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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen moduller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanliginin 02.06.2006 tarih ve 269 sayili
Karari ile onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
kademeli olarak yayginlastirilan 42 alan ve 192 dala ait gergeve 6gretim
programlarinda amaglanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik
gelistirilmis ogretim materyalleridir (Ders Notlaridir).

Moduller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel 6grenmeye
renberlik emek amaciyla Ogrenme materyali olarak hazirlanms,
denenmek ve gelistiriimek Uzere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve
Kurumlarinda uygulanmaya baslanmustir.

Moduller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaglanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim Ogretim sirasinda gelistirilebilir ve
yapilmasi onerilen degisiklikler Bakanliktailgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlari, isleimeler ve kendi kendine mesleki
yeterlik kazanmak isteyen bireyler modillere internet Uzerinden
ulasilabilirler.

Basilmis moduller, egitim kurumlarinda 6grencilere Ucretsiz olarak
dagitilir.

Moduller hicbir sekilde ticari amacla kullamlamaz ve Ucret karsihiginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK 072

ALAN Yiyecek icecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Pastacilik

MODULUN ADI Borekler

MODULUN TANIMI

Mayali hamur, milfoy hamuru, 6zlestirilerek hazirlanan
hamur ve hazir yufka kullanarak borek hazirlayabilme
becerisini kazandiran 6grenme materyalidir.

SURE 40/32
ON KOSUL Mayalandirilarak Hazirlanan Hamurlar, Milféy Hamuru
Hazirlama, Ozlestirilerek Hazirlanan Hamurlar Modiillerini
Basarmis Olmak.
i Cssitli  hamur  tekniklerini  kullanarak  borekler
YETERLIK hazirl .
Genel Amag

MODULUN AMACI

Uygun mutfak ortamm saglandiginda hamur hazirlama

tekniklerini kullanarak borekler hazirlayabilmek.

Amaglar:

@ Mayal hamurlardan truin 6zelligine uygun olarak
borekler hazirlayabilmek.

@  Ozestirilerek yapilan hamurlardan tiriin 6zelli gine uygun
olarak borekler hazirlayabil mek.

@ Milfoy hamurundan uriin 6zelligine uygun olarak
borekler hazirlayabil mek.

@ Haar yufkadan Uriin 6zelligine uygun olarak borekler
hazirlayabilmek.

EGITIM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Calisma tezgahi, firin, ocak, tava, tepsi, yumurta firgasi,
oklava, dograma tahtasi, hicak, kasik, servis tabaklari,

DONANIMLARI merdane, buzdolab

Modul icinde yer alan bir 6grenme faaliyetinden sonra,
OLCME VE verilen dlgme araclari ile kendi kendinizi degerlendireceksiniz.
DECGERL ENDIRME Modul sonunda 6gretmeniniz tarafindan teorik ve pratik

performansiniz, uygulamalar ile kazandigimz bilgi ve
becerileriniz Olgllerek degerlendirilecektir.
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Sevgili Ogrenci,

Ulkemizde turizm ve otelcilik sektorii hizla gelismektedir. Yiyecek ve igcecek
hizmetleri de bu sektdrde onemli bir yer tutmaktadir. Buna bagli olarak da bu sektdrde
nitelikli eleman ihtiyaci her gegen guin artmaktadir.

Bu modulle mayali hamur, milféy hamuru, 6zlestirilerek hazirlanan hamur ve hazir
yufka kullanarak borek hazirlayabileceksiniz.

Yiyecek icecek sektérinde hizmet veren Kisilerin, ¢esitli hamurlarin  yapim
tekniklerini bilmesi ve bunlari da her gesit ticari mutfaklarda uygulayabilmesi 6nemlidir.

Bu modulle gesitli hamur teknikleriyle boreklerin yapim tekniklerini 6greneceksiniz.
Yeni Urtnler Uretebilme yetenegini gelistirmekle kalmayip aym zamanda ticari mutfaklarin
Patiseri bolumlerinde calisabilmek icin gerekli olan yeterlilige de sahip olacaksinmz.






OGRENME FAALIYETI-1

( AMAC )

Mayal1 hamurlardan Uriin 6zelligine uygun olarak borekler hazirlayabilmek.

(ARASTIRMA )

a
a

ogreniniz.

Mayal1 hamurlarin nasil hazirlandigini arastirimz.
Cevrenizdeki ekmek firinlarini gezerek mayali hamurlarin nasil hazirlandigin

@  Cevrenizdeki pastaneler ile otel verestoran mutfaklarin gezerek mayali
hamurlardan hazirlanan borekleri arastiriniz.

1. MAYALI HAMURDAN HAZIRLANAN
BOREKLER

1.1. Mayalh Hamurdan Hazir lanan Borekler

Mayali hamurlardan hazirlanan boreklerle ilgili uygulamalara gegcmeden o©nce
Mayalandirilarak Hazirlanan Hamur lar modultni tekrar inceleyiniz.

1.1.1. Teps Boregi:

Tepsi borekleri, farkl sekillerde, farkli ic |

gerecler  kullanilarak, aynt  yontemle
hazirlanabilir. Genel olarak basit hamurlarla
hazirlanan  yufkalarla  yapilabildigi gibi,
guniimizde hazir yufkalarla da yapil maktadir.

Genel olarak hazirlama teknigi, acilmis olan
yufkalarin  ¢esitli sivi karisimlariyla islatildiktan
sonra aralarina yine ¢esitli icler  koyulmak
suretiyle ve tepsilere dosenerek hazirlanan borek
cesididir.

Resim 1: Teps Boregi

Tepsi boreklerinde yufkalarin islatiimast icin kullanilan sivi gerecler sunlardir:

St

Sivi yag
Eritilmis tereyag
Y ogurt
Yumurta

Kefir

Su vb.

[SESRENRCRORORN



Y apilist

Q VYV Qv

Malzemeler:

6-7 su bardagi un

2 tatl kasig1 bira mayast
1 tath kasig1 tuz

1 cay bardag: zeytinyag:
Aldig kadar 11k su

icinin malzemesi:
250 gram beyaz peynir
demet maydanoz
demet dereotu
2-3 adet taze sogan
2 tane yumurta

Resim 2: Dilimlenmis Teps Bor egi

Bira mayasin biraz i1k su ile kabartimiz.

Unun ortasim aginiz, kabarmis maya, tuz veilik su ilavesi ile ekmek hamuru
yumusakliginda bir hamur yapimz.

[11k bir yerde kabarmasi (mayalanmasi) icin bekleyiniz.

Bir bardak zeytinyagini hamura yedirerek yogurunuz.

Hamuru yaglanmus firin tepsisine aliniz ve € ile yayiniz.

Peyniri rendeleyiniz.

Ince kiyilmis dereotu, maydanoz ve soganla karistiriniz.

Hazirladiginiz harci hamurun Gzerine seriniz.

Hamuru uglarindan bohga gibi kapatiniz.(Harg igte kalmalidir.)

Tekrar d ile bastirarak tepsiye yayinmz.

Ustiine yumurta siiriip, baz: yerlerine bigak batirarak deliniz ve énceden
isitilmig firinda (25-30 dakika) pisiriniz.

Dilimleyerek sicak servis yapimz.

Not: Bu borek kiymali i¢ ile de yapilabilir.
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Hashasli Borek

@  Malzemeler:
: 500 ¢gr. Un

2 tath kasig1 bira
mayast
1 tath kasig1 tuz
aldig1 kadar su
250 gr. Hashas
(ezilmis)
1 su bardag: sivi yag
1 adet yumurta (Ustiine)

Resim 3: Hashash Borek

@ Yapihs :

Q QO V.88 Qv

1.13.

Bira mayasin biraz 1lik su ile kabartinz.

Unun ortasimt aginmiz, kabarmis maya, tuz ve 1lik su ilavesi ile ekmek hamuru
yumusakliginda bir hamur yapinz.

[11k bir yerde kabarmasi (mayalanmasi) icin bekleyiniz.

Hamuru 12 esit pargaya boluniz.

Bir parca hamuru 3-4 mm. kalinliginda aginiz.

Sivi yag ile hashas1 bir kasede karistiriniz.

Y ufkamn icine kasikla bu icten koyup her tarafina yayiniz.

Sonra alttan baglayarak rulo seklinde sarimiz ve yaglanns tepsiye yerlestiriniz.

Kalan diger yufkalar1 daayni islemle hazirlayimz ve tepsiye yerlestiriniz.

Tepsideki boreklerin tizerine firca ile yag siiriiniz. (Istenirse susamla da siislenebilir
veya gorekotu serpilebilir).

Onceden 1sitilmis 200 derecedeki firinda yaklasik 45 dakika Uzeri kizarana kadar
pisiriniz.

Soguyunca servis ediniz.

Digerleri:

Mayali hamura ¢esitli gereclerle hazirlanan borek iclerinden konarak da degisik

borekler yapilabilir.



1.2. Borek Icleri.

1.2.1. Et ve Et Uriinleri ile Haairlananlar:
Kiymali Bérek ici:

1] M alzemesi:

250 gram yagsiz kiyma,

2 adet orta boy kuru sogan

1 demet ince kiyim maydanoz
1 cay bardagi sivi yag

Y eterince tuz, karabiber

Ince kiyilmis soganlar, sivi yagda pembeestirilir. Igine kiyma ilave edilip

kavrulur.Ocaktan
karistirilir. Sogutu

indirilir, ince kiyilmis maydanozlar ve yeterince baharat katilip iyice
larak kullanlir.

