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Milli Egitim Bakanlig tarafindan gelistirilen modiiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanligimin 02.06.2006 tarih ve 269 sayili
Karar1 ile onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
kademeli olarak yayginlastirilan 42 alan ve 192 dala ait gergeve 6gretim
programlarinda amaclanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik
gelistirilmis 0gretim materyalleridir (Ders Notlaridir).

Modiiller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel 6grenmeye
rehberlik etmek amaciyla Ogrenme materyali olarak hazirlanmis,
denenmek ve gelistirilmek iizere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve
Kurumlarinda uygulanmaya baglanmustir.

Modiiller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaclanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim Ogretim sirasinda gelistirilebilir ve
yapilmasi onerilen degisiklikler Bakanlikta ilgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygm egitim kurumlari, isletmeler ve kendi kendine mesleki
yeterlik kazanmak isteyen bireyler modiillere internet {izerinden
ulasilabilirler.

Basilmis modiller, egitim kurumlarinda Ogrencilere iicretsiz olarak
dagitilir.

Modiiller hicbir sekilde ticari amagla kullanilamaz ve lcret karsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 8110RKO065

ALAN Yiyecek I¢cecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Pastacilik / Ascihik
MODULUN ADI Cirpilarak Yapilan Hamurlar

MODULUN TANIMI

Cirpilarak  yapilan hamurlar i¢in 6n hazirhlk yapma,
pandispanya hazirlama, kek hazirlama ve mereng hamuru
hazirlama yeterliligini kazandiran 6greme materyalidir.

SURE

40/32

ON KOSULLAR

On kosulu yoktur.

YETERLIK

Cirpilarak yapilan hamurlardan tiriinler hazirlamak.

MODULUN AMACI

Genel Amac

Uygun mutfak ortam1 saglandiginda teknigine uygun
cirpilarak yapilan hamurlarla iiriinler hazirlayabileceksiniz.
Amaglar

» Cirpilarak yapilan hamurlar i¢in uygun arag geregleri
secerek On hazirlik yapabileceksiniz.

» Cirpilarak yapilan hamurlardan teknigine ve iriiniin
ozelligine gore istenilen kivam, tat, goriiniim, renk ve
piskinlikte kek hazirlayabileceksiniz.

» Cirpilarak yapilan hamurlardan teknigine ve iriiniin
ozelligine gore istenilen kivam, tat, goriiniim, renk ve
piskinlikte pandispanya hazirlayabileceksiniz.

» Teknigine uygun olarak mereng hamuru hazirlayarak
iirline doniistiirebileceksiniz.

EGITiM OGRETIM
ORTAMLARI VE
DONANIMLARI

Hijyen kurallarma uygun mutfak ortami, gerekli donanim,
ara¢ geregler saglanmalidir. Uygulamali olarak islenmelidir.
Sektorde aragtirma yapilmalidir. Calisma tezgahi, firin, ocak,
kaseler, bigaklar, silistre, tepsi, diskler, yumurta tenceresi,
mikser, cirpma teli, ¢emberler, kaliplar, krema tenceresi,
krema torbasi, duylar, dograma tahtasi, pasta ortiiliik 1zgarasi

(‘)LgME VE
DEGERLENDIRME

Modiilin i¢inde yer alan her bir 6grenme faaliyetinden sonra
verilen 6lgme araglart ile kendinizi degerlendireceksiniz.
Modiil sonunda ise kazandigimiz bilgi, beceri ve tavirlan
6lgmek amaciyla Ogretmen tarafindan hazirlanacak O6lgme
araclari ile degerlendirileceksiniz.
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GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Turizm sektorii gittikge yiikselen 6nemli bir is alanidir. Bu sektérde ¢alismayi tercih
ederek geleceginiz i¢in 6nemli bir adim atmus bulunuyorsunuz. Bundan sonra bilgi ve
becerilerini artirarak ve daha ¢ok galigarak basarilar kazanmaya baslayacaksiniz.

Diinya mutfaklarinda 6nemli bir yere sahip olan pastane mutfagi, begenilerek tiiketilen
yiyecekleri icermektedir. Bunlarin basinda, diigiin, dogum giinii vb. 6zel giinlerde sikca
tiikketilen pastalar gelmektedir. Ayn1 zamanda pastalar yapim ve siisleme teknikleriyle kendi
basina bir sanat dali, zevkli bir ugrastir.

Bu modiille pastacilik sanatinda en fazla kullanilmakta olan, cirpilarak hazirlanan
hamurlar1 6greneceksiniz. Modiilii bagariyla tamamladiginizda bu hamurla yapilabilen biitiin
driinleri istenilen nitelikte hazirlamay1 basaracak ve pastacilik sektdriine yeni trtinler
ekleyeceksiniz.

Boylece is bulabileceginiz alanlar gogaltacak, yaraticilik yetenegini de gelistirmis
olacaksin.






OGRENME FAALIYETIi-1

( AMAC )

Cirpilarak yapilan hamurlar i¢in uygun ara¢ geregleri secerek, On hazirhik
yapabileceksiniz.

(' ARASTIRMA )

>

Cevrenizdeki otel, restoran, fast food, pastane ve ¢esitli kurum mutfaklarinda
cirptlarak yapilan hamurlarin hazirlanma tekniklerini ve {iriin gesitlerini
arastiriniz.

Cevrenizdeki ticari mutfaklarda c¢irpilarak yapilan hamurlarin hazirlanmasinda
kullanilan ara¢ ve gerecleri arastiriniz.

Internet ortamindan c¢irpilarak yapilan hamurlardan hazirlanan iiriinleri ve
yapim yontemlerini arastiriniz.

1. MALZEME SECIMIi VE ON HAZIRLIK

1.1. Cirpilarak Yapilan Hamurlarin Ozellikleri

>
>

Bu pastalarin esas1 yumurta, seker ve un karigimidir.

Bu karigim iki ayr1 yontemle hazirlanabilir. Birinci yontemde seker tiim
yumurta ile birlikte ¢irpilabildigi gibi ikinci yontemde seker sadece yumurta aki
veya sarisi ile ¢irpilabilir. Yumurtanin biitiinii, sekerle ¢irpma teli kullanilarak
cirpilacaksa yumurta tenceresinde veya i¢i yuvarlak bakir ya da celik bir
tencerede hafif ates lizerinde cirpilarak iyice koyulastirilir. Daha sonra diger
gerecler ilave edilerek hamur hazirlanir.

Yumurtayr ¢irpma teli kullanarak ¢irpmak hem zaman hem de enerji kaybina
neden olur. Elektrikle calisan ev ve sanayi tipi mikserleri kullanmak zaman ve
enerjiden tasarruf saglar.

Bu hamurdan yapilan kekler, pastalar gdsterisli hacimlerinin yam sira oldukca
da hafiftirler. Yapimi da diger pasta hamurlarina goére daha kolaydir.

1.2. Cirpilarak Yapilan Hamurlarin Pastacilikta Yeri ve Onemi

vV VYV V VYV

Bu yontemle hazirlanan hamurlar besin degeri agisindan enerji degeri yiiksek
olan karbonhidratli yiyecekler grubuna girer.

Bu yontemle hazirlanan hamurlar daha ¢ok kekler, pandispanyalar ve yas
pastalarin (gatolarin, rulolarin, batonlarin) hazirlanmasinda kullanilir.

Bu hamur tiirii, pastalarin ana hamurudur. Hemen hemen piyasadaki biitiin pasta
ve kekler bu hamur ¢esidiyle hazirlanir.

Pasta ve kekin daha lezzetli olmasi hafif olmas1 bakimindan 6nemlidirler.
Cirpilarak hazirlanan hamurlardan elde edilen iriinler; goriinimii ve lezzeti
acisindan herkes tarafindan sevilerek tiiketilen yiyeceklerdendir.
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1.3. Cirpilarak Yapilan Hamurlardan Elde Edilen Uriin Cesitleri

1.3.1. Keklere Ornekler

Cevizli kek, tiziimlii kek, meyveli kek, bademli kek, ac1 bademli kek, limonlu kek,
kanyakli kek, pliim kek, tarcinli kek, havuglu kek, iki renkli kakaolu kek (Ingiliz kek),
napoliten kek, meyve sekerlemeli kek, karisik kek, tiziimlii kek, pratik kek, portakalli kek,
beyaz kek, gazozlu kek, kasar peynirli kek, iki katli kek, peynirli kek, yagl kek vb.

