Pizzalar

Et iiriinleri ve sebzelerin birlikte kullanilarak hazirlandig1 pizza cesididir.
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Resim 5. 1: Kanisik pizza

5.2. Pizzanin Hazirlanmasi

Pizzanin hazirlanma asamalan sirasiyla séyledir: Hamurun yogrulmasi, kullanilacak
soslarin ve i¢ malzemelerin hazirlanmasi, sekil verilerek pisirilmesidir.

5.2.1. Pizza Hamurunun Hazirlanmasi
Gerecler (4 Kisilik )

2 su bardagi un

15 g yas maya

3 yemek kasig1 siviyag

1 ¢ay kasi8i1 toz seker

1 su bardagi 1lik su

V42 yemek kasigi toz seker.

VVVYYYVY

Hazirlamisi:

Un ve tuz karistirilir, bir kap igerisinde 1lik su, seker ve maya eritilir. Yagla birlikte
una eklenerek ele yapismayan bir hamur elde edene kadar yogrulur. Klasik hamur bu
gereclerle hazirlanabilecegi gibi hamurun igerisine ¢esitli baharatlar, sarimsak tozu, tereyagi
gibi malzemeler eklenerek hazirlanabilir.

5.2.2. Pizzada Kullanilacak Soslarin Hazirlanmasi
Pizza sosunda temel gere¢ domatestir. Domatesin salgasi, pliresi veya domatesten
yapilmis ketcap cesitli yardimci gereclerle karistirilarak kullanilir. Domates sosu, dort

mevsim pizza sosu, kral pizza sosu, pesto sosu ve pizzaoli sos en ¢ok tercih edilen pizza
soslarindandir. En ¢ok tercih edilen domates sosunun hazirlanisi asagida verilmistir.
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Malzemeler:

2 yemek kasi81 zeytinyagi

3 yemek kasig1 sogan

1 dis ezilmis sarimsak

1 yemek kasig1 domates salgast
Birer cay kasig1 feslegen, kekik,
Yeteri kadar tuz ve karabiber

Hazirlanis::

Tavaya zeytinyagi ile sarimsak ve brunoise dogranmis sogan sotelenir Domates salcasi
eklenir biraz daha karigtirilir. Geri kalan malzemelerde eklenir ve kisik ateste ezilinceye
kadar pisirilir. Istenilen kivami bulunca ocaktan alinip sogutulur.

5.2.3. Pizza i¢ Malzemelerinin Hazirlanmasi

>
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Pizzalarda i¢ malzeme olarak kullanilacak sebzeler ayiklanip yikandiktan sonra
ozelliklerine gore dogranir.

Kabuklu olan sebzelerin kabuklar1 soyulur. Cekirdekli olanlarin g¢ekirdekleri
ayiklanir.

Cok sert olan sebzeler haglanabilir veya sotelenebilir.

Kurutulmus sebze kullanilacaksa sicak suda bekletilir.

Maydanoz, nane, feslegen dereotu, kekik, defneyapragi gibi yaprakli sebzeler
taze olarak kullanilacagi gibi kurutulmus olarak da kullanilabilir.

Pizzada kullanilacak et iiriinleri de 6zelliklerine uygun olarak hazirlanir.
Kusbas1 ve kiyma oldugu sekliyle pisirilerek tavuk ve baliklar ise pisirildikten
sonra ¢esitli sekillerde parcalanmak suretiyle pizzalarin iizerine yerlestirilir.
Cesitli salamlar, sucuklar, sosisler, pastirmalar konserve etlerde ozelligine
uygun sekillerde dilimlenerek kullanilabilir.

Pizzalarda genel olarak iki ¢esit peynir kullanilir. Birisi pizzanin sosu
stiriildiikten sonra harca karistirilir, digeri de pizzanin pismesine yakin iizerine
serpilerek erimesi saglanir.

Mozzarella peyniri pizzalarda rendelenerek kullanilmalidir.

Pizzanin en {istiinde kullanilacak peynirin pizzaya eklenme zamanina dikkat
etmek gerekir.

Siyah ve yesil zeytin taneler hilinde pizzanin iizerine koyulabilecegi gibi
cekirdekleri ¢ikarildiktan sonra dogranarak dilimler halinde pizzalarin iizerinde
kullanilabilir.
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Resim 5. 2: Pizza yapiminda kullanilan sebzeler

5.2.4. Pizza Hamuruna Sekil Verilmesi ve I¢ Malzemelerin Kullanim

Pizzaya sekil vermeden once tezgah unlanarak hamur top haline getirilir.

Hamur elle veya merdaneyle istenilen sekle getirilir.