K usbasil Borek ici:

1] Malzemesi :

g Yapml

500 gram kuzu i

300 gram kuru sogan

1/2 demet maydanoz

1 tath kas1g1 domates salgast

50 gram margarin

2 bardak su

1 tath kasig1 kekik

Y eterince tuz, karabiber

181 :

2 adet kuru sogan inceince dogranir.

Margarin yaginda pembel estirilir

Kusbas1 dogranmus kuzu etleri ilave edilip 1-2 dakika kavurulur.
Sonra suilave edilip, agz1 kapali olarak ortaisili ateste pisirilir.
Etler suyunu c¢ekince, salgailave edilir.

1-2 dakika kavrulur.

Suilave edilip, kapal1 olarak ortaisili ateste pisirilir.

Pismesine yakin julienne dogranmis soganlar ve baharatlar katilir, etler
iyice yumusayincaya kadar pisirilir.

Pistikten sonra icine ince kiyilmis maydanozlar ilave edilir.
[liminca arzu edilen yerde kullanilir.



1.2.2. Peynirli icler.

Lor peynirli borek igi :
@  Malzemesi:
250 gram lor peyniri
500 gram kasar peyniri rendesi
2 adet yumurta sarist

Butun malzemeyi bir kaba koyup karistirimz.

Beyaz peynirli bor ek icil

g  Mazemesi
. 250 gram beyaz peynir
1 demet maydanoz
1 demet dereotu
2-3 adet taze sogan

Resim 4: Beyaz peynir

Peyniri rendeleyiniz. ince kiyi1lmis dereotu, maydanoz ve sogam Karistirimz.

Beyaz peynirli 6zel borek igi:
@  Malzemesi
. 200 gram beyaz peynir
2 adet yumurta
2 corba kasig1 yogurt
2 corba kasig: st

Resm 5: Peynirli i¢ geregleri

Peynirin tuzunu gikartmak igin, suda biraz bekletiniz. Suyunu siizip ufaladiktan sonra,
icineyogurdu, yumurtalar: ve sttt ilave edip, iyice karistiriniz.



1.2.3. Sebzeli icler.

I spanakl borek ici:
@  Malzemesi:
500 gram 1spanak
2 adet kuru sogan

50 gram margarin
Y eterince tuz, karabiber

Resim 6: | spanakli Borek

Not: Ispanag: hazirlamak igin Sebzeleri Pisirmeye Hazirlama Modil ine Bakiniz

[SECECRORORN

Ispanaklar, kaynar tuzlu suyun icinde birkag dakika bekletilir.
Margarin tavada eritilir.

Ince kiyilmis soganlari, ilave edilerek pembelestirilir.

Suda bekletilmis 1spanaklar ilave edilerek birkag dakika kavrulur.
Y eterince tuz ve karabiber katilip, ocaktan indirilir.

Sogutulup kullanilir.

Pirasal borek ici:

1%}

Malzemesi:
1 kg. Prrasa
1 yemek kasig1 salca
Y cay bardagi sivi yag
Tuz

Not: Pirasay1 hazirlamak igin Sebzeleri Pisirmeye Hazirlama modil tine bakiniz.

[SEOCRORORN

Pirasaince ince dogranir.

Bir tencereye sivi yag konup kizdirilir.

Pirasalar ilave edilerek kavrulur.

Salcaveyeterince tuz eklenerek karstirilir.

Ocaktan indirilerek sogutulur ve boreklerde ic olarak kullanilir.



Kabaklh borek ici:

1%}

(SEORVRN

Malzemesi:
2 adet rendelenmis kabak
1 fincan rendelenmis beyaz peynir
% demet dereotu
% demet maydanoz
Tuz, karabiber

Resim 7: Kabak bor ek

Kabaklar yikandiktan sonra rendel enir.

Biraz tuz ilave edilerek 15 dakika kadar sulanmasi beklenir.

Kabaklarin suyu sikilarak stizilr.

Icine beyaz peynir, ince kiyilmis maydanoz, dereotu ve karabiber ilave edilerek
karistirilir.

1.2.4. Digerleri:

Patatesli borek ici:

1%}

[SESECRCRORORN

Malzemesi
1 kg. Patates
2 adet Kuru sogan
100 gram margarin
tuz, karabiber

Patatesler kabuklu olarak haslanir.

Kabuklar1 soyulup rendelenir.

Margarin tavada eritilir.

Ince kiyilmis soganlar ilave edilerek pembelestirilir.
Patatesler katilip, 1-2 sefer karistirilir.

Tuz ve karabiber ilave edilerek ocaktan alinir.
Soguduktan sonra kullanilir.



Mantar i bérek ici:

@  Malzemesi
. 1 kg. Mantar
2 adet kuru sogan
1/2 demet maydanoz
50 gram margarin
Y eterince tuz, karabiber

Not: Mantarlar1 hazirlamak icin Sebzeleri Pisirmeye Hazirlama modultine bakiniz
Margarin tavada eritilir.

Ince kiyilmis soganlar ilave edilerek pembelestirilir.

Ince kiyilmis mantarlar ilave edilir.

Mantarlar suyunu salip da ¢ekinceye kadar pisirilir.

Ocaktan indirilir, tuzu, karabiberi ve ince kiyillmis maydanozlar ilave edilir.

(SECRVRORN

Not :isteyenler, hasladiklar: bezelyeleri ve havuclar: da katabilirler.

Mercimekli borek ici:

@  Malzemesi
. su bardag yesil mercimek
6 su bardagi su
corba kasigi sivi yag
2 adet orta boy kuru sogan (ince kiyilmis)
100 gr cevizigci (iri parcalanmus)

Bir tencereye mercimek ve su konur.

Mercimekler iyice yumusayincaya kadar haslanip suyu stizilr.

Bir tavada sivi yag kizdirilir.

Ince kiyilmis sogan eklenip pembel esene kadar kavrulur.

Haslanmis mercimek, iri pargalanms ceviz, karabiber vetuz ilave edilip arasira
karistirilarak 3-4 dakika kadar pisirilir.

Soguduktan sonra kullanilir.

Q VuavQaQ
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1.3. I¢ Gereclerin Hazirlanmasinda ve K ullaniimasinda Dikkat
Edilecek Noktalar:

Borek ici hazirlamak icin kullanmilacak gereglerin taze olmasina dikkat edilmelidir. Son
kullanma tarihleri gecmis gerecler kullanilmamalidir. Hazirlanan borek icleri bekletilmeden
kullamimalidir. Eger beklemesi gerekirse uygun ortamlarda (buzdolabi, deep freze vb.
yerlerde) bekletilmelidir.

1.4. Kullanilan Dis Gerecler.

Corekotu, susam, anason, hashas vb icin Besin Gruplari modulinde yer alan
Yumurta, Tahillar ve Yagh tohumlar modllerinin tekrar inceleyiniz.

1.4.1. Susam ve Corek otu.

Resim 8: Susam ve ¢orek otu

Baharat cesitlerinden olan susam ve corek otuyla ilgili daha ayrintili bilgiler 11.
siniflarin temel yiyecek hazirlamayla ilgili modullerinde verildigi icin bu bélimde ayrintili
olarak verilmeyecektir.

Boéreklere hos bir tat ve lezzet versder de esas kullamm amaclari, gizel goérinim
saglanmasidir.

Susam ve corek otu genelikle dogal olarak kurutulmus sekliyle boreklerde
kullarmlmakta olup, susamin kavrulmus sekli de kullamlmaktadir.

Genel olarak kullammu su sekildedir: Firinda pisirmeye hazir hale getirilmis Urlne,
yumurta sarisi ya da kizartici baska bir sivi malzeme (sekerli su, sivi yag ve yumurta sarisi
karisimi gibi) strdildiikten sonra Uzerine serpilirler.

11



1.4.2. Yumurta Saris.

Resim 9: Yumurta saris

TUm hamur ¢esitlerinde oldugu gibi, mayali hamurlardan hazirlanan borek gesitlerinde
de yumurta sarisi, mayali hamurlarin istenilir renkte (koyu pembe renkte) kizarmasini
saglamak icin Uzerine sUrdlUr.

Pisirmeye hazir hale getirilmis Urinin Uzerine, Urin firina verilmeden hemen tnce
stirtilmesine dikkat edilmelidir. Uriine yumurta sarisi erken siiriiliirse, Uriiniin tizerinde kurur
ve sertlesir. Ayrica Urinin pisme esnasinda kabarmasina engel olur. Bu durumda istenilen
kalitede Urtin el de edilemez.

1.4.3. Anason.

Anason, mayal1 hamurlardan elde edilen Uriinlerde i¢ gereg olarak kullanildig: gibi dis
gereg olarak da kullanilir. Kullanimi susam ve ¢orek otunda oldugu gibidir.

Anason kullanildigi Urlne glizel bir gorinim vermesinin yam sira hos bir koku da
verir.

1.4.4. Hashas.

Hashas da, mayali hamurlardan elde edilen Urinlerde i¢ gereg olarak kullanildig: gibi
dis gereg olarak kullanmlir. Kullanimi susam ve ¢orek otunda oldugu gibidir.