<
Resim 1.1:Krokanh kek Resim 1.2:Muzlu kek
1.3.2. Pastalara Ornekler
Ekonomik pasta, sade pasta, cikolatali pasta, meyveli pasta, joleli pasta, meyve

sekerlemeli pasta, rulo pasta, elma piireli pasta, kestane piireli rulo pasta, muzlu rulo, agag
pastasi, dort renkli pasta, karamelli pasta, Uludag pastasi, ¢igek pasta, ceviz pastasi vb.

Resim 1.3: Cikolatah pasta Resim 1.4:Franbuazh pasta

Resim 1.5: Frambuazh cikolatal pasta



1.3.3. Biskiivilere Ornekler

Iki katli biskiivi, boru biskiivisi, madlen biskiivisi, cikolatali madlen, savayer
biskiivisi, bademli biskiivi, kremal1 biskiivi, uzbay biskiivisi, fondanl kiigiik biskiivi vb.

1.3.4. Tathlar

Avayer tatlisi, revani, yogurt tatlist vb. ..

Resim 1.6:Yogurt tathsi Resim 1.7:Revani

1.4. Cirpilarak Yapilan Hamurlarda Kullanilan Araglar ve
Ozellikleri

1.4.1. Kullanilan Kaliplar

Pasta tepsileri

Pasta ¢cemberleri

Kenarl pasta kaliplar1

Tart ve tartolet kaliplar

Cesitli biskiivi kaliplar

Cesitli boy ve sekillerdeki kek ve pasta kaliplari vb.

YVVVYYYVY

1.4.2. Diger Araclar ve Ozellikleri

Cirpilarak hazirlanan hamurlarda kullanilan diger araglar da sunlardir:



Resim 1.8: Mikser Resim 1.9:Cesitli kek-biskiivi ve tart kaliplari
>
>
>
>
>
>
>
>
>
>
>
>
>

Kaliplar, ¢irpma telleri, tencereler, bicak, spatula vb. araglar genel olarak bakir,
aliminyum, c¢elik vb. metallerden yapilmislardir. Mutfak i¢in en kullanigh ve saglikli
olanlan celikten yapilmis olanlardir. Metal olarak kullanilan tiim araglarda ¢elik olanlar
tercih edilmelidir. Ayrica gelikten iiretilmis araglarin temizlikleri de digerlerine gore daha
kolaydir.

Mikser

Yumurta ¢irpma telleri
Yumurta ¢irpma tencereleri
Spatula

Bigak

Kasik

Tahta kasik

Rende

Elek

Findik vb. igin kiyma makinesi
Dograma bloklar1

Hamur torbasi, krema torbasi
Cesitli boy ve sekillerde duylar, huniler vb...

Hamur torbalar ise ¢ok siki kumaglardan ya da yumusak plastikten yapilmislardir.
Ticari mutfaklar i¢in {iretilen ¢esitlerinin hem kullanimi rahat hem de temizlikleri kolaydir.

1.4.3. Araclarin Kullanilmasinda Dikkat Edilecek Noktalar

»  Kekin hazirlanmasinda kullanilan araglarin temiz ve kuru olmasma dikkat
edilmelidir.

»  Pasta kaliplarin1 kullanirken ¢emberlerin altlarina yaglh kagit yerlestirilirse kek
daha diizgiin ve sorunsuz ¢ikar.

»  Kek kaliplar1 yaglandiktan sonra {izerine un serpilmeli ve fazla unlar
silkelenerek alinmalidir.
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> Kekin kurumadan yumusak olarak kaliptan c¢ikarilmasi i¢in firindan giktiktan
sonra {izerine nemli bez kapatilmalidir.

> Cirpilarak hazirlanan hamurlart pisirmeden 6nce firmin 1sitilmis olmasina
dikkat edilmeli ve pisme sirasinda firinin kapagi agilmamalidir.

1.5. Cirpilarak Yapilan Hamurlarda Kullanilan Geregler ve
Kullanim Ozellikleri

Cirpilarak yapilan hamurlarda kullanilan gerecleri, temel ve yardimer geregler olarak
iki grupta toplayabiliriz.

1.5.1. Temel Geregler

Cirpilarak yapilan hamurlarda kullanilan baslica temel gerecler, un, yumurta ve
sekerdir.

. Kek unlar diisiik proteinli ince 6giitiilmiis,yumusak bugday unlarindan
yapilmalidir. Keklerde gluten kompleksinin olusmasi istenmedigi i¢in
ekstra ekstra unlar kullanilir.Gerekirse nisasta eklenebilir.

. Cirpilarak yapilan hamurlarin hazirlanmasinda kullanilan unlar genel
olarak halk arasinda baklavalik un diye tabir edilen % 60-70 randimanli
extra extra kalitede unlardir.

. % 70-80 randimanli ve extra tabir edilen unlar da, bu hamur ¢esitlerinden
elde edilen ¢esitli iirlinlerde kullanilmaktadir.

. Taze unlar kullanilmalidir. Unun tazeligini anlamak igin un avug arasinda
sikilir, eger un avug arasindan fiskirir ve sekil almazsa taze demektir.

. Unun dayanma siiresi azdir. Un, kalitesine ve ¢esidine gore 6 ayla 1 sene

arasinda bozulmaya baglar. Misir unu gibi unlarin ve kepekli unlarin
bozulmalar1 digerlerine gore daha kisa siirede gergeklesir. Unun
bozulmasi kesik bir goriiniim almasiyla ve bazen de boceklenmesiyle
kendini gosterir. Bu nedenle unlari sik sik havalandirmak gerekir.

. Unlarin bekletme ortamlari da bozulmasini etkileyen 6nemli
faktorlerdendir. Giines almayan serin ve rutubetsiz ortamlarda
bekletilmesi gerekir.



> Yumurta

. Yumurtanin ¢irpilarak yapilan hamurlardaki gérevi fom ve emulsiyon
olusturmaktir.
. Her ¢esit pasta hamurunun hazirlanmasinda oldugu gibi ¢irpilarak

hazirlanan hamurlarda da yumurta temel gereg olarak karsimiza ¢ikar ve
tavuk yumurtasi kullanilmalidir.

. Yumurta bazen biitiin olarak bazen de sadece saris1 yada aki
kullanilmaktadir.

. Cirpilarak hazirlanan hamurlarda ortalama 50 g agirligindaki orta
biiyiikliikteki yumurtalar kullanilmalidir.

. Yumurtanin ¢ok biiyiik ya da kii¢iik olmas1 hamurun kivaminin istenilen
kalitede olmamasina neden oldugu kadar kabarmasinda da etkilidir.

. Yumurtanin aki ¢irpildiginda i¢ine hava alarak kabarir ve hacminin 7 kati
genisler.Taze yumurtadan yapilan fom daha dengelidir.

. Kek yapiminda oda 1sisinda yumurtanin bekletilmis olmas1 gerekir.Yani

buzdolabindan ¢ikarildiktan sonra en az 2 saat oda 1sisinda bekletilmeli.
. Yumurtanin taze olmasina dikkat edilmelidir. Bayat ve bozuk yumurtalar
iirlinlin de sagliksiz olmasina neden olur.

Resim 1.10: Beyaz yumurta Resim 1.11:Sar1 yumurta
> Seker
Cirpilarak hazirlanan hamurlarin temel gereclerinden biridir.

. Hazirlanmalar1 esnasinda toz ya da ezilmis sekli olan pudra sekeri
kullanildig1 gibi baz1 irlinlerin hazirlanmasinda esmer seker de
kullanilmaktadir.