Pizza yapiminda kullanilacak kalip yaglanir. Hamur yerlestirilir elle iyice
diizeltilir. Uzeri kapatilarak bir siire dinlendirilir.

Yeterince dinlenince tekrar hamur diizeltilir ve hamur iyice inceltilir (3-4 mm).
Kenarlar daha kalin olmalidir.

Hazirlanan hamurun {izerine Onceden yapilmis ve sogutulmus pizza sosu
strdlir.

Uzerine rendelenmis peynir eklenir.

Onun {izerinde pizzada kullanilacak hazirlanmis diger malzemeler yerlestirilir
ve peynirin geri kalani serpistirilip firmlanmaya hazir hale getirilir.

YV VYV V VYVYV

5.3. Pizzanin Pisirilmesi Ve Servise Hazirlanmasi

o Pizzalarin bazilan biitiin malzemeler yerlestirilip firinlanirken bazilar1 2
kere firinlanir. Yani sos siiriilen hamur bir siire pisirildikten sonra diger
malzemeler eklenerek tekrar firinlanir.

o Pizza en iyi sonucu iyi 1sitilms firinda 225-250 ° C’de pisirmek verir.

. Pizzalar pizza i¢in hazirlanmig 6zel firinlarda pisirilirse daha iyi sonug
verir.

. Pizzanin pigirme siiresi ¢ok uzun tutulmamali {izerindeki peynir eridikten

sonra pisirmeye son verilmelidir.
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Resim 5. 3: Pizza icin hazirlanms 6zel firinlar

Pizzanm renginin koyulagmasi fazla pistiginin gostergesidir bu da lezzetini
olumsuz etkiler.

Pizza firindan ¢ikar ¢ikmaz servis edilmeli ¢cok fazla bekletilmemelidir.
Pizzanimn pisme islemi tamamlandiktan sonra pizza tahtasina yerlestirilerek
beraberinde uygun servis takimiyla servis edilir.

Pizza servis edilirken yaninda tamamlayici yiyeceklerle birlikte (tursu, salata,
patates garnitiirleri gibi) servis edilir. Ozellikle de ketgap ve mayonez sosu
pizzanin vazgecilmez tamamlayicilarindandir.

YV VV VY

5.4. Ornek Uriin Cahismalar:

Asagida farkli pizza yapimi ¢aligmalart verilmistir.

»  Vejeteryan pizza ( 4kisilik)

]

Resim 5. 4: Vejeteryan pizza
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Malzemeler

Hazirlanisi

Sarimsak tozuyla hazirlanmis pizza hamuru
Dilim mozzarella peyniri
Rendelenmis parmesan peynir
Inci kiyilmus 1 dis sarimsak
Dilimlenmis 4 biiylik mantar

4 yemek kasi81 tereyagi

4 yemek kasi81 zeytinyagi

Ince dogranmus ac1 biber

Birka¢ dal dogranmis maydanoz
3-4 dilim ¢eri domates

3 cay kasig1 tuz

2 cay kasi1g1 kuru feslegen

Temel pizza hamuru hazirlarken ununa 1 ¢ay kasigi sarimsak tozu
eklenir.

Bir tavada tereyaginda sarimsak, feslegen ve mantar sote yapildiktan
sonra

Zeytinyagi da eklenerek 5 dakika daha pisirilir.

Dogranmis biber, maydanoz, domates ve tuz eklenir.

Kapak kapatilarak diigiik 1sida 45 dakika pisirilir.

Pizza hamuru agilarak yaglanmig kaliba yayilir.

Uzerine sosun bir kismi yayilarak &nceden 175-200° C’de 1sitilmus
firinda pisirilir.

Pisen pizzanin {izerine dilimlenmis peynirler yerlestirilir.

Peynirlerin {izerine sos dokiiliir.

Sosun {izerine rendelenmis parmesan serpilir.

Birkag dakika daha firinlanarak peynirler eritilir. Servis yapilir.

> Tavuklu pizza tarifi

Resim 5. 5: Tavuklu Pizza
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Malzemeler

350 g Un

25 g yas maya

1 su bardagi 1lik siit veya su
1/2 Cay Kas181 toz seker

1 ¢ay kasig1 Tuz

300 g tavuk eti

200 g mantar

1 adet kuru sogan

2 adet domates

3 adet sivribiber

Kasar peyniri rendesi

1 ¢orba kasig1 domates salgast
3 ¢orba kasig1 ketcap

. Yeterince tuz, karabiber ve kekik

Hazirlanisi
. Maya ve toz seker 1lik su igerisinde eriyene kadar yaklasik 15 dakika
bekletiniz.
o Tuz ve unun yarisini yavas yavas ilave edip iyice karigtiriniz. Geri kalan
unu da katip yogurmaya baslayiniz.
o Yogurdugunuz hamurun ele ve kaba yapismasi bitince hamuru yogurma

kabindan alip icini siviyag ile yagladigmiz bir kaba koyunuz. Uzerine
nemli bir bez Ortiip mayalanmasini bekleyeniz.