Hagshas, kullanildigi Grline hem glzel bir gériniim vermekte, hem de lezzetini artirici
etkisi olmaktadir.

12



1.4.5. Digerleri

Mayali hamurlardan elde edilen Urinlerin Uzerine serpilecek i¢ gereglerin kullanim
sekilleri digerleri gibidir.
Mayal1 hamurlardan ede edilen Urlnlerde kullanilan diger gerecler sunlardir:

(SECREVECRCRORORORORORN

Rende peynir ( kasar, lor, beyaz peynir vb.)
Yesil zeytin (dilim ya da ezme)
Siyah zeytin (dilim ya da ezme)
Kirmiz: toz biber

Karabiber

Kuru nane,

Kuru kekik

Pul biber

Tarcin

Kishis

Salca vb.

1.5. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar:

Mayali hamurlardan hazirlanan boreklerin pisirilmesinde dikkat edilecek noktalar
diger mayali hamur Urtinlerinde oldugu gibidir.

Genel olarak mayal1 boreklerin pisirilmesinde dikkat edilmesi gereken hususlar: su
sekilde siralayabiliriz:

[SECRORORN

Firin 6nceden 180 C de isitilmalidir.

Yumurta sarisi Uriin firina verilmeden hemen 6nce surilmelidir.
Pisirme esnasinda firinin kapag: agilmamalidir.

Hazirlanan Urtine gére koyu pembe renkte kizartilmalidir.

Firindan alindiktan sonra Gizerine bir tepsi kapatilarak yumusak kalmasi
saglanmalidir.

1.6. Pisen Ur iinde Aramlan Ozellikler:

1%}

SECEORORORN

Pisirilmis Grdndn rengi koyu hardal renkte olmalidir. Yarnik ya da ¢ok agik
renkte pismis olmamalidir.

Cok sert ya da yumusak olmamalidir.

Yumusaklig1 béregin ¢esidine uygun olmalidir.

Iyi kabarmis olmalidhr.

Istenilen gevreklikte olmalidr.

Lezzeti, hazirlanan Uriiniin 6zelliklerini tasimalidir.

Kokusu hazirlanan boreginicerigini hissettirmelidir.
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1.7. Saklama;

1%}

a
a
a

Boreklerin pistikten sonra tuketilmesi uygundur.

Sicak olarak ambalaj yapilmamalidir.

Eger bekletilmesi gerekirse, Uzeri kapatildiktan sonra rutubetsiz bir ortamda
saklanmalidr.

Uzun sireli saklanmasi gerekiyorsa gida kodeksine uygun paketler igerisinde
havas alindiktan sonra deep freze de saklanmalidir.

Resim 10: Dilimlenmis Kiymali1 Tepsi Boregi
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((UYGULAMA FAALIYETI

Peynirli tepsi boregi hazair layar ak pisiriniz.

@  Geegler:
6-7 su bardagi un

2 tatl kasig1 bira mayasi

1 tath kasig tuz

1 cay bardag: zeytinyagi

Aldig1 kadar 11k su
@ lcicin:

1 demet maydanoz
1 demet dereotu
2-3 adet taze sogan

2 tane yumurta

250 gram beyaz peynir

Islem Basamaklari

Oneriler

@  Iseuygun giyininiz.
@ Hijyen ve sanitasyon kurallarina
uyunuz.
@ Sireyi iyi kullammz.
@  Ekonomik olunuz.
@ Kullanacagimz araglar @ Kullanacagimz araglar: tezgaha
@  tezgaha hazirlayimz. kullamim sirasina gore siralayiniz.
@  Kullanacaginmz gerecleri tezgaha @ Kullanacaginmz gerecleri tezgaha
hazirlayinmz. kullamim sirasina gore siralayiniz.
@ Peyniri rendeleyiniz. @ Miktarlarimin 6l¢llt ve gereglerin
@  Dereotu, maydanoz ve sogan ince taze
kiyinmz. @  olmasinadikkat ediniz.
@ ¢ gereglerini karstirimz. @ Unun kaliteli ve randimanminin ytksek
olmasina dikkat ediniz.
@ Unudeyerek kullammz.
@ Suyu, yumusak ve uygun Olgude
kullanimz.
@ Hamuru hazirlayimz. @  Mayayi 1lik suda ya da siitte eritiniz.
@  Biramayasim biraz ihk suile @ Haazirlanmis olan hamuru nemli bir
kabartimz. bez atinda bekletiniz.
1] Unun ortasim agimz,
1] Maya, tuz ve1lik su ilavesi ile ekmek
hamuru yumusakliginda bir hamur
yapinz.
@ Ik bir yerde kabarmasi
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(mayalanmas) icin bekleyiniz.
Bir bardak zeytinyagini hamura
yedirerek yogurunuz.

Boregi hazirlayiniz:

Hamuru yaglanmus firin tepsisine
aliniz ve e ile yayimz.
Hazirlachginiz harci hamurun Gizerine
seriniz.

Hamuru uglarindan bohcga gibi
kapatimz.(Harc icte kalmalidir.)
Tekrar d ile bastirarak tepsiye
yayinz.

Onceden 1sit1lmis firinda (25-30
dakika) pisiriniz.

Dilimleyerek sicak servis yapinz.

@  Hamuru uglarindan bohga gibi
@ kapatirken harcin hamurun icinde
kalmasina dikkat ediniz.

QA 8 8 8 8 8 .y 8

Di1s gerecleri kullammz.
Ustiine yumurta siiriip, baz: yerlerine
bicak batirarak deliniz.

Arzuya gbre susam ya da ¢gorek otu
kullanimz.

Yumurta sarisint yumurta firgast ile
surdnuz.

QAW

Uriinii pisiriniz.

Firim 180 °C de 1sitiniz.

Boregin Uzeri tamamen kizarincaya
kadar pisiriniz.

@ Ortalama 20-25 dakikada pisirilir.

Uriinii servise hazirlayiniz.

@ Pisen boregi sicakken kesmeyiniz.

Uygun ortamda saklayiniz.

@  Uzeri kapatildiktan sonra rutubetsiz
bir ortamda saklayiniz.
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(C')LQM E VE DEGERLENDIRME )

Bos birakilan kissmlari doldur unuz. Cevaplarimz, cevap anahtarindan kontrol ediniz.

1. Biramayasi biraz 1K ........................ ile kabartilir.

2. Hamur mayalanmast icin .................... bir yerde bekletilir.

3. Tepsi boregi 6ncedenisitilmis firtnda.........ocoooeii e dakika pisirilir.

4. Hashasl1 borek onceden isitilmis firnnda .............ooooeeennee. dakika pisirilir.

5. Haghasl1 borek hamuru .................... kalinhginda agilir.

6. Peynirli borek ici hazirlarken peynirintuzu ...................... bekletilerek cikartilir.
7. Hamuriyi ..ooovieiiiiii e, isepisenborek de iyi .......c.coeviiiiennn. olur.
8. Boreklerin Uzeri kapatildiktan sonra ..............c.ocenenes bir ortamda saklanmalidhir.

9. Mayali hamurlar1 pisirirken 6nceden isitilmis  firinda once yiksek 1St .......ovvvnenen.
SONAOMAISE «.uveieieiie e, kullarmImalidir.

DEGERLENDIRME
Sorulara verdiginiz cevaplar ile cevap anahtarlarim karsilastiriniz. Cevaplarimz dogru

ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz. Yanhs cevaplarimz varsa 6grenme faaliyetinin
ilgili bolimlerini tekrar ediniz.
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( PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Adh Soy adh:
Tarih:
Sinif:
Modiltn faaliyet No: Evet Hayir
@  Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun hazirligimz ( ) ( )
yaptimz mi?
@ Hamur yapmak icin gerekli arag gereci ve malzemeyi ( ) ( )
hazirladiniz mi?
@ Uygun araglar: sectiniz mi? ( ) ( )
@ Uygun geregleri sectiniz mi? ( ) ( )
@ ¢ geregleri hazirladimz mi? ( ) ( )
@ Hamuru veborek igini hazirlarken ol¢l kullandiniz mi? | () ( )
@ Hamuru yogururken kivamina dikkat ettiniz mi? ( ) ( )
@  Hamuru uygun ortamda ve stirede dinlendirdiniz mi? ( ) ( )
@  Yufkaar: agarken agma kurallarina uydunuz mu? ( ) ( )
@  Borek tarifine uygun olarak hamura sekil verdinizmi? | () ( )
@ Firim 6nceden isittimz mi? ( ) ( )
@ Urtnuin uygun pisme stiresini kullandimz mi? ( ) ( )
@  Boregi tarifine gore uygun olarak servise hazirladiniz ( ) ( )
m?
DEGERLENDIRME

Uygulama esnasinda yaptigimz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

Basariliysaniz bir sonraki faaliyete devam ediniz.

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

( AMAC )

Ozlestirilerek  yapilan  hamurlardan  Griin -~ 6zelligine uygun olarak borekler
hazirlayabilmek.

(ARASTIRMA )

@  Ozestirilerek yapilan hamurlarin iginde neler oldugunu arastirimz.

@  Ozestirilerek yapilan hamurlarin nasil hazirlandigin arastiriniz.