. Kullanilacak seker rutubetten etkilenmemis olmali, aksi takdirde
hamurun sulanmasina neden olacagi i¢in kabarmay1 olumsuz olarak
etkiler.

. Pudra sekeri kullanilmadan 6nce elenmelidir.



Un, yumurta ve sekerle ilgili diger
bilgiler i¢in 10. sinif Mayal Hamurlar
modiiliinii tekrar inceleyiniz.

1.5.2. Yardima1 Gerecler

»  Yaglar ve kullamm o6zellikleri

Cirpilarak hazirlanan hamurlardan hazirlanan {iriinlerin lezzetli ve gevrek
olmast amacrtyla kullanilir.

Bu amagla genellikle ¢esitli margarinler, tereyag ve sivi yaglar kullanilir.
Bu amagla iiretilmis ¢esitli kat1 yaglar da (alba, biskin vb..) ticari
mutfaklarda kullanilmaktadir.

Cig kremada pastacilikta cok kullanilir.

Kat1 yaglarin bu hamurlarda kullanim sekli iki sekilde olur:

Eritilmis olarak (yagin yakilmamasina dikkat edilmelidir)

Tahta bir kasik ya da spatulayla beyazlatilmis olarak kullanilir.
Beyazlatma islemi esnasinda yag, sade olarak ya da pudra sekeriyle
birlikte kullanilir.

Ayrica lizerinin yarilmasi gereken keklerin lizerine kat1 yag serit halinde
sikilarak kullanilir.

Soguk olarak kullanilmamali buzdolabindan ¢ikarildiktan sonra en az 2
saat oda 1s1sinda bekletilmelidir.

»  Vanilya ve kullanim ézellikleri

Tim hamur ¢esitlerine koku vermek ve yumurta kokusunu hafifletmek
amacityla koyulur.

Piyasada toz olarak paketlenmis satilan vanilya sentetik olarak elde
edilmektedir. Kokusu ¢ok c¢abuk ugar.

Hakiki vanilya sicak iilkelerde yetisen bir bitkiden elde edilir. Cubuk ve
toz olmak tizere iki sekildedir. Cubuk vanilya 15-20 cm boyunda 0.5-1
cm eninde koyu esmer renkte ve fasulye seklindedir. Kokusu ¢ok
yogundur. Toz vanilya ¢ubuklarindaki esans hava temasiyla buharlagir ve
buharlasirken ¢ikinti olusturur. Bu ¢ikintilardan vanilya elde edilir. Bir
cubuk 7-8 kez kullanilir.



> Kakao ve kullamim 6zellikleri

Pasta ve krema yapiminda renklendirmek ve lezzet vermek amaciyla
kullanilir.

Orta ve Giiney Amerika ile Haiti ve Antil adalarinda yetigen bir agacin
meyvesidir. 15-20 cm uzunlugunda bir kabuk icerisinde 25-50 kakao
tanesi vardir. Kakao taneleri koyu kahverengi ve kahve tanelerine benzer.
Bu tanelerde bol miktarda yag vardir. Bu yaglara “kakao yag1” denir.
Kakaoda ayrica “theobromin” isimli bir madde vardir ve bu da sinir
sitemini uyarici bir maddedir. Kakaodan yag alindiktan sonra kalan kisim
ogiitiilmek suretiyle kakao tozu elde edilir. Bu toz da pastacilik ve tath
sanatinin bir¢ok alaninda kullanilir.

> Kabartma tozlar1 ve kullanim o6zellikleri

Pasta, biskiivi, ¢orek iirliinlerin hazirlanmasinda kullanilan hamurlarda {i¢ c¢esit
kabartma tozu kullanilir. Bunlar, karbonat, baking powder, amonyak tozudur.

Crirpilarak yapilan hamurlarda gerektiginde en iyi kabartici olarak baking
powder ve amonyak tozu kullanilmalidir.

Karbonatin bu tiir hamurlarda kullanilmamasi gerekir. Ciinkii karbonat,
hazirlanan {iriiniin hem rengini hem de lezzetini olumsuz olarak etkiler.
Kabartma tozu, hamura elle serperek ya da unun ortasina koyarak
eklenmemelidir.

Hamurda kullanilacak olan kabartma tozlar1 unun igerisine eleyerek
karigtirildiktan sonra kullanilmalidir.

Kabartma tozlar1 kullanirken miktarlarina dikkat edilmelidir.

> Findik, yesil fistik ve bademin kullamilmasi

Cirpilarak yapilan hamurlardan elde edilen iiriinlerin gerek hamurlarinda
gerekse siislenmelerinde goriiniimlerinin gilizellestirilmesinde ve
lezzetlendirilmesinde kullanilirlar.

Findik kabuklu ise kirilarak firinda ya da ocakta kisik ateste kavrularak
kabuklarindan siyrilir.

Yesil fistik ve badem gibi tuzlanmisg tiriinlerin kabuklar1 ayiklandiktan
sonra tuzundan arindirmak i¢in tizerini drtecek kadar suyla kaynamaya
birakilir. Bir iki tasim kaynattiktan sonra {izerine soguk su konur. Fazla
suyu dokiilerek kabuklar1 ¢ikartilir ve istenilen yerde kullanilir.
Hamurlarin i¢inde iri kiyilmig ve toz haline getirilmis sekilleri
kullanilmasina karsilik, genellikle siislemelerde file tabir edilen sekli
kullantlir.

File; badem, findik ve fistigin biitiin olarak julienne dogranmis seklidir.
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Julienne dograma i¢in 10. sinif
modiillerinden Uluslar arasi1 Dograma
Yontemleri modiiliinii tekrar inceleyiniz.

> Meyveler, meyve sekerlemeleri ve kullanim 6zellikleri

. Cirpilarak yapilan hamurlarin bazi gesitlerinde taze meyve dilimleri ve
sekerlemelerde kullanilir.

. Taze meyveler soyulup, ayiklanip, uygun biiyiikliiklerde dograndiktan
sonra, hamurda kullanilacak meyvenin cinsine uygun likor vb. icecekler
igerisinde ortalama yarim saat bekletilerek lezzetlendirilir. Suyu
siizdiiriildiikten sonra elenmis una bulanarak kullanilir.

. Meyvelerin una bulanmasiin nedeni, hamur piserken meyvelerin dibe
¢okmemesi i¢indir.
. Sekerlemeler de taze meyveler gibi hazirlanarak kullanilir.

1.6. Fon Olusumu ve Olusumu Etkileyen Faktorler

Cirpilarak hazirlanan hamurlarda yumurta, seker ve un karisimlari temel geregler
olarak kullanilmaktadir. Yumurta akinin fom yapma ozelligi yiyecek hazirlamada ¢ok
onemlidir. Yumurtanin bu 6zelliginden yararlanarak hem yiyeceklerin kabarmasi saglanir
hem de lezzet ve yap1 bakimindan farkli yiyecekler elde edilir.

Fom olayinda hava, yumurta aki icerisine ¢irpilarak alinir. Hava kabarciklarinin etrafi
ince bir tabaka proteinle kaplanir, yani yumurtanin proteini bu hava kabarciklarini tutar.
Cirpma ile yumurta aki hacmi giderek artar ¢linkii yumurta akinin i¢ine hava kabarciklar
girer ve ¢irpma devam ettigi slirece yumurta aki proteini ince bir tabaka halinde gelir ve hava
kabarciklarinin etrafin1 sarar. Bu sirada protein kismen de olsa denatiire olur. Ciinkii
yumurta aki su kaybeder ve ¢ok kii¢ilik pihtilar halinde yumurta aki proteini katilagir. Bunun
icin agir1 ¢irpma da fomun ¢okmesine neden olur.

Kisacas1 fom olayr ¢irpma ile hava kabarciklarmin yumurta proteinleri arasina
yerleserek kendi hacminin 7 kat1 genislemeyi saglayan bir olusumdur.

> Fon olusumunu etkileyen faktorler

. Asir1 cairpma fomun ¢okmesine neden olur, o nedenle ¢irpma igleminin
bittigi zamam iyi ayarlamak gerekir. Iyi kabarsin diye ¢irpmaya devam
etmek dogru degildir.