o Mayalanan hamuru alip kabarikligi gidene kadar 1-2 dakika daha
yogurunuz ve hamuru 4 esit parcaya boliiniiz.

o Elde ettiginiz bu hamur 25-26 cm ¢apinda 4 adet pizza tepsisi i¢indir.

o Tavuk etini, dorde boldiigiiniiz sogan ve yeterince su ile hasladiktan sonra
didikleyiniz.

o Domateslerin kabuklarini soyup sivribiberler ile birlikte ince ince kiyiniz.

o Hazirladiginiz pizza hamurunu yagladiginiz pizza tavasi veya tepsisine
yayimiz.

o Uzerine yeterince sulandirdigimiz kekikli ketcapli salga sosu siiriiniiz.

o Didiklediginiz tavuk etlerini yeterince tuz, karabiber, ince kiydigimiz
mantarlar, domatesler ve sivribiberler ile karistirip hamurun iizerine
yayiniz.

. Onceden 1sitilmis 200 © C’de firinda 20 dakika pisiriniz.

. Firindan ¢ikinca {izerine kasar rendesi serpistiriniz. Ve tekrar firmlayimiz.

o Kasar peynir eriyince firindan ¢ikarip servis ediniz.
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Malzemeler

Hazirlanisi:

VVVVVVVVVYVVYY

Klasik salamh pizza ( classic pepperoni pizza)

Resim 5. 6: Klasik salamh pizza

1 6l¢ii pizza hamuru

1 su bardagi domates sosu

800 g ince kiyilmis veya rendelenmis Mozzarella peyniri
6 kasik sizma zeytinyagi

20 dilim salam ( pepperoni )

Hamur yaglanmis kaliba yayilir.

Uzerine sosu siiriildiikten sonra peyniri serpilir.

Zeytinyag1 peynirin lizerine ¢iselenerek iyice dagitilir.

250 °C’de 8-10 dakika (altin saris1 renk alincaya kadar) firinda pisirilir.
Firindan alarak iizerine salam dilimleri yerlestirilir.

Salamandrada ya da firiin 1zgarasinda 2-3 dakika daha tutularak servis
edilir.

Dort peynirli pizza

Peynirli biberli mantarl pizza
Pizza margharita

Sebzeli ton pizza

[taliano pizza

Mexicano pizza

Pizza siciliana

Pizza giardiniera (bahgivan pizza)
Pizza capicciosa

Pizza neptune

Domatesli ve soganli vejeteryan pizza
Pizza veneziena

Kurutulmus domatesli pizza
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UYGULAMA FAALIYETI

Ogrenme faaliyeti kapsaminda edindiginiz bilgiler dogrultusunda pizza margharita
hazirlaymiz.

Islem basamaklari

Oneriler

Kisisel hazirliginizi yapiniz.

Is kiyafetlerinizi giyiniz.
Onliik giyip bone takinz.
Kisisel hijyen kurallarina uyunuz.

Calisma ortaminizi hazirlayiniz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Temiz ve diizenli ¢alisimiz.
Meslek etigine uyunuz.

Gerekli araglart hazirlayiniz.

VVVVYIVVVIVYY

Hamur yogurma kabini hazirlayimiz
Mayalandirma kabin1 hazirlaymiz.
Olgii kaplarmi hazirlayiniz.

Unu elemek i¢in siizge¢ hazirlayiniz.

Gerekli gerecleri hazirlayiniz.

1 6l¢ii pizza hamuru

2 yemek kasig1 sizma zeytinyagi

3-4 domates

1 dis ezilmis sarimsak

Y ¢ay kasi81 tuz

170 g mozzarella peyniri

6-7 tane taze feslegen yapragi ya da 1
cay kasigi

Hazirlanacak {irliniin 6zelligine uygun
ve Olciilii olarak hazirlaymniz.
Kullanilacak sebzeleri yikayip
cekirdeklerini ¢ikarip iiriine uygun
dograyniz.

Hamuru hazirlayimiz.

Ogrenme faaliyetinizden yararlanarak 1
olgti (1 kisilik) pizza hamuru
hazirlaymiz.

Sosu hazirlayiniz.