@  Cevrenizdeki otel verestoran mutfaklarim gezerek ozlestirilerek yapilan
hamurlarin nasil hazirlandigini 6greniniz

2. OZLESTIRILEREK YAPILAN
HAMURLARDAN HAZIRLANAN
BOREKLER.

2.1. Ozlestirilerek Yapilan Hamur dan Haarlanan Borekler .
2.1.1. Karakoy Boregi:

@  Malzemesi:
. 1 su bardag: yogurt
1 tath kasig1 yas maya
1,5 su bardag: yag(yarisi margarin, yarisi sivi yag)
1 yumurta (aki hamura, sarisi Uzerine stiriil ecek)
aldig1 kadar un tuz

@ icgeregler
200-250 gr. beyaz peynir
% demet maydanoz
Y, demet dereotu

Resim 11: Karakdy Boregi
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] Yaplllsl

2.1.2. Su boregi:

1] Hamur malzemesi:

@  Borekicinin malzemesi

Maya, yogurt ile ezilir.

Tuz, yumurta aki, yag konup iyice karistirilir.

Aldig1 kadar unile yumusak bir hamur yapilir.

[l1k bir yerde kabarincaya kadar mayalandirilir.

Hamur kiiclik parcalara ayrilir.

Avug icinde biraz agilir.

Peynirli i¢ konur ve kapatilir.

Tepsiyedizilir yumurta sarisi sirtilip orta hararetli firinda pisirilir.

500 gram un

5 adet yumurta

100 gram nisasta

Y eteri kadar su vetuz

150 gr. beyaz peynir
150 gr. kasar peyniri
yumurta

Y5 litre sit

250 gr. margarin

% demet maydanoz

Resim 12: Su Boregi

@ Borekicininyapilist

Bir kase icine kasar peynirini rendeleyiniz.

Kasikla ezdiginiz beyaz peyniri de ilave ediniz.

yumurta kirip, ince kiyilmis maydanozlari koyup karistiriniz.
Y litre st ilave ediniz.

Yag1 da eritip bu karisima ilave ediniz.

Hepsini karistirip borekte kullanimz.

] Yaplllsl

Unu genis bir kaba eeyiniz.

yumurta, biraz tuz ve1lik su ile kulak memesinden sert bir hamur yapiniz.
Hamuru yuvarlayarak 5 cm. ¢apinda bir silindir yapip, 12 esit parcaya
ayiriniz.

Nemli bir bez altinda 15 dakika dinlendiriniz.

Dinlenen bezeleri merdane ile 15-20 cm. ¢apinda aginmz

Uzerine nisasta karistirilms un serpip oklavayla 2-3 mm. incelikte agimz.
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Hamurlarin hepsini dnce merdaneile biraz agip, sonra oklavaya sararak
inceltiniz.
Bir tencereye bol su, tuz ve bir fincan zeytinyag: koyup kaynatiniz.

Su kaynayinca yufkalar: birer birer atip, 2-3 dakika haslayinz.

Soguk suya aliniz.

Soguk sudan cikartip kuruladiktan sonra yaglanmis bir tepsiye déseyiniz.

Ikinci yufkanin tizerine 2-3 kasik hazirlanan igten koyunuz.

Yufkalar bitinceye kadar bir kat yufka, bir kat i¢ olmak Uzere tepsiye doseyiniz.
En Ustline yag surip, firinda alti Ustl pembe renkte pisiriniz.

Kare keserek servis yapiniz.

[SECECRORORORN

Resim 13: Tepside Su bor egi Resim 14: Dilimlenmis Peynirli Su Bor egi

Not: Haslanmus hamurlari tepsiye yerlestirirken hamurun kenar kisimlari daha kalin
oldugundan, hep kenar kisimlari Ust Uste getirmemeye dikkat ediniz.

2.1.3. Sariyer Boregi:

@  Malzemesi:
. 1 Sise maden suyu

1 paket margarin
2 adet yumurta (Bir tanesinin sarist
boregin Uizerine)
1 cay bardagi zeytinyag:
% limon suyu
Alabildigi kadar un
Tuz

Resim 15: Sariyer Boregi
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@  Icgeregler:
100 gr. beyaz peynir
demet maydanoz

@ Yapl

151

Genis bir kaba yumurta, maden suyu, limon suyu, sivi yag ve tuz konur.
Bu malzemeye alabildigi kadar un eklenir.

Kulak memesi yumusakliginda bir hamur yapilir.

Hamur dinlendirilir.

Hamur hafif unlanmis zeminde yarim parmak kalinliginda agilir.

Uc parcaya boliinen margarinin bir parcas: eritmeden hamura siirtilir.
Hamur bohca gibi katlanir.

Hamur buzlukta 15 dakika dinlendirilir.

Hamur buzluktan c¢ikarilarak tekrar agilir ve yaglanir.

Sonratekrar bohga gibi katlanarak buzdolabinda dinlendirilir.

Bu islem Ug kez tekrarlanir.

Son kez buzluktan ¢ikan hamur yarim parmak kalinliginda acilir.
Hamur 10'ar cm.lik karelere kesilir.

Orta hararetli firinda 25-30 dakika (Uzeri pembelesene kadar) pisirilir.

't\;t-:

Resim 16: Hamurun karelerekesiimes Resim 17: i¢ Malzemenin konar ak katlanmas

i |

Resim 17; Hamurun Kapatihp UZerinéyumurta sur dlmesi
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2.1.4. Kol Boreg

1] Malzemesi:

Yapil

250 gr. kiyma
kahve fincan un
1 Su bardag: su

1 adet kuru sogan
1 yemek kasig1
zeytinyag oy, T
1 yemek kasig1 tereyagi o ™
Y demet maydanoz B

Tuz, karabiber

Resim 18: Tepside Kol Boregi
Si:
Sogan kip seklinde dograyinmz.
Zeytinyag: ile pembel esinceye kadar kavurunuz.
Kiymayi, tuzu ve karabiberi ilave edip kavurmaya devam ediniz.
Ince kiydigimz maydanozu ekleyiniz.
Unu, tuz ve su ile yogurup yumusak bir hamur elde ediniz.
Oklava yardimu ile 1-2 mm. kalinliginda aginmz.
Hazirladiginiz yufkanin alt kismina malzemeyi koyarak rulo seklinde
sariniz.
Y agladiginz firin tepsisine hamuru kivirarak doseyiniz.
1 yemek kasig1 tereyagim eritip Uzerine firga ile siriiniiz.
200 °C 1sinmus firinda 40 dakika pisiriniz.

Resim 19: Kol Boregi( por siyonlanmus) Resim 20: Karekesiimis Kol Boregi
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2.1.5. Digerleri:

Hazirlanan hamura ¢esitli malzemelerle hazirlanan borek iglerinden konarak degisik
borekler yapilabilir.

2.2. I¢c Gereclerin Hazirlanmasi ve K ullamimasi:

Borek ici icin kullamlacak malzemelerin taze olmasina dikkat edilmelidir.

Son kullanma tarihleri gegmis malzemeler kullanmlmamalidir.

Hazirlanan borek icleri bekletilmeden kullanilmalidir.

Eger beklemesi gerekirse uygun ortamlarda (buzdolab, deep freze vb. yerlerde)
kisa stireli bekletilmelidir.

(SEORVRN

2.3. Pisirilmesinde Dikkat Edilecek Noktalar:

@  Onceden 200 — 250 °C de1sitilmus firinda pisirilmelidir.
@ Hamur kabarmaya ve pembelik kazanmaya basladiktan sonra st 180 °C’'ye
indirilmelidir.

2.4. Pisen Urinde Aramilan Ozellikler:

Hamur iyi 6zlestirilmis ise pisen borek de iyi kabarmus olur.
Ayrica boregin ati ve Ustiiniin iyi kizarmg olmasi gerekir.
Boreginici ¢ig kalmamalidir.

Hazirlandig1 6zellige uygun lezzette olmalidir.

Kokusu igindeki gerecleri hissettirmelidir.

[SEOCRCRORN

2.5. Saklama.

@ Boreklerin pistikten sonra tuketilmesi uygundur.

@  Sicak olarak ambalaj yapilmamalidir.

@  Eger bekletiimesi gerekirse, Uzeri kapatildiktan sonra rutubetsiz bir ortamda
saklanmalidir. Uzun sireli saklanmasi gerekiyorsa vakumlanarak deep freze de
saklanmalidir.
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((UYGULAMA FAALIYETI

)

Peynirli su boregi hazir layimz.