. Asit fomda denge saglar. Asit olarak genellikle krem tartarat kullanilir
fakat ¢irpma siiresini uzatir.

. Su ise fomda dengeyi azaltarak iyi fom olusumunu engeller.

. Yumurta sarisi, yag ve tuz fomda hacmi dusiiriir.
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. Seker fom olusumunu geciktirir ¢iinkii proteinin denatiire olma zamanini
uzatir. Fomun daha yumusak olmasin saglar ve foma denge verir.

Yumurtayla ilgili bilgiler i¢in 10. siniflarin
< Yumurta ve Besin Gruplar1 modiillerini s
tekrar inceleyiniz.

1.7. Pandispanya Hamurunun Standart Olciilerde Hazirlanmasi

Pandispanya kek ve pastalar i¢in esas maddedir. 1 yumurta i¢in 25 g seker, 30 g un
Ol¢iisiiyle hazirlanir.

1.7.1. Pandispanya Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

\ 274

VVV VYV

Yumurta ¢irpma kabi ve telleri temiz olmalidir.

Bu hamurda yumurta, seker ve un su sekilde hesap edilir. 1 yumurta i¢in 30 g
una, 25 g sekere ihtiyag vardir. Tepeleme dolu 1 yemek kasigi un 30 g,
tepeleme dolu 1 yemek kasigi seker 25 g dir. Kullanilacak yumurta miktarina
gore un ve seker miktar1 hesap edilir.

Yumurtalar taze ve oda 1s1sinda olmalidir.

Yumurtalar 6nce kaseye kirilarak kontrol edildikten sonra yumurta ¢irpma
tenceresine alinmalidir.

Yumurta ile ¢irpilan sekerde un vb. maddeler bulunmamalidir.

Elle ya da mikserle ¢irpilabilir.

Her iki ¢irpma isleminde de kivamini anlamak i¢in ¢irpma telinden son diisen
damlalar hamurun {izerinde bozulmadan bir miiddet durabiliyorsa kivami olmus
demektir. Diger bir anlama sekli de yogurt ve boza koyuluguna gelmis
olmasidir. Kivama gelmemis bir hamur firinda kabarmadigi gibi i¢i de siinger
gibi olmaz.

Kivama gelmis yumurtaya un birden dokiilerek, alttan iiste dogru hamur
almarak ve tencerenin kenarina hafifce vurarak karistirmak gerekir. Eger normal
sekilde yumurta telini dondiirerek karigtirllmaya devam edilirse hamur
sulanarak iyi kabarmaz.

Keke eklenecek olan kabartma tozunun miktarina dikkat edilmelidir.

Tereyagi, seker ve un miktaria dikkat edilmelidir, unun fazlalig1 kekin gatlak
ve ortalarinin ¢okiik olmasina sebep olur.

Yumurta cirpildiktan sonra malzemelerle birlikte 2 c¢ay bardagi sivi yag
eklenirse hamur pistikten sonra daha kolay ve diizgiin kesilir. Ayrica yumusak
olmasina da sebep olur.

Ayrica bazi kek gesitlerinin lizerlerinin yarilmis olmasi tercih edilir. Eger kekin
iizerinin yarilmasi isteniyorsa kiilah yapilmis bir yagh kagit igerisine yumusak
yag koyup firma siirerken kekin {izerine ortasindan boydan boya 3-5 mm
incelikte yag sikilir.

Pandispanya hamurlan ¢ok iyi yaglanmis ve altina yagh kagit konmus kalip
veya tepsilerde pisirilirler. Altlarina yagh kagit konmasinin sebebi pistikten
sonra altlarinin diizglin olmasi i¢indir.
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>
>
>

YV VYV

Tepsi ve kalibin biiyiikliigli malzemeye uygun olmalidir.

Pandispanya hamuru kaliba girdikten sonra bekletilmemelidir.

Pandispanya hazirlamada kullanilan ovaleks (hazir katki maddesi)
pandispanyanin yumusak, diizgiin dokulu olmasini sagladigir gibi kullanma
stiresinin uzamasini da saglar.

Kaliptan keki ¢ikartirken kalibin yan taraflarini bir bicak yardimiyla hamur
kaliptan yavasca esnetilir ve sonra kalip kuru bir yere ters ¢evrilir. En uygun
olani da 1zgara ya da kagit iizerine ¢ikarmaktir.

. Pandispanya Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

Firinin 6nceden 180 °C’ de 1sitilmis olmasi gerekir.

Firmin 1s1s1 yi ayarlanmalidir.

Pisirme esnasinda fazla 1s1 gelmesi de iirlinlin i¢inin hamur kalmasina sebep
olabilir. Boyle durumlarda firindaki hamurun alt ve iist kisimlarina tepsi
koyularak 1sinin harareti azaltilabilir.

Siitlii, yogurtlu, yagh kekler orta hararetle firinda pisirilirler.

Firmin kapagini sik sik agmak soguk havanin igeriye girmesine sebep olarak
hamura basing yapip ¢6kmesine sebep olur.

Kabartma tozu eklenerek hazirlanmig keklerin firinda pisirilmesi esnasinda
yerini degistirmek veya oynatmak dogru degildir. Clinkii firma koyulan hamur
1sindik¢a sulu bir hal alarak kabartma tozundaki kimyasal maddeler ayrisir.
Sonra Kkarbondioksit gazi ¢ikmaya baslar. Cikan bu gazda belli bir hacmi
doldururken hamuru kabartir. Kabartma tozunun etkisi bitince kabarma
duracaktir. Hamuru yerinden oynatmak, ¢dkmesine neden olur.

Keki iyice pismeden firindan almak da hamurun ¢6kmesine neden olacagindan,
kek firindan ¢ikarilmadan once ince uglu bir bigakla ya da kiirdanla kontrol
edilir. Eger kiirdanin ucuna hamur yapisirsa kek firinda pisirilmeye devam
edilir.

Hamuru kaliba dokme

. Kek hamurunu hazirlamaya baglamadan kalip ya da tepsi yaglanarak

unlanmalidir.

. Kalib1 yaglarken yag ve un miktarinin fazla olmamasina dikkat
edilmelidir.

. Kalip ya da tepsi unlandiktan sonra fazlasi silkelenmelidir.

. Kalip veya tepsinin kenarlarinin tepesi fazla yaglanmamalidir,
kenarlarinin kabarmasina engel olur, ortast yiikselir.

. Pandispanya kaliplar1 (cemberler ve tepsiler) yaglanmaz. Pandispanya

cemberde pisirilecekse firin tepsisinin iizerine yaglanmis yaglh kagit
yerlestirilir ve cemberler tepsiye yerlestirilir ve karigim gemberlere
dokiilerek pisirilir.

. Kaliba dokiilen hamur tekrar karigtirilmamalidir.
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Pisirme 1s1 ve siiresi

Hamur hazirlanmadan 6nce firin 180 °C de 1sitilmalidir.

Hazirlanan hamur fazlaca oyalanmadan firina verilmelidir.

Firinin kapagi 20-25 dakika hi¢ agilmamalidir.

Toplam 40-45 dakika civarinda pisirilir.

Firindan alinmadan 6nce sivri bir bigak ya da kiirdan batirarak tamamen
pisip pismedigi kontrol edilmelidir.

1.8. Pisen Uriinde Aranan Ozellikler

VV VYVVV VVYV

Gorlinlimii altin sarisindan biraz daha koyu renkte olmalidir.

I¢i hamur kalmis olmamalidir.

Bastirildiginda  siinger gibi olmali, bastifi yerde kalmamali, kolayca
esnemelidir.

Cok kuru ve sert bir goriiniimde olmamalidir.

Yapilan iiriiniin ¢esidine uygun goriiniimde olmalidir.

Yanik olmamalidir.

Iyi pismis bir kek siinger gibi, her tarafi ayn1 sekilde kabarmis ve her yeri ayni
renkte pigmis olmalidir.

Ustiinde catlaklar olmamalidir.

Icine konmus olan geregler her tarafina esit dagilmis olmalidir.