Soyulmus, ¢ekirdekleri alinmis ve suyu
sikilarak iri pargalar halinde kesilmis
domates 1 yemek kasig1 zeytinyagi, tuz
ve ezilmis sarimsakla tatlandiriniz.

Hamuru kaliba yayiniz.

Kalib1 yaglayip hamuru ince bir sekilde
yayiniz.

Hamurun iizeri zeytinyagi ile hafifce
yaglayiniz.

Pizzay1 hazirlayiniz.

Rendelenmis ya da ¢ok ince dilimlenmisg
mozzarella peynirini tizerine
yerlestiriniz.

Peynirin iizerine de domatesler
yerlestirilir.

Uzerine bir miktar daha zeytinyag:
gezdirilir.

Pizzay1 pisiriniz.

Pizza firininda 250 °C’de 8-10 dakika
altin saris1 renk alincaya ve peynirler
eriyinceye kadar pisiriniz.
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Firindan alinarak iizerine parmesan ve
taze feslegen yapragi serpiniz.
2-3 dakika daha firinlayarak ¢ikariniz.

» Pizzay servise hazirlayiniz.

Pizzaya uygun servis tahtasinda veya
tabakta servis ediniz.
Sos, ketcap, mayonezle servis yapiniz.

» Caligma ortamini temizleyiniz.

Y|V V|V

Caligsma tezgahi, kullanilan araclar ve
caligma atdlyesini hijyen ve sanitasyon
kurallarina uyarak temizleyiniz.

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

Hayir

Kisisel hazirligimzi yaptinmiz mi1?

Gerekli araglar1 hazirladiniz mi1?

Gerekli gerecleri hazirladiniz mi?

Pizza hamurunu hazirladiniz mi?

Pizzada kullanilacak sosu hazirladiniz mi?

Pizza hamurunu kaliba yerlestirdiniz mi?

Hamurun iizerini yaglayip sos siirdiiniiz mii?

Pizzann {izerine sebzeleri yerlestirdiniz mi?

© o N o g &M W DE

Sebzelerin lizerine mozerella peynirini yerlestirdiniz mi?

-
©

Pizzay1 uygun 1sida pisirdiniz mi?

|
=

Pizzay1 uygun servis araglariyla sundunuz mu?

|
N

Calisma ortamini kullanilan arag gereci temizlediniz mi?

DEGERLENDIRME

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

Asagidaki ciimlelerde bos birakilan yerlere dogru sozciikleri yaziniz.

1. Pizzanin anavatani ............................ dir.
2. Pizza gesitleri ........ccooiiiiiiiiiins i V€ et

olarak gruplandirilmistir.

3. Icerisinde salam bulunan pizzalar ............... yapilan pizzalar grubuna girer.

4. Pizza sosunda temel gere¢ ....................o.l tir.

5. Pizzada genellikle ....................... peyniri kullanilir.

6. Pizza yapiminda kullanilan sebzeler ¢ok sert ise ............... VYA .iviiieiianianine
kullanilabilir.

7. Pizza en iyi sonucu iyi 1sitilmis firinda .................. OC derecede pisirmek verir.

8. Pizza ... servis edilmelidir.

9. Pizzanin yaninda ozellikle ................ V€ e sosu verilir.

10. Pizzada ................ Peyniri de kullanilabilir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimil dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-6

AMAC

Bu faaliyette kazandirilacak bilgi ve beceriler dogrultusunda gerekli ortam ve kosullar
saglandiginda mayali hamurlardan tirin ¢esidine uygun, istenilen renk tat ve 6zellikte ¢esitli
simitler hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Simidin soframizdaki Onemini arastirtp edindiginiz bilgileri dokiiman haline

getiriniz.

6. SIMIT CESITLERINI YAPMA

Simit, giniin her saatinde tiiketilebilen ancak daha c¢ok kahvaltida tercih edilen
oldukgea lezzetli bir yiyecektir. Yapiminda genellikle mayali hamur kullanilir.

6.1. Simit Cesitleri Ve Ozellikleri
Simidin birgok ¢esidi mevcuttur.
6.1.1. Kandil Simidi

Bu simit gesidi genellikle kandillerde hazirlanip misafirlere ikram edilir. Mayali
hamurdan hazirlanan bu simidin hamuruna mutlaka mahlep katilir.

6.1.2. Susamh Simit

Susamli simit, susamla kapli yuvarlak bi¢cimli gevrek ekmeklere verilen genel addir.
Tiirkiye ve Yunanistan’da yaygin olan simide, Yunanistan’da kuluri adi verilir. Kiiltlirlere
gore degiskenlik gosterse de simidin gevrek olmasi tercih edilir. Genellikle sade olmakla
beraber igerisine ¢esitli malzemeler (beyaz peynir, Kasar peynir, zeytin, salam gibi)
konularak yapilan simitler de mevcuttur.