@ Hamur malzemesi
500 gram un
5 adet yumurta
100 gram nisasta
Y eteri kadar su vetuz
@ Borekicinin malzemesi
150 gr beyaz peynir
150 gr kasar peyniri
yumurta
Y5 litre sit
250 gr margarin
% demet maydanoz
Resim 21: Su béregi
Islem basamaklari Oneriler
@  Iseuygun giyininiz.
@ Hijyen ve sanitasyon kurallarina
uyunuz.
@ Sireyi iyi kullammz.
@  Ekonomik olunuz.
@ Kullanacagimz araglar @ Kullanacagimz araglar: tezgaha
@  tezgaha hazirlayimz. kullamim sirasina gore siralayiniz.
@ Kullanacaginmz gerecleri tezgaha @ Kullanacaginmz gerecleri tezgaha
hazirlayinmz. kullamim sirasina gore siralayiniz.
@  Bir kaseigine kasar peynirini @ Miktarlarimn 6l¢llt ve gereglerin
rendeleyiniz. taze
@  Kagiklaezdiginiz beyaz peyniri de @  olmasinadikkat ediniz.
ilave ediniz. @ Unun kaliteli ve randimanminin yiksek
@ 5yumurtakirip, ince kiyilmis olmasina dikkat ediniz.
maydanozlar: koyup karistirimz. @ Unudeyerek kullammz.
@ % litresut ilave ediniz. @ Suyu, yumusak ve uygun Olgude
@ 250 gr. yag: da eritip bu karisima kullaniniz.
ilave ediniz. @ Unudeyerek kullammz.
@ Hepsini karigtirmz
@ Hamuru hazirlayimz. @  Arasrabigakla keserek kesitine
@ Unun ortasim havuz yapiniz, unu bakilir, sayet gbzenekli ise
kenarlardan ortaya kaydirilarak yogurmaya devam ediliniz.
yogurmaya baglayiniz. @  Gereginden fazla yogurarak hamurun
@ Yumurta kullamlacaksa unun bozulmasina sebep olabilirsiniz.
ortasina kirimz.
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@ Yumurta sayis arttikga su miktarim
azaltimz.
@ Kwvaminin sert olmasina dikkat
ediniz.
@  Hamuru 6zlestiriniz @  Hamuru uglarindan bohga gibi
@ Hamuru yaglanmus firin tepsisine @ kapatirken harcin hamurun icinde
aliniz ve e ile yayimz. kalmasina dikkat ediniz.
@ Haazrrlathgimz harct hamurun Uzerine
seriniz.
@ Hamuru uglarindan bohga gibi
kapatimz.(Harc icte kalmalidir.)
@  Tekrar d ile bastirarak tepsiye
yayinz.
@  Onceden isitilmis firinda (25-30
dakika) pisiriniz.
@  Dilimleyerek sicak servis yapimz.
@  Hamuru dinlendiriniz. @ Nemli bez altinda serin bir yerde
dinlendiriniz.
@ Urlni pisiriniz. @  Onceden isitilmis firinda pisiriniz.
1] Firim 180 C deisitimz. 1] Her tarafinin esit pismesine dikkat
@ Boregin Uzeri tamamen kizarincaya ediniz
kadar pisiriniz.
@  Servise hazirlayimz @  Sicak veya soguk servis yapiniz.
@  Uygun ortamda saklayiniz. @  Uzeri kapatildiktan sonra rutubetsiz
bir ortamda saklayiniz.
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(C')LQM E VE DEGERLENDIRME )

Bos birakilan kisimlari doldurunuz. Cevaplarimzi, cevap anahtarindan kontrol ediniz.

1. Su boreginde bezeler oklavaile......................... inceliginde agilir.

2. Su bOregi hamuru ...........oocoeiiiiiiii suda .....oeeeennes dakika
haglanir.

3. SUbOreginin Uzerine ..........covvvevvine i, surdldr.

4. Karakdy boreginin Uzerine.............cocoiiviviiiiiennns surdldr.

5. Sariyer boreginde agilanhamur ........................ "lik kareere bolUnur.

6. Kol boregi onceden isitilmis firinda ...............ooeennee. dakika pisirilir.

7. Sanyer boregi 6nceden isitilmis firnda. ...l dakika pisirilir.

8. Ozlestirilerek yapilan hamurlar...............ccocovoveeiiiineeennn, firinda pisirilmelidir.

9. KOl DOFeZ1 ..o seklinde sarilir.

10. Boreklerin Uzeri kapatildiktan sonra ..............ccoeenenes bir ortamda saklanmalidhir.

DEGERLENDIRME

Sorulara verdiginiz cevaplar ile cevap anahtarlarim karsilastiriniz. Cevaplarimz dogru
ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz. Yanhs cevaplarimz varsa 6grenme faaliyetinin
ilgili bolimlerini tekrar ediniz.
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( PERFORMANSDEGERLENDIRME )

Adh Soy adh:
Tarih:

Sinif:

Modilin faaliyet Nu: Evet Hayir
] Hijg/en ve sanitasyon kurallarina uygun hazirligimz: yaptimz () ()

i’
@ Hamur yapmak icin gerekli arag gereci ve malzemeyi () ()
hazirladimz mi?
@  Uygun araglar segtiniz mi? () ()
@ Uygun geregleri segtiniz mi? () ()
@  Hamuru iyice yogurdunuz mu? () ()
@ Hamuru veborek icini hazirlarken 6l kullandiniz mi? () ()
@  Hamuru yogururken kivamina dikkat ettiniz mi? () ()
@  Hamuru uygun ortamda ve stirede dinlendirdiniz mi? () ()
@  Yufkalar: agarken agma kurallarina uydunuz mu? () ()
@  Borek tarifine uygun olarak hamura sekil verdin mi? () ()
@  Firim 6nceden 1sittinz mi? () ()
@ Urtnuin uygun pisme stiresini kullandimz nmi? () ()
@  Boregi tarifine gore uygun olarak servise hazirladimz mi? () ()
DEGERLENDIRME

Uygulama esnasinda yaptigimz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

Basariliysaniz bir sonraki faaliyete devam ediniz.

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

( AMAC )

Milfoy hamurundan Uriin 6zelligine uygun olarak borekler hazirlayabilmek.

(ARASTIRMA )

Q vaw

Milfoy hamurlarimin icinde neler oldugunu arastirimz.

Milfoy hamurlarimin nasil hazirlandigim arastirimz.

Cevrenizdeki otd ve restoran mutfaklarim gezerek milfdy hamurlarinin nasil
hazirlandigim 6greniniz.

Cevrenizdeki otd ve restoran mutfaklarim gezerek milféy hamurlarindan
hazirlanan borekleri 6greniniz.

3.MILFOY HAMURUNDAN HAZIRLANAN

BOREKLER

3.1. Milféy Hamurundan Hazir lanan Borekler.

3.1.1. Milféy Hamuru:

(SESREORORORORORN

6 su bardagi un(1/2 bardak agma pay1)
250 g margarin(yumusatil mis)

2 cay kasigi tuz

corba kasigi yogurt

corba kasigi sirke

corba kasig1 zeytinyagi

1 su bardagindan az su

1 yumurta sarisi(Uzerine)

islem basamaklarr:

Q VY.V aR

Unun ortasina yogurt, sirke, zeytinyag: ve tuz konularak karistirilir.
Su ilavesiyle kulak memesi yumusakliginda hamur yapilir.

lyice ozl estirilir.

Nemli bez altinda 15 dakika dinlendirilir.

Hamur bltiin olarak 25-30 cm. ¢apinda agilir.

Ortasina margarin bitdn olarak konur.

Bohcga seklinde hava birakilmadan kapatilir.

Unlamip merdaneyle 35-40 cm. uzunlukta boyuna agilir.

Hamurun iki ucu ortaya getirilip kitap gibi kapatilarak serin bir yerde ve Uzeri
ortult olarak 15-20 dakika kadar dinlendirilir.

Hamur tekrar unlanarak boyuna agilir.
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Ayni sekilde katlanarak dinlenmeye birakilir.

Bu islem U¢ kez daha tekraralanir.

Enine ve boyuna 3 mm. incelikte acilarak istenilen i¢ konulur ve istenilen
sekilde kullanulir.

QA

3.1.2. Talas Boregi

Malzemesi:

. 10 adet milféy hamuru
Y kg. hindi but kusbasi
1 cay kasig1 karabiber
3-4 yemek kasig1
konserve bezelye
2 yemek kasig1 tereyagi
1 yemek kasig1 kekik
3-4 yemek kasig1 un
1 yemek kasig1 tuz
1 yumurta
3 sogan Resim 22: Talas Boregi
1 havug
Corekotu

Milfoy ileilgili bilgiler icin milfdy hamuru modulinua tekrar inceleyiniz.
@ Yapilist:

Hindi etlerinin Uzerine 1 cay bardag: su ekleyip haslayiniz.

Suyunu gekince tereyagin ekleyiniz.

Piyazlik dogranmis soganlar: ilave ediniz.

Havuglar: zar seklinde dograyip soganla birlikte kavurunuz.

Kekik, karabiber vetuz ekleyiniz.

Bezelyeleri ilave ediniz.

2 adet milfoy hamurunu ayirimz.

Tezgahi unlayip her bir milféy hamurunu enine ve boyuna merdane ile
inceltiniz.

Ortasina 2 yemek kasigi har¢ koyup bohca seklinde kapatimz.
Kapanan yer alta gelecek sekilde yaglanmus firin tepsisine yerlestiriniz.
Uzerlerine yumurta sarisi siirlip, gorekotu serpiniz.

180 °C 1sit1lmus firinda tizeri kizarana kadar pisirilir.
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Resim 23: Porsiyonlanmus Talas Bor egi

3.1.3. Nemse Boregi.

1] Malzemesi:

10 adet milféy hamuru
250 gr. beyaz peynir.
1 demet maydanoz

1 adet yumurta

@ Peynirli icin hazirlanmast

@ Yapl

Peynir rendelenir.
Ince kiyilmis maydanoz ve yumurta aki konarak karistirilir.
Boéreklerdeic olarak kullanilir.