1.9. Uriiniin Kaliptan Cikarilmas1

>
>

>

Pandispanya firindan alindiktan sonra iyice soguyana kadar bekletilir.

Kenarlari ince ve keskin bir bigakla kaliptan muntazam bir sekilde ¢ikartilir. Tel
1zgara veya tahta 1zgara {izerine ters ¢evrilir,

Eger kalipta kagit kullanilmigsa kagittan, ucundan kaldirilarak ¢ikartilir.

1.10. Pandispanyanin uygun kosullarda saklanmasi

>

>

Pandispanya eger pasta yapimi igin kullanilacaksa 8-10 saat Oncesi yapilarak
dinlendirilmelidir.

Yagl kagida veya stre¢ filme sarilarak da buzdolap 1sisinda kisa stireli (2-3
giin)saklanabilir.

Sogutulmus olan pandispanya kullanilmadan 6nce derin dondurucuda da Gida
Kodeksine uygun posetlerde uzun siireli olarak saklanabilir.
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1.11. Pandispanya Hamurundan Hazirlanan Uriinler

Yag pastalar; pandispanyaya (veya pismis ¢esitli hamurlara) pasta kremi, ¢ikolatali
krem, beyaz krem, pasta cilasi ve bunun gibi yardimci ve siisleyicilerden bazilarinin
ilavesiyle hazirlanirlar.

Yag giinii pastalari, nisan, diiglin pastalarmin yapiminda da pandispanya hamurlar

kullanilir.
> Pandispanya (Panda Espana — Ispanya ekmegi - Cake base -temel kek)
Gerecler
. 8 yumurta
. 240 gun
. 200 g toz seker
. 5 cay ks. limon k.rendesi
. vanilya
. altlik parsémen kagidi

Islem Basamaklar

l.yontem (¢irpma yontemi)

VVVVVVVVVYV VY

Kalibin dibi kagitla kaplanir. Kenarlarina ¢ikinti yapmamasi ve diizgiin olmasi
gerekir

Un ve vanilya elenerek hazirlanir.

Yumurtalar yumurta tenceresine kirilir. Seker eklenir.

Ilik bir yerde yumurtalar koyulasip 2-3 kati kabarincaya kadar
cirpilir.

Limon kabugu rendesi eklenerek 8-10 saniye de onunla ¢irpilir.
Un ve vanilya eklenir.

Cirpmadan devamli olarak dip tarafi iiste ¢ikartilarak karistirilir.
Kalibin % “tine doldurulur.

Onceden 180°C’ de 1sitilmus firmda 40-45 dakika pisirilir.

10 dakika bekletilerek 1zgara tizerine ¢ikartilir.

2.yontem (Ingiliz yontemi)

A\

YV VVYV

Kalibin dibi kagitla kaplanir. Kenarlarina ¢ikinti yapmamasi ve diizgiin olmasi
gerekir.

Un ve vanilya elenerek hazirlanir.

Yumurta aklar ve sarilar1 ayr ayri ¢irpma tenceresine koyulur.

Yumurta aklarina seker ve limon kabugu rendesi eklenerek yumurtalar
koyulasip 2-3 kat1 kabarincaya kadar ¢irpilir.

Yumurta telleri kaldirildiginda iizerinde kalmali, akmamalidir.
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>
>
>
>

Not

»  Eger renkli isteniyorsa una 1 yemek kasig1 kakao eklendikten sonra un elenir.

> Ceviz ya da findik eklenecekse unla karistirdiktan sonra eklenir.

»  Diger bir yontem ise yumurta sarilar1 seker ve limon kabugu rendesiyle birlikte,
aklart da ayrt bir kapta cirpilarak hazirlanir. Bu yontemle hazirlanan
pandispanya digerlerine gore daha iyi kabarir.

s
Resim 1.12:Pandispanya (hazirhk ) Resim 1.13:Muzlu rulo

Aklara sarilar ve un eklenerek hepsi birlikte ¢irpmadan , alt taraftakiler devaml
uste ¢ekilerek kaldirilir.

Tamamen kariginca kalibin % tine gelene kadar doldurulur.

Onceden 180°C’ de 1sitilnus firmnda 40-45 dakika pisirilir.

On dakika bekletilerek 1zgara tizerine ¢ikartilir.
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(UYGULAMA FAALIYETI

)

Cirpma teknigiyle pandispanya hamurunu hazirlaymiz.

Gerecler:

» 8yumurta

» 240gun

» 200 g toz seker

» vanilya

» altlik parsomen kagidi

» (25 cm ¢apindaki yuvarlak pasta kalib1 veya tepsi igin)
Islem Basamaklar Oneriler

» Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.

> s giysilerinizi giyiniz.

» Planli ¢aliginiz.

» Caligmalari 1lik bir ortamda yapiniz.

» Kaseleri, bigaklari, silistreyi, tepsileri,
diskleri, yumurta tenceresini, mixeri,
¢irpma telini, pasta ortiiliik 1zgarasini

> Araglan hazirlayiniz ¢emberleri, kaliplar1, krema tenceresini,
krema torbasini, duylari, dograma tahtasini
tezgaha siralayiniz.

» Tepsiye yaglanmis yagh kagidi
(Parsomeni) yerlestiriniz.

» Geregleri tezgaha sirayla yerlestiriniz.

. » Un ve vanilyayi eleyerek hazirlayimz.
> Geregleri hazirlayimz. > Yumurtalanysteye}iceker teker k}llrarak
tazeliklerini kontrol ediniz.
» Pandispanya hamurunu
hazirlayiniz.
> Eltrjlrrrfluzrtalar yumurta tenceresine > Gupilan gereglerin tam olarak
> Sekeri 'ekleyiniz. karistigindan emin f)lunuz..
> TIik bir yerde yumurtalar koyulasip » Hamuru kalibin % iine doldurunuz.
2-3 kati1 kabarincaya kadar ¢irpiniz.
» Un ve vanilya ekleyiniz.
> Pandispanya hamurunu > gearﬁlril;nan hamuru bekletmeden firina
. glg(l}gil;zl 80°C de 1sttlms firinda > Hlamur ha(zl'llill'jnmzf.la'n once firmin 1sitilmig
40-45 dakika pisiriniz. S T e ontrol ctmek
» Firindan alinmadan 6nce sivri bir amitun pisip pismecieint ontrol etme
i¢in kiirdan batirabilirsiniz.
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bigak yada kiirdan batirarak
tamamen pisip pismedigi kontrol
ediniz.

Firindan aliniz.

Firindan ¢ikardiktan sonra iyice
soguyana kadar bekleterek 1zgara
iizerine aliniz.

»  Firinin kapaginmi 20-25 dakika agmayiniz.

EK BILGI: Hazirlamis oldugunuz
pandispanyay1 daha sonra uygun krema
kullanarak pasta yapabilirsiniz.
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( OLCME VE DEGERLENDIRME )

1. Asagidakilerden hangisi fom olugsumunu etkileyen faktorlerden degildir?
A) Asit
B) Seker
C) Su
D) Vanilya

2. Pandispanya hamurunun pisirme 1sis1 asagidakilerden hangisidir?
A) 100 °C
B) 150°C
C) 180°C
D) 250°C

3. Asagidakilerden hangisi pandispanya hamuruna vanilya eklenmesinin sebebidir?
A) Renginin beyaz olmasi
B) Seklinin diizgiin olmas1
C) Kivaminin istenir olmasi
D) Hos koku vermesi

4, Asagidaki ifadelerden hangisi yanlistir?
A) Pandispanya hamurunun sicak firmna konmasi.
B) Pandispanya hamurunda kullanilacak yumurtanin taze olmasi
C) Pandispanya hamurunda kullanilacak yumurtanin oda 1sisinda bekletildikten
sonra kullanilmasi.
D) Pandispanyada kullanilan meyvelerin miktarinin uygun olmasi

5. Asagidakilerden hangisi pandispanya hamurunun temel gereglerinden degildir?
A) Kabartma tozu
B) Un
C) Yumurta
D) Seker

DEGERLENDIRME

Bagariliysaniz bir sonraki faaliyete geginiz. Basarisiz oldugunuz sorularin konularini
tekrar ediniz.
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( PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Adi Soyadi Tarih
Smif:
Modiiliin
Faaliyet Nu:
Evet Hayir

Hijyen ve sanitasyona kurallarina uygun
hazirligini yaptiniz m?