6.1.3. Yoresel Simitler

Ulkemizin genelinde sevilen ve tiiketilen simidin, bolgelere 6zgii farkli gesitlerine
rastlamak da mimkiindiir. Yoresel simitler icinde Beypazari simidi(Ankara simidi),
Karadeniz bolgesinde yapilan susamsiz simit, Zonguldak yoresine ait Devrek simidi vb.
bir¢ok ¢esit bulunmaktadir.
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Resim 6. 1: Karadeniz bolgesinde yapilan susamsiz simit

6.2. Simit Hamurlarimin Hazirlanmasi

Malzemeler (5 adet)

2,5 gay bardag 1lik su (200 ml)

1,5 ¢orba kasig1 kuru toz maya (yas maya kullanilacaksa bir paket, 42 g)
3 su bardagi un

1-2 tutam tuz

1 ¢orba kasig1 toz seker

1 su bardag1 susam

Uzerine

Bir cay bardagi su

1,5 ¢orba kasi1g1 pekmez

Hazirlanisi

Oncelikle 1lik suda mayay1 eritip 1 gorba kasig1 seker ekleyip karistiriniz, kabarmasi
icin biraz bekleyiniz. Unu hamur yoguracaginiz kaba eleyip tuzu ekleyerek karistiriniz.
Karigimin ortasini havuz gibi aginiz. Mayali suyu ilave edip yogurmaya baglaymiz. Yumusak
ve hafif elinize yapisan ama elinizde kalint1 birakmayan bir hamur elde edince yogurmay1
birakarak tizerini ortiip 30 dakika mayalanmasi i¢in bekletiniz.

r
/

Resim 6. 2: Kahvaltilarinmzin vazgecilmez yiyecegi susamli simit
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6.3. Uriin Cesidine Uygun Sekillendirme

Hamur mayalanirken bir kapta su ve pekmezi karistirmiz, Susamlar1 genis ve diiz bir
tabaga aliniz. Firininiz1 175 © C’de ayarlayimiz. Hamurun mayalanma siiresi bitince hamuru
tezgaha alip ¢ok az un ilavesiyle hafifce yogurunuz ve yapiskanligini aliniz. Hamuru bes esit
parcaya ayirip her birini top haline getiriniz. Toplar teker teker elinize alip parmaklarinizla
ortasina bir delik agimiz ve hamuru parmaklariniz etrafinda hafifce dondiirerek deligi
genigletip iirline uygun sekli veriniz.

6.4. i¢c Ve Ust Malzemelerin Kullanimi

Simitler igerisine farkli i¢ gerecler konularak da yapilabilir. Bu i¢ geregler
pisirilmeden once ilave edilecegi gibi pistikten sonrada kesilip igerisine eklenebilir. Simit
yapiminda kullanilan i¢ gerecler:

Peynir ¢esitleri,
Zeytin gesitleri
Salam,

Sosis,

Sucuk,
Cikolata.

YVVVVYYVYYVY

Simitler, firmlanmadan &nce rengi ve goriintiisic daha iyi olsun diye bir takim
gereclere bulanarak pisirilir. Bu islem igin genellikle pekmezli su tercih edilir. Baz1 yoresel
simitlerin yapiminda ise kaynayan pekmezli suda 1-2 dakika haglanir hemen ardindan
firinlanir. Bu islem yapildiktan sonra simitler arzu edilirse bol susama bulanarak pisirilir.

Resim 6. 3: Cesitli i¢ gerecler kullamlarak hazirlanan simitler
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6.5. Pisirilmesi

Hazirlanip sekillendirilen simitler pekmezli suda haslandiktan sonra (veya sadece
batirilip ¢ikarildiktan sonra) 6nceden isitilmig 170-175 © C’de firinda kizarana kadar
pisirilir.

6.5.1. Pisirilmesinde Dikkat Edilecek Noktalar

> Firin 6nceden uygun derecede 1sitilmis olmalidir.

»  Pisirme esnasinda firinin kapagi ¢ok sik agilmamalidir.

»  Pisirme islemi tamamlanmus {iriiniin i¢i tam olarak pigmis, kabuk ise arzu edilen
rengi almig olmalidir.

»  Mayali iriinler pistikten sonra kesinlikle iist tiste konmamalidir aksi takdirde
hamurlasir ve sekli bozulur.

6.5.2. Pisen Uriinde Aranmilan Ozellikler

Rengi kizarmig olmali yanik veya ¢ig bir goriintii vermemelidir.
Gevrek olmalidir.