151
iki parcamilféy hamuru merdaneileinceltilir.

Birinci parcaya kimeler halinde peynirli i¢ konur.

Ikinci parca tizerine kapatilir.

Kimelerin oldugu yerler nemse kalibi ile dairelere kesilir. (Nemse kalibi
yoksa su bardagi kullanarak dairelere kesilir.)

Uzerine yumurta sanisi siiriilerek hafif yaglanmus tepsiye yerlestirilir.
(Boregin Uzerine ¢orek otu da serpilebilir.)

Orta hararetli firinda 25-30 dakika pisirilir.
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3.1.4. Digerleri.

Milfoy hamurunun igine ¢esitli borek iclerinden konarak degisik borekler yapilabilir.

3.2. i¢ Gereclerin Hazirlanmasi ve K ullamimasi:

Borek ici icin kullamlacak malzemelerin taze olmasina dikkat edilmelidir.

Son kullanma tarihleri gegmis malzemeler kullanmlmamalidir.

Hazirlanan borek icleri bekletilmeden kullanilmalidir.

Eger beklemesi gerekirse uygun ortamlarda (buzdolabi, deep freze vb. yerlerde)
bekletilmelidir.

SEORVRN

3.3. D1s Gereclerin Haairlanmas ve Kullaniimast.

@ Corek otu:Kuguk bir késenin igine biraz ¢orekotu konur. Boregin tzerini
stislemede kullanilir.

@ Susam:Kuguk bir késenin icine biraz susam konur. Boregin Uzerini siislemede
kullanlir.

@  Yumurtasarnsi:Bir k&senin icine beyazindan ayrilmis yumurta sarist konur.
Yumurta fir¢as: ile boreklerin Gzerine strtltr.

3.4. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar.

@  Onceden 225 — 250 °C deisitilmus firinda pisirilmelidir.
@ Hamur kabarmaya ve pembelik kazanmaya basladiktan sonra st 180 °C’'ye
indirilmelidir. Pisirme sirasinda firimin kapagi agilmamalidir.

3.5. Pisen Ur inde Aranilan Ozellikler

@ Hamur kuralina uygun yaglanmp agilmis ve dinlendirilmis ise pisen borek de iyi
kabarmus olur.

@ Ayricaboregin alti ve Ustinun iyi kizarmg olmast gerekir.

@  Boreginici ¢ig kalmamalidir.
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3.6. Saklama.

@ Boreklerin pistikten sonra tuketilmesi uygundur.

@  Sicak olarak ambalaj yapilmamalidir.
@  Eger bekletiimesi gerekirse, Uzeri kapatildiktan sonra rutubetsiz bir ortamda

saklanmalidir. Uzun stirdi saklanmasi gerekiyorsa vakumlandiktan sonra deep
freze de saklanmalidir.

Resim 24: Muska Boregi
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((UYGULAMA FAALIYETI

)

Peynirli talas boregi yapiniz.

@ Hamurigin:

6 su bardagi un 1/2 bardak agma pay1

250 g margarin (yumusatilmis)
2 cay kasigi tuz

corba kasig1 yogurt

corba kasigi sirke

3 corba kasig1 zeytinyagi

1 su bardagindan az su

1 yumurta sarisi (Uzerine)

@ lcicin:
. 250 gram beyaz peynir

1demet maydanoz

1demet dereotu

2-3 adet taze sogan

2 tane yumurta

ISLEM BASAMAKLARI

ONERILER

@  Iseuygun giyininiz.
@  Hijyen ve sanitasyon kurallarina uyunuz.
@ Sireyi iyi kullammz.
@  Ekonomik olunuz.
@ Kullanacagimz araglar @ Kullanacagimz araglar: tezgaha
@  tezgaha hazirlayimz. kullarim sirasina gére
siralayinmz.
@ Kullanacaginmz gerecleri tezgaha @ Kullanacaginmz gerecleri
hazirlayinmz. tezgaha kullamm sirasina gore
@  Icini hazirlayimz. siralayiniz.
@  Bir kaseiginekasar peynirini rendeleyiniz. | @  Miktarlarimn dlculu ve taze
@  Kagiklaezdiginiz beyaz peyniri deilave @  olmasinadikkat ediniz.
ediniz. @ Unun kaliteli ve randimanmnin
@ yumurtakirimz, ince kiyilms yuksek olmasina dikkat ediniz.
maydanozlar: koyup karistirimz. @ Unudeyerek kullammz.
@ Ylitresit ilave ediniz. @ Suyu, yumusak ve uygun 0Olgude
@ 250 gr.yag: da eritip bu karisima ilave kullaniniz.
ediniz. @ Unudeyerek kullammz.
@ Hepsini karigtirimz @ Kullanlacak yagin margarin ve
@ Yagi hazirlayinmz. sert olmasina dikkat ediniz.
@  Margarin sert degilse




buzdolabinda bekleterek
sertlesmesini saglayiniz.

@ Hamuru hazirlayimz. @  Arasirabigakla keserek
@ Unun ortasina yogurt, sirke, zeytinyag: ve kesitine bakiniz, sayet gbzenekli
tuz koyarak karistirimz. ise yogurmaya devam ediliniz.
@  Suilavesiyle kulak memesi @  Gereginden fazlayogurarak
yumusakliginda hamur yapiniz. hamurun bozul masina sebep
@  Hamuruiyice 6zlestiriniz. olabilirsiniz.
@ Nemli bez altinda 15 dakika dinlendiriniz. | @  Hamuru nemli bez altinda serin
@ Hamuru butin olarak 25-30 cm ¢apinda bir yerde dinlendiriniz.
acinz
@ Ortasina margarini buttn olarak koyunuz.
@  Bohcga seklinde hava birakilmadan
kapatinz.
@ Unlamp merdaneyle 35-40 cm uzunlukta
boyuna agimz.
@  Hamuruniki ucu ortaya getirip kitap gibi
kapatinimz Serin bir yerde ve Uzeri ortull
olarak 15-20 dakika kadar dinlendiriniz.
@ Hamuru tekrar unlayarak boyuna aginmz.
@ Aym sekilde katlayip dinlenmeye
birakiniz.
@ Buislemi U¢ kez daha tekrarlayinmz.
@  Boregi hazirlayamz. @  lyi dinlenmemis hamurlarin
@  Hamurun altina biraz sivi yag gezdirerek acma esnasinda yirtilacagim
elerinizle aginiz. unutmayinmz.
@ 30 cm. gapinda dikdortgen aginiz
@ Hamurun bir kenarinin ortasinaici koyup
gevsek sariniz.
) Uzerine yumurta sarisini siriiniiz.
@  Urlni pisiriniz. @  Onceden isitilmis firinda
@ Firim 180 C deisitiniz. pisiriniz.
@  Boregin Uzeri tamamen kizarincayakadar | @ Her tarafinin esit pismesine
pisiriniz. dikkat ediniz
@  Seavisehazirlayinmz. @ Sicak servis yapinz.
@  Uygun ortamda saklayinmiz. @  Uzerini kapatildiktan sonra
rutubetsiz
@  bir ortamda saklayinmz.
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(OLQM E VE DEGERLENDIRME )

Bos birakilan kissmlari doldurunuz. Cevaplarimzi, cevap anahtarindan kontrol ediniz.

1. Talas boreginde milfdy hamurunun ortasina 2 yemek kasigi ................. koyup, hamur
.......................... seklinde kapatilir.

N

. Talas boreginin Uzerine ..........ccovvviiiiineinennnn. SUPUD, weeeneie e e e
serpilir.
. Talag boregi .................. "lik firinda Uzeri kizarana kadar pisirilir.

w

4. Nemse boreginde birinci milfdy hamurunun Gzerine .............coovvviiiiiiiiiinnnnn.
konur. ikinci milféy hamurubunun .......................... kapatilir.

5. Nemseboreginin Uzerine .........cocvoviiiieiiiieinnn, surdlr.

o

Milfoy hamurundan hazirlanan borekler orta  hararetli firinda
...................................... dakika pisirilir.

\'

. Milféy hamuru .................. tur acilir ve her turdahamur ..............ocoo v,

0o

. Milféy hamuruile yapilan borekler...........ocooviiviiiiiiiii s firinda pisirilmelidir.

9. Milfdy hamuru kuralina uygun yaglanip agilms ve dinlendirilmis ise pisen borek de iyi
......................................... olur.

10. Boreklerin Uzeri kapatildiktan sonra.............coeeuenenes bir ortamda saklanmalidir.

DEGERLENDIRME
Sorulara verdiginiz cevaplar ile cevap anahtarlarini karsilastirimz. Cevaplariniz dogru

ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz. Yanhs cevaplarimz varsa 6grenme faaliyetinin
ilgili boltimlerini tekrar ediniz.
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( PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Adi Soy ad: Tarih:

Sinif:

Modilin faaliyet Nu: Evet Hayir

@  Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun hazirligimz ( ) ()
yaptimz mi?

@ Hamur yapmak icin gerekli arag gereci ve malzemeyi ( ) ( )
hazirladiniz mi?