Uygun araglar1 se¢tiniz mi?

Esas geregleri sectiniz mi?

Uygun yardimc1 geregleri segtiniz mi?

Tiim araglarin 6n hazirliklarini yaptiniz mi?

Tiim gereclerin 6n hazirliklarini yaptiniz mi?

Pandispanya hamurunu teknigine uygun
hazirladiniz m?

Pandispanya hamurunu teknigine uygun
pisirdiniz mi?

Pandispanyayi siisleyerek servise hazirladiniz
mi1?

DEGERLENDIRME
Uygulama esnasinda yaptiginiz iglemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

Basariliysaniz bir sonraki faaliyete devam ediniz. Basarisizsamz faaliyete tekrar
donerek, aragtirarak ya da 6gretmeninizden yardim alarak faaliyeti tamamlayiniz.
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OGRENME FAALIYETIi-2

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda ¢irpilarak yapilan hamurlardan teknigine ve {irliniin
ozelligine gore istenilen kivam, tat, gériiniim, renk ve pigkinlikte kek hazirlayabileceksiniz.

( ARASTIRMA)

>

Cevrenizdeki ticari mutfaklarda cirpilarak yapilan hamurlarim hazirlanmasinda

uygulanan agsamalar1 aragtiriniz.

>

Internet ortamindan ¢irpilarak yapilan kek {iriinleri ve yapim ydntemlerini

arastirniz.

2. KEKLER

2.1. Kek Hamuru Hazirlama Teknikleri ve Islem Basamaklari

>

YV VYV VVV VYV VY

Bu hamurda yumurta, seker ve un su sekilde hesap edilir. 1 yumurta i¢in 30 g
una, 25 g sekere ihtiyag vardir. Tepeleme dolu 1 yemek kasigi un 30 g,
tepeleme dolu 1 yemek kasigi seker 25 g dir. Kullanilacak yumurta miktarina
gore un ve seker miktar1 hesap edilir.

Yumurtalarin taze olmasi gerekir. Bayat yumurta kekin kabarmasini olumsuz
etkiler.

Yumurta soguk olmamali oda 1sisinda olmalidir.

Yumurtalar 6nce kaseye kirilarak kontrol edildikten sonra yumurta ¢irpma
tenceresine alinmalidir.

Yumurta ¢irpma kabi ve telleri temiz olmalidir.

Yumurta ile ¢irpilan sekerde un vb. maddeler bulunmamalidir.

Cirpma islemi elle yapilacaksa yumurta ve seker hafif ates ilizerinde daha kisa
zamanda ve daha az enerji ile koyulastirilmis olur.

Mikserle ¢irparken Once yavas sonra da hizli ¢irpma diigmesini kullanmak
gerekir

Her iki ¢irpma isleminde de kivamini anlamak i¢in ¢irpma telinden son diisen
damlalar hamurun {izerinde bozulmadan bir miiddet durabiliyorsa kivami olmus
demektir. Diger bir anlama sekli de yogurt ve boza koyuluguna gelmis
olmasidir. Kivama gelmemis bir hamur firinda kabarmadigi gibi i¢i de siinger
gibi olmaz.

Kivama gelmis yumurtaya un birden dokiilerek, tahta kasikla alttan {iste dogru
hamuru alinarak ve tencerenin kenarina hafifce vurarak karistirmak gerekir.
Eger normal sekilde yumurta telini dondiirerek karigtirilmaya devam edilirse
hamur sulanarak iyi kabarmaz.

Keklere kabartma tozu olarak baking powder konmalidir. Karbonatlar kimyasal
yapilarindan dolay1 keklerde yesil bir renk ve acimsi bir lezzet olustururlar.
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YV VV V

>

>

Kek hamurlar1 ¢ok iyi yaglanmig ve altina yagh kagit konmus kalip veya
tepsilerde pisirilirler. Altlarina yagl kagit konmasinin sebebi altlarinin pistikten
sonra diizgiin olmasi i¢indir.

Kek hamurlart aliiminyum tencerelerde ¢irpilmamalidir. Bu tencereler
yumurtanin kararmasina neden olur.

Firin 6nceden 180 °C de 1sitilmalidir.

Kek hamuru kaliba girdikten sonra bekletilmemelidir. Bekletme ve soguk firina
koyulursa hamur iyi kabarmaz.

Kek hamurlar1 firina koyulduktan sonra kapagi agilmadan 40-45 dakika
pisirilmelidir. Kapagini sik stk agmak soguk havanin iceriye girmesine sebep
olarak hamura basing yapip ¢okmesine sebep olur.

Keki iyice pismeden firindan almak da hamurun ¢kmesine neden olacagindan,
kek firindan c¢ikarilmadan once ince uglu bir bicakla ya da kiirdanla kontrol
edilir. Eger kiirdanin ucuna hamur yapisirsa kek firinda pisirilmeye devam
edilir.

Pisen kek hemen firindan ¢ikarilmamali firinin kapagi acik bir sekilde 5 dakika
firinda bekletilmelidir. Birden c¢ikarilirsa soguk havanin etkisiyle ¢okme
olabilir.

Kaliptan keki ¢ikartirken kalibin yan taraflarimi bir bigak yardimiyla hamur
kaliptan yavasca esnetilir ve sonra kalip kuru bir yere ters g¢evrilir. En uygun
olani da 1zgara ya da kagit iizerine ¢ikarmaktir.

Iyi pismis bir kek siinger gibi, her tarafi aymi sekilde kabarmis ve sik dokulu,
her yeri ayn1 renkte kizarmis olmalidir.

Icine konmus olan geregler her tarafina esit dagilmis olmalidir.

2.1.1. Kekler Hazirlama Teknikleri

>

Ingiliz teknigi: Bu tiir keklerde esas; yumurta akinin bir fiske tuzla ayrica
cirpildiktan sonra kek hamuruna eklenerek hazirlanmasidir. Once yumurta
sarilar1 sekerle ¢irpilir daha sonra yumurta aklari tuzla ¢irpildiktan sonra diger
malzemelerle karigtirilir. Bu yontem Angel (melek) olarak da adlandirilir.
Cirpma teknigi: Bu teknikte ise yumurta biitiin olarak sekerle birlikte
cirpildiktan sonra diger malzemelerle karistirilarak hazirlanir.

Bu iki yontem ticari mutfaklarda uygulanmakta olan yontemlerdir. Ticari mutfaklarda
her iki yontemde de hamurun risk edilmemesi amaciyla katki maddeleri (ovaleks vb..)
kullanilmaktadir.

>

Diger Teknikler

. Biitlin kek malzemeleri birlikte karistirilmak suretiyle hazirlanir. Burada
esas yumurta gerektigi gibi ¢cirpilmadig i¢in kabarma olay1 suni
kabarticilarla saglanir. Kabartma tozlariyla ilgili bilgiler yukarida
verilmistir.
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. Ayrica margarin pudra sekeriyle iyice beyazlatilip kabartildiktan sonra
icine yumurtalar tek tek eklenerek cirpilir. Daha sonra diger malzemelerle
karigtirilir.

. Bu ve benzeri uygulamalar daha ¢ok evlerde kullanilmaktadir.

2.2. Kek Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

VV VVVVY

VYV VYVYV

VVVYYVYYV

Firinin 6nceden 1sitilmis olmasi gerekir.

Firmin 1s1s1 yapilacak kekin ¢esidine uygun olarak ayarlanmalidir.

Siitlii, yogurtlu, yagli kekler orta hararetle firinda pisirilir.

Keke eklenecek olan kabartma tozunun miktarina dikkat edilmelidir.

Tereyag1, seker ve un miktara dikkat edilmelidir, unun fazlalig1 kekin catlak
ve ortalarinin ¢okiik olmasina sebep olur.