Yapilmak istenen irliniin goriintiisii ile ayn1 olmasi gerekir,
Giizel bir kokusu olmalidir.

Lezzeti iyi olmali herhangi bir gerecin tad1 agir basmamalidir.
Aromas1 giizel olmalidir.

Cok sert veya ¢ok yumusak olmamalidir.

VVVYVVY

6.6. Ornek Uriin Cahismalar1

Asagida cesitli simit hazirlaniglar1 verilmistir.

> Camlica simidi

» 7 ]
o
9 H
-Iﬁ

Resim 6. 4: Camlica simidi
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Malzemeler

Hazirlamisi
[}

5 su bardagi un

2 ¢ay bardagi siv1 yag

1 su bardagi 1lik siit

2 adet yumurta

1 ¢orba kasig1 aktif kuru hamur mayasi
1,5 tath kasig1 mahlep

1 ¢orba kasig1 toz seker

1 tath kasig1 tuz

1 su bardag 1lik siitte toz seker ve 1 gorba kasigi kuru hamur mayasini
eritip 10 dakika kadar bekletiniz.

Unu derin bir kabin igine bosaltip iizerine mahlep ve tuzu ilave edip
karigtiriniz.

Unun ortasin1 havuz seklinde agtiktan sonra erittiginiz aktif kuru hamur
mayasini, yumurtay1 ve sivi yagi ekleyip karistiriniz.

Kulak memesi yumusakliginda bir hamur olana kadar yogurunuz.
Mayasinin gelmesi i¢in 1lik bir ortamda 45 dakika dinlendiriniz.
Hamurdan cevizden biraz daha biiyiik bezeler kopariniz.

Kalin olmayan uzun ¢ubuk yapip ikiye katlayarak hamuru kiviriz ve
sonra simit sekli veriniz.

Simitleri 6nce hafif¢e suya ardindan susama batiriniz.

Yaglanmig veya yagli kagit serilmis bir tepsiye yerlestiriniz.

Tepsi de mayalanmas: icin 20 dakika daha dinlendiriniz. Onceden
sittiginiz 170 © C’de 20 dakika pisiriniz.

> Icli simit

Malzemeler

1 su bardagi 1lik siit

Yarim su bardagi 1lik su

1 yemek kasigi1 toz seker

1 paket yas maya (42 g)

2 yemek kasi81 aycicegi yagi

1 yumurta

1.5 tath kasig1 tuz

4-4.5 su bardagi tam bugday unu
I¢ harei icin

150 gr kasar peyniri

Yarim su bardag kiip dogranmis sucuk
Uzeri i¢in

2 yemek kas181 pekmez

2 ¢ay bardagi su susam
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Hazirlamisi
°

Mayayi 1lik siit ve suyun i¢inde eritiniz.

Seker, yag, yumurta, tuz ve azar azar unu ekleyerek yogurunuz.

Ugzerini 6rterek 1 saat mayalanmaya birakiniz.

Kasar peynirini rendeleyip sucuk ile harmanlayiniz.

Hamurdan pargalar kopartip unlanmis tezgahta elinizle bastirarak aciniz.
I¢ine sucuklu peynirden bir miktar yerlestirip kapatiniz.

Her birini 6nce pekmezli suya daha sonra bolca susama bulayip yagh
kagt serili tepsiye diziniz.

180 ° C’de ayarlanmis firinda kizarincaya kadar pisiriniz.

Resim 6. 5: Kasarh-sucuklu Simit

> Kandil simidi

Malzemeler

5 su bardagi un

1 cay bardag 1lik su

1 tath kasig1r kuru maya

1 yemek kasig1 tozseker
125 g Tereyagi (oda 1sisinda)
1 yemek kasig1 toz mahlep
1 tath kasi81 tuz

2 adet yumurta

Uzerine

1 su bardagi Susam
Corekotu

1 cay bardagi su

1 yemek kasig1 pekmez
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Hazirlanist:
o Ilik suyun iginde mayayi eritip toz sekerle karistiriniz.
o Diger malzemeleri yogurma kabina alip i¢erisine mayali karigimi da ilave
ederek ¢ok kat1 olmayan bir hamur yogurunuz.
o Hamur mayalananinca ceviz kadar koparip 6nce gubuk sonra uglarini
birlestirerek simit sekli veriniz.
o Once pekmezli suya daha sonra susama batirip yaglannus tepsiye aralikli
olarak diziniz.
. 180° C’de alt1 istii kizarana kadar pisiriniz.
> Kiilge sumral1 simit
»  Beypazari simidi
> Hasghagli simit
> Sokak simidi
> Sucuklu simit
> Kasarli simit
> Sosisli simit
> Zeytinli simit
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UYGULAMA FAALIYETI

Ogrenme faaliyeti kapsaminda edindiginiz bilgiler dogrultusunda susamli simit
hazirlayiniz.