@ Uygun araclar: sectiniz mi? ( ) ( )

@ Uygun geregleri sectiniz mi? ( ) ( )

@  Hamuru iyice yogurdunuz mu? ( ) ( )

@ Hamuru veborek igini hazirlarken ol¢l kullandimiz mi? | () ( )

@  Hamuru yogururken kivamina dikkat ettiniz mi? ( ) ( )

@  Hamuru uygun ortamda ve stirede dinlendirdiniz mi? ( ) ( )

@ Yufkalar: agarken agma kurallarina uydunuz mu? ( ) ( )

@  Borek tarifine uygun olarak hamura sekil verdinizmi? | () ( )

@ Firim 6nceden isittimiz mi? ( ) ( )

@ Urtinuin uygun pisme stiresini kullandimz mi? ( ) ( )

] Bt‘)’r?egi tarifine gore uygun olarak servise hazirladiniz ( ) ( )
i’

DEGERLENDIRME

Uygulama esnasinda yaptiginmz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

Basariliysaniz bir sonraki faaliyete devam ediniz.

Basarisizsaniz faaliyete tekrar donerek arastirarak ya da Ogretmeninizden yardim
alarak faaliyeti tamamlayiniz.
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OGRENME FAALIYETI-4

( AMAC

)

Hazir yufkadan Uriin 6zelligine uygun olarak borekler hazirlayabil mek.

(ARASTIRMA )

yufka hamurunun i¢inde neler oldugunu arastiriniz.
yufkanin nasil hazirlandigim arastirimz.

Cevrenizdeki hazir yufka Ureten isletmeleri gezerek hazir yufkalarin nasil
hazirlandigini 6greniniz
Cevrenizdeki otd ve restoran mutfaklarim gezerek hazir yufkadan yapilan

borekleri dgreniniz.

1] Hazir
1] Hazir
(2]
()
4. HA

ZIR YUFKADAN HAZIRLANAN
BOREKLER

4.1. Haair Yufkadan Haair lanan Borekler.

4.1.1. Sigara Boregi:

1] M alzemesi

g Yapl

3 adet yufka
1 su bardag: aycicek yag:
250 gr. beyaz peynir

Y5 demet
maydanoz

151

Yufkalar Ust Uste
muntazam
koyunuz.

Tam ortasindan
ikiye kesip,

tekrar Ust

Uste koyunuz.

Y ufkalari tekrar
enineikiye kesip
dort parcaya 1
ayirniz. Resim 25: Sigara boregi yufkalarinin kesimi
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Her parcay: tam ortasindan tekrar ikiye

kesip, her yufkadan 8 ticgen elde ediniz.

Her Ucgeni teker teker alarak genis tarafina istediginiz borek icini koyunuz.

Y ufkanin yanlarin, i¢in Uzerine gelecek sekilde 2-3 cm. ¢capinda sigara gibi
sariniz. (En dar uca biraz su stirtip, dyle kapatin ki, uclar kizarirken agilmasin.)
Y ag1 kizartma tenceresinde kizdirimz.

Borekleri icine yeter miktarda koyup, her tarafin pembel egsene kadar kizartimz.
Kizaran borekleri k&git haviu yayilmis kaba alimz.

Y ag1 stizildukten sonra servis yapiniz.

Q8. V88N

Resim 26: Sigar a Boregi

4.1.2. Muska Boregi.

@  Malzemesi:
: 3 adet yufka
6 kasik erimis yag
3 adet yumurta
1 cay bardag: siit
1 su bardag: sivi yag

@ ddiigin
250 gr. beyaz peynir
% demet maydanoz
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@ Yapihsi
. Porselen bir kaseye yumurtalar: kiriniz.

Uzerine siitii, erimis yag1 koyup iyice karistirinz.

Y ufkalardan birini genis bir yere serip Uzerine yukarida hazirlanan yagl

karisimi bir - fircaile sirtiniz.

Butin yufkalar bitinceye kadar karisimdan stirerek islemi tekrar ediniz.

Sonra yufkalar: 5 cm. eninde boyuna parcalara kesip tekrar her parcay:

ortadan ikiye ayirimz.

Resim 27: Muska Boregi, yufkalarin kesilmesi

@ Her bir parcay1 alip bir ucuna peynirli veya kiymal1 borek icini koyunuz.
@ Yufkamn bir ucunu igin Uzerini kapatacak sekilde katlayimiz.
@  Muskagibi sararak bir iggen meydana getiriniz.



Resim 28: i¢ Malzemenin konularak yufkamn katlanmasi

@  Haazrladigimz tcgenleri bir su bardag: sivi yag konmus tavada alti Ustl
pembel esene kadar kizartiniz.

Resim 29: Hazir lanan muskalarin kizar tilmas

@ Sogutmadan servis yapinmz.
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4.1.3. Rulo Borek.

1] M alzemesi:

g Yapml

2 adet yumurta

6 adet yufka

1 su bardag: yogurt
250 gr.margarin
250 gr. beyaz peynir
% demet maydanoz

1$1:

Yumurtalar: derin bir kaseye kirimz.

Yogurt, erimis yag rendelenmis peynir ve maydanoz koyup karistiriniz.
Y ufkay1 masaya yayip Uzerine 2-3 kasik icten koyunuz, her tarafina esit
miktarda dagitiniz.

Uzerineikinci yufkay: koyunuz, tekrar 2-3 kasik icten koyup yayiniz
Uzerine tiglincil yufkay: koyunuz.

Bunun da Uzerine kalan ici koyup yayinmz.

Sonra hepsini birden bir kenardan bagslayarak sarip rulo yapinmz.

Tam ortadan kesip bir tepsiye koyup buzdolabinda 3-4 saat bekletiniz.
Sonra her pargay: 3-4 cm eninde kesip yaglanmis tepsiye yatiriniz.
Orta hararetli firinda altim Ustini pembel esene kadar pisiriniz.

Sicak servis yapiniz,

Resim 30: Rulo bor ek

Not: Bu béregi patates, kiyma gibi iclerle de yapabilirsiniz.
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4.1.4. Teps Boregi.

@ icind

@  Haraigin

g Yapl

ekiler

180 gr. margarin
6 adet hazir yufka
1 su bardag: siit

2 adet yumurta

2 tane ortaboy sogan
2 corba kasigi margarin
500 gr kiyma

Y cay kasig1 tuz

% demet maydanoz Resim 31: Teps Boregi
Karabiber

151:

Harci hazirlamak icin margarini eritiniz.

Y ag kizmaya baslayinca sogan ilave ediniz.

Sik sik karistirarak soganlar pembel esinceye kadar pisiriniz.
Tencereye kiymay ilave edip kapagim kapatiniz.

Kiymay1 birkag dakika ara sira karistirarak kavurunuz.
Tuzunu ve biberini ilave ediniz. Bir kez daha karistiriniz.
Kiymay: 2 dakika daha pisiriniz.

Tencereyi ocaktan aliniz.

Kiyma ilininca maydanozu ilave edip, karistiriniz.

Harci bir kenarda saklayiniz.

Bir tepsininicini 2 gorba kasigi margarinle iyice yaglayinz.
Y ufkalarin yarisini yaglanms tepsiye kat kat, aralarina margarin, siit,
yumurta karisimindan stirerek yerlestiriniz.

Resim 32: Teps béregi hazirhg Resim 33: i¢c malzemenin konmas



(SECECEORORNRORORN

Harci yayarak yufkalarin Gizerine koyunuz.

Kalan yufkalar1 da harcin Ustiine yerlestiriniz.

Uzerine yumurta sarisi siiriiniiz ve susam serpiniz.

Firiminizi 200 °C' ye getirip 1sitimz.

Tepsiyi 1sitilmig firina stiriintiz.

Boregi firimin orta katinda 20 dakika pisiriniz.

Sonratepsiyi firinin Ust katina yerlestiriniz.

Boregi burada 5 dakika daha pisiriniz.

Soguduktan sonra, kigik dilimler halinde kesiniz. Resim 34: Y ufkalarin tizerine
yumurta sir ilmesi

4.1.5. Digerleri.

Hazir yufkamn icine ¢esitli borek iclerinden konarak (patates, peynir vb) degisik
borekler hazirlanabilir.

@  Patatedi borek

Tepsi boregi malzemeleri ve patatesli borek ici kullamlarak yapilir.

@ Ispanakli borek

Rulo borek gibi hazirlanir. icine 1ispanakli i¢ konur.

Resim 35: Hazir Y ufkadan | spanakii Borek
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4.2. i¢ Gereglerin Hazirlanmasi ve K ullaniimasu.

a
a
a
a

Borek ici icin kullamlacak malzemelerin taze olmasina dikkat edilmelidir.

Son kullanma tarihleri gegmis malzemeler kullanmlmamalidir.

Hazirlanan borek icleri bekletilmeden kullanilmalidir.

Eger beklemesi gerekirse uygun ortamlarda (buzdolabi, dee freze vb.
yerlerde)bekletilmelidir.

4.3. D1s Gereclerin Haairlanmasi ve K ullamimas.

Corek otu: Boregin Uzerini siislemede kullanilir.

Susam: Boregin Uzerini sislemede kullanilir.

Yumurta sarisi: Bir késenin icine beyazindan ayrilmis yumurta sarist konur. Yumurta
fircas ile boreklerin Gzerine surtltr.

4.4. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar:

@  Eger borek firinda pisirilecekse 6nce yuksek 1s1 sonra orta kademedeki 1sida
pisiriimelidir.