Kek piserken firmin kapagini sik sik agmak da kekin ¢okmesine neden olur.
Kabartma tozu eklenerek hazirlanmig keklerin firinda pisirilmesi esnasinda
yerini degistirmek veya oynatmak dogru degildir. Cilinkii firma koyulan hamur
1sindik¢a sulu bir hal alarak kabartma tozundaki kimyasal maddeler ayrisir.
Sonra Kkarbondioksit gazi ¢ikmaya baslar. Cikan bu gazda belli bir hacmi
doldururken hamuru kabartir. Kabartma tozunun etkisi bitince kabarma
duracaktir. Hamuru yerinden oynatmak ¢okmesine neden olur.

Pisirme esnasinda fazla 1s1 gelmesi de iirlinlin i¢inin hamur kalmasina sebep
olabilir. Boyle durumlarda firindaki hamurun alt ve iist kisimlarina tepsi
koyularak 1sinin harareti azaltilabilir.

Ayrica bazi kek ¢esitlerinin iizerlerinin yarilmis olmasi tercih edilir. Eger kekin
iizerinin yarilmasi isteniyorsa kiilah yapilmis bir yagh kagit igerisine yumugak
yag koyup firma siirerken kekin {izerine ortasindan boydan boya 3-5 mm
incelikte yag sikilir.

. Hamuru Kaliba Dokme

Hamur hazirlanmaya baglamadan kalip ya da tepsi yaglanarak unlanmalidir.
Kalib1 yaglarken yag ve un miktariin fazla olmamasina dikkat edilmelidir.
Kalip veya tepsinin kenarlarinin tepesi fazla yaglanmamalidir, kenarlarmin
kabarmasina engel olur, ortas1 ylikselir.

Hamur kaliba yukaridan gezdirerek diizglince dokiilmelidir.

Kaliba dokiilen hamur tekrar karistirilmamalidir.

. Pisirme Is1 ve Siiresi

Hamur hazirlanmadan 6nce firin 180 °C de 1sitilmalidir.

Hazirlanan hamur fazlaca oyalanmadan firia verilmelidir.

Firmin kapagi1 20-25 dakika hi¢ agilmamalidir.

Toplam 40-45 dakika civarinda pisirilir.

Firindan alinmadan 6nce sivri bir bigak yada kiirdan batirarak tamamen pisip
pismedigi kontrol edilmelidir.
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2.3. Pisen Uriinde Aranan Ozellikler

Gorlinlimii altin sarisindan biraz daha koyu renkte olmalidir.

I¢i hamur kalmis olmamalidar.

Bastirildiginda  siinger gibi olmali, bastifi yerde kalmamali, kolayca
esnemelidir.

Cok kuru ve sert bir goriiniimde olmamalidir.

Yapilan iiriiniin ¢esidine uygun goriiniimde olmalidir.

Yanik olmamalidir.

Icine konmus olan gerecler her tarafina esit dagilmis olmalidr.

VVVY VVYYVY

Resim 2.1:Hurmal kek Resim 2.2:Karpuz kek

2.4. Siisleme ve Servise Hazirlama
Keklerin siislenmesinde kullanilan baglica malzemeler sunlardir:

Krem santi, gesitli pasta kremleri, ¢ikolatali soslar vb.
Meyve sekerlemeleri

Sekerlemeler (bonbon, graniil vb.)

Taze dilimlenmis meyveler

Meyve soslar1

Joleler vb.

YVVVYVYYYVY

Kekler tek kisilik servis tabaklarinda birer porsiyonluk dilimler halinde, biiyiik servis
tabaklarinda da dilimlenmis olarak servis yapilirlar. Kekin g¢esidine uygun olarak siisleme
malzemeleri kullanilir.
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Ornekler

>

Geregler

Sade kek

6 yumurta

180 g un

150 g toz seker

¥4 cay ks.limon k.rendesi
vanilya

kalip yaglamak i¢in un ve yag
iizerine 1.5 y.k.pudra sekeri

Islem Basamaklar

Not

VYV VY

Kalip yaglanir, unlanir.

Un ve vanilya elenerek hazirlanir.

Yumurtalar yumurta tenceresine kirilir. Seker eklenir.

[lik bir yerde yumurtalar koyulasip 2-3 kat1 kabarincaya kadar ¢irpilir.
Limon kabugu rendesi eklenerek 8-10 saniye de onunla ¢irpilir.
Un ve vanilya eklenir, karigtirilir.

Kalibin %4’ tine doldurulur.

Onceden 180°C’ de 1s1tilmus firmda 30-35 dakika pisirilir.

10 dakika bekletilerek 1zgara iizerine ¢ikartilir.

Uzerine pudra sekeri elenir.

Dilimlenerek servis yapilir.

Eger renkli isteniyorsa una 1 yemek kasigi kakao eklendikten sonra elenir, ya da
hamurun yarisina elenmis kakao karistirilarak iki renkli kek elde edilir.

Ceviz ya da findik eklenecekse unla karistirdiktan sonra eklenir.

Icine ¢ekirdeksiz iiziim, cevizle birlikte eklenebilir.
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(UYGULAMA FAALIYETI

Cevizli kek hazirlayimz.
> Geregler

. 6 yumurta
180 g un

150 g toz seker

1 paket vanilya
1 tath kasig tar¢in

1 ¢ay bardag1 kiyilmis ceviz
4 cay bardagi s1vi yag ya da eritilmis margarin
Y4 ¢ay kasig1 limon k. rendesi

Gerekirse Y2 ¢ay kasig1 baking powder
Kalip yaglamak i¢in un ve yag tizerine 1.5 yemek kasig1 pudra sekeri

Islem Basamaklar:

Oneriler

Sanitasyon ve hijyen kurallaria uyunuz.
Is giysilerinizi giyiniz.

Planli ¢alisiniz.

Caligmalari 1lik bir ortamda yapiniz.

»  Araglar hazirlayiniz.

V|V V VY

Kaseleri, bigaklari, silistreyi, tepsileri,
diskleri, yumurta tenceresini, mixeri, ¢cirpma
telini, pasta ortiiliik 1zgarasini, gemberleri,
kaliplar1, krema tenceresini, krema torbasini,
duylari, dograma tahtasini tezgaha
siralayiniz.

Tepsiye yaglanmis yagli kagidi (parsémeni)
yerlestiriniz.

»  Geregleri hazirlaymiz.

YV VVVVYlH V

Geregleri tezgaha sirayla yerlestiriniz.

Un ve vanilyay1 eleyerek hazirlayiniz.
Limon kabugunu rendeleyiniz.

Cevizi kabuklu ise kabuklarindan ayirarak
ince kiymniz.

Yumurtalar kaseye teker teker kirarak
tazeliklerini kontrol ediniz.

Kek hamurunu hazirlaymiz.

Yumurtalara sekeri ekleyiniz.

Ilik bir yerde yumurtalar

koyulasip 2-3 kat1 kabarincaya

kadar ¢irpiniz.

»  Limon kabugu rendesiyle 8-10
saniye daha ¢irpiniz.

»  Un,vanilya ve cevizi ekleyip
karistiriniz.

»  Kaliba bosaltiniz.

YV VV

YV V VYV

Mikser kullanabilirsiniz.

Targ¢in ve vanilyayr hamuruna da
kullanabilirsiniz.

Cirpilan gereclerin tam olarak karistigindan
emin olunuz.

Hamuru kalibin %2’ {ine doldurunuz.
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Hazirlanan hamuru fazlaca bekletmeden
firina veriniz.