Islem basamaklar:

Oneriler

Kisisel hazirliginizi yapimiz.

Is kiyafetlerinizi giyiniz.
Onliik giyip bone takimz.
Kisisel hijyen kurallarina uyunuz.

Calisma ortaminizi hazirlayiniz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Temiz ve diizenli ¢alisiniz.
Meslek etigine uyunuz.

Gerekli araglar1 hazirlayiniz.

VVVV\VVV|IVVY

Hamur yogurma kabin1 hazirlaymiz.
Mayalandirma kabini hazirlayiniz.
Olgii kaplarmi hazirlayiniz.

Unu elemek i¢in siizge¢ hazirlayiniz.

Gerekli gerecleri hazirlayiniz.
e 2.5 ¢cay bardagi ilik su (200 ml)
e 1,5 corba kasig1 kuru toz maya (yas
maya kullanilacaksa bir paket, 42 g)
e 3 subardagi un
e 1-2 tutam tuz
e 1 ¢orba kasi81 toz seker
Uzerine
e 1 subardagi susam
e Bir ¢ay bardagi su + 1,5 ¢orba
kasig1 pekmez

Hazirlanacak {iriiniin 6zelligine uygun
ve 6l¢iilli olarak hazirlaymiz.

Maya, su ve sekeri karigtiriniz.

Su 1lik olmalidir.
Kabarmasini bekleyiniz.

» Unu yogurma kabina aliniz.

Unu eleyerek kullaniniz.

Diger gerecleri yogurma kabina
ekleyiniz.

V|V |VY

Kullanacaginiz diger gereglerin oda
sicakliginda olmasina dikkat ediniz.

Hamuru yogurunuz.

Unun ortasini agip mayali suyu ilave
ediniz.

Uygun kivamda olmasina dikkat ediniz.
Elinize yapigsmay1 biraktiginda yogurma
islemini sonlandiriniz.

Yumusak bir hamur olmalidir.

Hamuru mayalandiriniz.

YV VV 'V
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Mayalanmast i¢in uygun ortam
hazirlayiniz.

Hamurun iizerini nemli bir bez veya
stre¢ filmle kapatarak kurumasini
Onleyiniz.
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Hamur 6nceki halinin iki katina ¢ikinca
hamurun mayalanmasi gergeklesmis
demektir.

» Pekmezli su karisimi hazirlaymiz.
» Susamlar1 hazirlayiniz.

Simidin kolayca batirilip ¢ikarilmasi i¢in
uygun biyiikliikte olmalidir.
Susamlar1 genisce bir kaba aliniz.

» Hamuru sekillendiriniz.

Hamurun mayalanma siiresi bitince
hamuru tezgaha alip ¢ok az un ilavesiyle
hafifce yogurunuz ve yapigskanligini
alimiz.

Hamurun mayalanma siiresi bitince
hamuru tezgaha alip ¢ok az un ilavesiyle
hafifce yogurunuz ve yapiskanligini
alimiz.

Toplar teker teker elinize alip
parmaklarinizla ortasina bir delik aginiz
ve hamuru parmaklariniz etrafinda
hafif¢ce dondiirerek deligi genisletiniz.
Bu igslem hamur elastik oldugu ve ¢ok
kolay sekillendigi i¢in oldukca basit
olacaktir.

» Mayalanan ekmeklerin {ist gereclerini
tamamlayiniz.

Simidi 6nce pekmezli suya ardindan
susama bulayiniz.

» Uriinii firnlaymiz.

Onceden 1sitilmis 175° C firinda iistii
iyice kizarana kadar pisiriniz.

» Caligma ortamini temizleyiniz.

Calisma tezgahi, kullanilan araglar ve
caligma atdlyesini hijyen ve sanitasyon
kurallarina uyarak temizleyiniz.
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KONTROL LiSTESI

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

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayiwr

Kisisel hazirligiizi yaptiniz mi?

Gerekli araglar1 hazirladiniz mi?

Gerekli gerecleri hazirladiniz mi?

Hamuru yogurdunuz mu?

Hamuru mayalandiriniz mi?

Kandil simidini sekillendiriniz mi?

Sekillendirdiginiz simidi tepsiye yerlestirdiniz mi?

Kandil simidinin iist gereclerini tamamladiniz mi?

©| ® N o g &~ W NP

Uriinii uygun sicaklikta firmladiniz nm?

-
©

Calisma ortamini kullanilan arag gereci temizlediniz mi?