@  Borek yagda kizartilacaksa sivi yag kullamilmali ve yag iyi kizdirilms olmalidir
gerekir.

@ Soguk yagin igine borek konmamalidir.

4.5. Pisen Ur iinde Aranilan Ozellikler:

@ Boregin her tarafimin iyi kizarmsg olmasi gerekir.
@ Boreginici ¢ig kalmamalidir.

4.6. Saklama.

@ Boreklerin pistikten sonra tuketilmesi uygundur.

@ Sicak olarak ambalaj yapilmamalidir.

@  Eger bekletiimesi gerekirse, Uzeri kapatildiktan sonra rutubetsiz bir ortamda
saklanmalidir. Uzun stirdi saklanmasi gerekiyorsa vakumlandiktan sonra deep
freze de saklanmalidir.



((UYGULAMA FAALIYETI

Peynirli sigara boregi yapimz.

@  Geregler:

3 adet yufka

1 su bardag: aycicek yagi
@ g

250 g beyaz peynir

- % demet maydanoz

ISLEM BASAMAKLARI

ONERILER

Ise uygun giyininiz.

Hijyen ve sanitasyon kurallarina uyunuz.
Sureyi iyi kullanimz.

Ekonomik olunuz.

Kullanacaginmz araglar: tezgaha
hazirlayinmz.

Kullanacaginz araglar: tezgaha
kullamim sirasina gore siralayiniz.

Kullanacaginmz geregleri tezgaha
hazirlayinmz.

Bir kase icinde peyniri eziniz.
Maydanozu ince kiyinmz.

Hepsini karistirimz

Kullanacaginmz geregleri tezgaha
kullamim sirasina gore siralayiniz.
Miktarlarimn 6lcult ve taze
olmasina dikkat ediniz.

Dereotu da kullanabilirsiniz.

Sigar a boregini sarimz

Yufkalar Ust Gste muntazam koyunuz.
Tam ortasindan ikiye kesip, tekrar Ust
Uste koyunuz.

Y ufkalari tekrar enine ikiye kesip dort
parcaya ayirinz.

Her parcay1 da tam ortasindan tekrar ikiye
kesip, her yufkadan 8 ticgen elde ediniz.
Her Uggeni teker teker alarak genis
tarafinaistediginiz borek icini koyunuz.

Y ufkamn yanlarini i¢’in Uzerine gelecek
sekilde 2-3 cm ¢apinda sigara gibi sarimiz

Q8 8 ¥ ©

En dar uca biraz su stirerek
kapatinmz.

Borekleri kizartimz:

Y ag1 kizartma tenceresinde kizdiriniz.
Borekleri icine yeter miktarda koyup her
tarafi pembel esene kadar kizartimz.
Kizaran borekleri kdgit havlu yayilmis
kaba aliniz.

Servise hazirlayimz.

%]

Sicak veya soguk servis yapiniz.

QR 8 VW88 8 8 8 8 VN8N8 ¥y §yoLoan

Uygun ortamda saklayiniz.

1%}

Kapal olarak nemsiz ortamda
saklyinz.
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(OLQM E VE DEGERLENDIRME )

Bos birakilan kissmlari doldurunuz. Cevaplarimzi, cevap anahtarindan kontrol ediniz.

Sigara boéreginde her bir yufkadan 8 adet ................cceeevinnnenn. cikaracak sekilde
yufkalar kesiniz.

Muska béreginde yufkalardan ............ cmeninde.........ooeveeenn kesilir.

Sigarave muska borekleri ...........coovveiii i, kizartilir.

Yagda kizartilan borekler ......................... Uzerine cikartilir ve ..................

stizildukten sonra servis edilir.

5. SOgUK ......viiiiiiiinnn icine borek konmaz.

6. Rulo bérekte ic malzeme yufkamn icine konup rulo seklinde sarildiktan sonra tepsiye
KOYUD ... 3-4 saat bekletilmesi gerekir.

7. Buzdolabindan ¢ikarilan borek ................ eninde kesilerek yaglanmis tepsiye dizilir.

8. Pisenborekleriyi .......ccovvviiiiiinn olmaliVeigi .....coovvvvvie v, olmamalidir.

9. Sigaraboregi, muska boregi ve rulo borek icin ortak borek ici ...........ocoeviieinnnn. dir.

10. Boreklerin Uzeri kapatildiktan sonra.............cooeuevenes bir ortamda saklanmalidir.

DEGERLENDIRME

Sorulara verdiginiz cevaplar ile cevap anahtarlarini karsilastirimz. Cevaplariniz dogru

ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz. Yanhs cevaplarimz varsa 6grenme faaliyetinin
ilgili boltimlerini tekrar ediniz.
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( PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Adi Soy adh: Tarih:
Sinif: Evet Hayr
Modulln faaliyet Nu:
@  Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun hazirligimz ( ) ( )
yaptimz m?
() ()
@ Yufkamn taze olmasina dikkat ettiniz mi?
() ()
@ Uygun araglar sectiniz mi?
() ()
@ Uygun gerecleri sectiniz mi?
() ()
@ Hamuru veborek icini hazirlarken 6l¢t kullandimz mi?
() ()
@  Borek tarifine uygun olarak hamura sekil verdiniz mi?
() ()
1] Firim 6nceden 1sittimz mi?
. () ()
@ Urdndn uygun pisme siresini kullandimz mi?
() ()
1] Boregi tarifine gbre uygun olarak servise hazirladimz
mi?
DEGERLENDIRME
Uygulama esnasinda yaptiginmz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.
Basariliysanz bir sonraki faaliyete devam ediniz.
Basarisizsaniz faaliyete tekrar donerek arastirarak ya da Ogretmeninizden yardim
alarak faaliyeti tamamlayiniz.




MODUL DEGERLENDIRME

Degerlendirme Kriterleri Evet Hayir

@ Caligsma ortaminin temiz, dizenli ve hijyen olmasin
sagladimiz mi?

@ Hamur yapmak icin gerekli arag gereci hazirladimz mi?

@ ¢ geregleri eksiksiz ve dlclilii olarak hazirladimz mi?

@ Hamuru kurallara uygun ve 6l¢llU olarak hazirladimz
m?

@ Borek tarifine uygun olarak hamura sekil verdiniz mi?

] Bt‘)'r?egin Uzerine tarifte belirtilen dis gerecleri kullandimz
mi”

@ Firim 6nceden 1sittimz mi?

@ Boregi uygun isida pisirdiniz mi?

@  Boregi tarifine gore uygun olarak servise hazirladimz m?

1] Temiz, dizenli ve estetik ¢alistimz mi?

@ Zaman iyi kullandimz mi?

DEGERLENDIRME

Bu testi 6gretmeniniz gozetiminde uygulayiniz. Uygulama sonucunda evetleriniz fazla
ise 6gretmeninizin de onay ile bir sonraki module geciniz. Hayirlarimz fazla ise modult

tekrar ediniz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI I'iN CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar

1 Su

2 Ik

3 25-30

4 45

5 3-4 mm

6 Suyun
icinde

7 Mayalanmis
,Kabar mig

8 Rutubetsiz

9 200-250 °C,
180 °C

10 Dis gerecler
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OGRENME FAALIYETI 2’NiN CEVAP ANAHTARLARI

Sorular Cevaplar

1 2—-3mm

2 Tuzlu ve
zeytinyagh,
2-3

3 Yag

4 Yumurta
sarist

5 10’ar cm

6 40

7 25-30

8 Onceden
1sitil mig

9 Rulo

10 Rutubetsiz

OGRENME FAALIYETIi 3UN CEVAP ANAHTARI

1 Harc,
Bohca

2 Yumurta
sarns,
Corek otu

3 180 °C

4 Peynirliig,
Uzerine

5 Yumurta
saris

6 25-30

7 4-5,
Yaglanir

8 Onceden
1Sitil mig

9 K abar mis

10 Rutubetsiz
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OGRENME FAALIYETIi 4 UN CEVAP ANAHTARI

1 Ucgen

2 5,
Seritler

3 Yagda

4 Kagit havlu,
Y ag1

5 Yagin

6 Buzdolabind
a

7 3—-4cm

8 Kizar mas,
Cig

9 Peynirli i¢

10 Rutubetsiz
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KAYNAKLAR

Q

Q 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8w 8

ARLI Mine, SANLIER Nevin, KUQUKKOM URLER Saime, ERSOY
Yasemin, YAMAN Mele, OZGEN Leyla, SEREN Suzan, GUMUS Huseyin,
Yiyecek Uretimi 2, Yapa Yayimcihik , ISTANBUL 2002

ERYILMAZ CILIZOGLU Leman, Tirk M utfagindan Segme Y emekler,
Istanbul 1989

GULAL Mihrinur KORZAY Meral, Yemek Pisirme, Milli Egitim
Basimevi istanbul 1987

Sana, Temel Yemek Kitaba,

CANDAS Goniil, Bereketli olsun

Sana, Hamurisleri Kitabn

SAVKAY Tugrul, Sefin Sofrasi, Unilever Bestfoods

www.aynalifirin.com

www.egetv.com.tr

www.maksimum.com

Www.sana.com.tr

www.tencer eonline.com

Www.yazitepe.com

www.yemekicmek.com

www.yemek.ulkeler.com
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