DEGERLENDIRME

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

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen
bilgiler dogru ise D, yanhs ise Y yaziniz.
..) Kandil simidi ¢ogunlukla kandillerde yapilir.
..) Simit yapiminda mutlaka susam kullanilir.
..) Devrek simidi yoresel simitlerimizdendir.
..) Karadeniz simidinde susam kullanilmaz.
..) Simitler pismeden 6nce una bulanir.
..) Firinlanmadan haslanan simitlerde mevcuttur.
..) Simit yapiminda sadece beyaz peynir kullanilir.

..) Simit hamuruna seker eklenmez.

© © N o g b~ w DN PE

..) Kandil simidinin hamurunda mahlep kullanilir.

[3xY
o
e T e e e e e e e e

...) Pisirilmis simit ¢cok yumusak olmalidir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise “Modiil Degerlendirme”ye geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

Asagidakilerden hangisi mayali hamur hazirlama asamalarindan degildir?

A)  Haslama
B) Malzemelerin hazirlanmasi
C) Yogurma

D) Dinlendirme

Asagidakilerden hangisi temel mayali hamur gereglerinden degildir?

A) Un
B) Tuz
C) Maya

D) Zeytinyagi

Asagidakilerden hangisi mayali hamur hazirlamada kullanilan araglardan degildir?

A)  Kagsik ve catallar,
B)  Blender

C) Cirpma teli

D)  Olgii kabi

Asagidakilerden hangisi mayali hamur hazirlamada kullanilan gereglerden degildir?

A) Un

B)  Seker
C) Kakao
D) Maya

Asagidakilerden hangisi maya gesitlerindendir?

A)  Sivi Maya
B) Kuru Maya
C) Instant Maya
D) Yas Maya

Asagidakilerden hangisi mayalandirmaya etki eden etmenlerden degildir?

A Is1

B)  Yogurma

C) Maya Miktar
D)  Yogurma Kabi
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7. Asagidakilerden hangisi agma gereclerinden degildir?

A) Un

B) Maya

C)  Zeytinyagi
D)  Seker

8. Asagidakilerden hangisi yoresel ¢oreklerden degildir?
A)  Hashasli Corek
B)  Paskalya Coregi
C)  Tahinli Corek
D) Balkabakli Corek

9. Asagidakilerden hangisi Amerikan simididir?

A) Donat
B)  Berliner
C) Bagel

D) Croissantlar

10. Asagidakilerden hangisi yoresel simitlerimizdendir?

A)  Kasarli simit

B)  Devrek simidi
C)  Susamli simit
D) Kandil simidi

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

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimniz.
Cevaplarmizin tiimii dogru ise bir sonraki modiile gegmek i¢in 6gretmeninize bagvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1’iIN CEVAP ANAHTARI

1 maya

2 sekere

3 hazirlama, yogurma,_ dinlendirme ve
sekillendirme

4 iki

5 bugday

6 tuz

7 kuru maya

8 dis

9 ihk

10 kiip

OGRENME FAALIYETIi-2’NIN CEVAP ANAHTARI

Dogru

Yanhs

Yanhs

Dogru

Yanhs

Dogru

Yanhs

Yanhs

OO | N[O A~A|W|N|F

Dogru

(BN
o

Dogru
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OGRENME FAALIYETIi-3°UN CEVAP ANAHTARI

pekmez veya seker
190 derece

firinlanmadan once

sicak

kizarmis
tiikketilmelidir

cevizde

kapak

Olo|lvN|lola|lAN|w [N

tepside

=
o

mayalandirilmis

OGRENME FAALIYETIi-4°UN CEVAP ANAHTARI

Dogru

Dogru

Yanhs

Yanhs

Dogru

Yanhs

Dogru

Dogru

Ol | N[O |~ W [IN|F

Yanhs

(BN
o

Yanhs
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OGRENME FAALIYETIi-5’iN CEVAP ANAHTARI

Italya

Sebzeli, etli ve karisik
Etler
Domates

Mozerella

Haslanarak/sotelenerek
225-250

Firindan cikinca

Qo N OO |~ W[IN|F

Ketcap/mayonez

=
o

Kasar

OGRENME FAALIYETIi-6°NIN CEVAP ANAHTARI

Dogru

Yanhs

Dogru

Dogru

Yanhs

Dogru

Yanhs

Yanhs

Ol N OO0 |BAIW|IN|F

Dogru

(BN
o

Yanhs
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MODUL DEGERLENDIRMENIN CEVAP ANAHTARI

ol lo|vw|lo|a|lslw|[N]|R
OO|m|O|O|>»| O|w|0|>

(BN
o
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