>
> I-<ek hamur:mu PISIFINIZ. »  Hamur hazirlanmadan 6nce firmin 1sitilmig
»  Onceden 180°C de 1sitilmis . ..
firnda 40-45 dakika pisirini olmasina dikkat ediniz.
rrnda akixa pisiriniz. »  Hamurun pisip pismedigini kontrol etmek
»  Firindan aliniz. L e
i¢in kiirdan batirabilirsiniz.
»  Firmnin kapagi 20-25 dakika agmayiniz.
»  Servise hazirlaymiz.
»  Pisen keki 1zgara lizerine »  Pudra sekerine tar¢in ve vanilya
g}kartlnlz. karistirabilirsiniz.
»  Uzerine pudra sekeri eleyiniz. »  Firindan alindiktan sonra 10 dakika
»  Uygun sekilde dilimleyiniz. bekleyiniz.
»  Birer porsiyonluk olacak sekilde |»  Kaliptan ¢ikarmak i¢in keki cok
tabaga yerlestiriniz. sogutmayiniz.
»  Siisleyiniz.
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( OLCME VE DEGERLENDIRME )

1. Asagidakilerden hangisi kek hazirlama tekniklerinden degildir?
A) Cirpma teknigi
B) Fransiz teknigi
C) Ingiliz teknigi
D) Tiim geregleri karigtirarak hazirlama

2. Asagidaki ifadelerden hangisi yanlistir?
A) Kek hamurunun soguk firina konmasi
B) Kek hamuruna kullanilacak yumurtanin taze olmast
C) Kek hamuruna kullanilacak yumurtanin oda 1sisinda bekletildikten sonra
kullanilmasi
D) Kek hamurunda kullanilan meyvelerin miktarinin uygun olmast

3. Asagidakilerden hangisi kek hamurlarinin yardimer gereglerindendir?
A) Seker
B) Yumurta
C) Un
D) Siit

4, Asagidakilerden hangisi pisen kek hamurunda aranan 6zelliklerinden degildir?
A) Koyu altin sarisi renkte olmasi
B) Siingerimsi bir dokuya sahip olmasi
C) lginin hamur olmamasi
D) Uzerinin gatlak olmasi

5. Asagidakilerden hangisiyle kekler siislenmez?
A) Pudra sekeri
B) Hindistan cevizi
C) Likor
D) Targin
DEGERLENDIRME

Basariliysaniz bir sonraki faaliyete geginiz.

Basarisiz oldugunuz sorularin konularim tekrar ediniz.
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( PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Ad1 Soyadi Tarih
Sinif:
Modiiliin
Faaliyet Nu:
Evet Hayir

Hijyen ve sanitasyona kurallarina uygun
hazirliginizi yaptiniz mi?

Uygun araglar1 segtiniz mi?

Esas geregleri sectiniz mi?

Uygun yardimc1 geregleri segtiniz mi?

Tim araglarin 6n hazirliklarini yaptiniz

mi1?

Tiim gereglerin 6n hazirliklarini yaptiniz
mi1?

Kek  hamurunu teknigine  uygun
hazirladin mi1?

Kek  hamurunu teknigine  uygun
pisirdiniz mi?

Keki siisleyerek servise hazirladiniz mi?

DEGERLENDIRME

Uygulama esnasinda yaptiginiz iglemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

Basariliysaniz bir sonraki faaliyete devam ediniz.

Basarisizsaniz faaliyete tekrar donerek, arastirarak ya da Ogretmeninizden yardim

alarak faaliyeti tamamlayiniz.
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OGRENME FAALIYETIi-3

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda ¢irpilarak yapilan hamurlardan teknigine ve {irliniin
Ozelligine gore istenilen kivam, tat, goriiniim, renk ve piskinlikte pandispanya
hazirlayabileceksiniz.

(' ARASTIRMA )

3. MERENG HAMURU

3.1. Mereng Hamurunu Hazirlama islem Basamaklar

> Seker ile su karistirilarak kaynatildiktan sonra seker orta ateste (seker dlgme
derecesiyle 115°C ye gelinceye kadar) kaynatilir. 115 °C gelmis sekere petit
souffleé denir. Eger derece yoksa 20 cm boyunda bir telin ucu 5 cm boyunda
kivirilir. Halka gibi olan kisim sekerin igine daldirip ¢ikarilir ve hemen halka
gibi olan kisim balon sigirir gibi iflenir. Eger kiigiik baloncuklar olusup
ucuyorsa kivami gelmis demektir.

Yumurta beyazini1 400 g toz sekerle ¢irparak kar gibi yapilir.

Kuvvetlice karistirmak suretiyle kaynar seker akitilarak yedirilir..

Yumurta tamamen soguyuncaya kadar ¢irpmaya devam edilir.

Soguyunca istenilen yerde kullanilir.

VVVY

3.2. Mereng Hamurunun Hazirlanmasinda Dikkat Edilecek

Noktalar
> Seker kivama gelirken yumurta hazirlanmalidir.
> Ne seker ne de yumurta birbirlerini fazla beklememelidir.
> Yumurta kar gibi ¢irpildiktan sonra surup kaynar olarak ilave edilmelidir.
> Surup tamamen yedirildikten sonra yumurta iyice soguyuncaya ¢irpmaya devam

edilmelidir.

3.3. Mereng Hamurunun Pisirilmesinde Dikkat Edilecek Noktalar

> Mereng hamurunun en 6nemli noktas1 pisirilmesidir.

»  Firmin 1s1s1 6nceden ¢ok diistik 1s1da (75°C” de) ayarlanir.

»  Pisirme esnasinda firin yanmamalidir. Eger pisirme esnasinda firn yakilirsa
merengler kaynayarak bozulurlar.

> Merengler firma siiriildiikten sonra firmin kapagi acik birakilir ve merengler
kuruyuncaya kadar firinda bekletilir.
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Merengin kurudugunu anlamak igin tepsideki merengin birine elle
dokunuldugunda yerinden oynuyorsa olmus demektir. Ciinki kurumamig
mereng tepsiye yapisik kalir.

Kiiciik boyutlarda hazirlanmis merengler ortalama 1 saat civarinda kururlar,
biiyiik boyutlardaki merengler ise 1.5 saatten daha fazla siirede kururlar.

3.4. Mereng Hamurundan Hazirlanan Uriinler ve Islem
Basamaklar

3.4.1.Mereng (Merinque) Yapimi

>

Gerecler

. 15 adet yumurta beyazi
. 1.600 g toz seker

. 300 g su

Islem Basamaklar1

> Sekerin hazirlanisi
. 1.200 g seker ile su karistirarak kaynatilir.
. Seker 6l¢gme derecesiyle 115°C” ye gelinceye kadar kaynatilir.
>  Yumurta beyazimin hazirlamsi
. Yumurta beyazini 400 ¢ toz sekerle ¢irparak kar gibi yapilir.
. Kuvvetlice karistirmak suretiyle kaynar seker akitilarak yedirilir..
. Yumurta tamamen soguyuncaya kadar ¢irpmaya devam edilir.
. Soguyunca istenilen yerde kullanilir.
> Mereng santiyeli ve sefin yiizen kugu kusu santiyeli
Istiridye kabugu sekli
. Firin tepsisi yaglanarak hafif¢e unlanir.
. Hamur torbasina tirtilli duy takilarak mereng hamuru doldurulur.

. Yarim yumurtadan biraz daha biiylikge ve bir yumurta bi¢iminde tepsiye
yeterince sikilir.

. Bu sekilde sikilan mereng sekline koki coquille denir. Koki bir ¢esit iri
istiridye gibidir.

. 75°C’ de 1sitilarak atesi kapatilmig olan firinda pigirilir.
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>

>

Kugu kusu sekli

Mereng hamuru, ucunda bir cm boyunda diiz duy bulunan hamur
torbasina doldurulur.

Tepsiye liger cm ara ile kugu kusu seklinde sikilir.

75°C’ de 1sitilarak atesi kapatilmig olan firinda pisirilir.

Pismis merenglerin krem santy ile hazirlanisi

Tirtikli duyla sikilmis olanlardan ikisi yan yana getirilir.

Aralarina vanilyali krem santy sikilarak birbirine yapistirilarak servis
tabagina alinir.

Kugu kuslar1 da ayn1 sekilde krem santy sikilarak kuslar yiiziiyormus
gOrilintiisii verilir.

Her ikisinde de aralarina dondurma koyularak ve tizerine krem santi
sikilmak suretiyle servis yapilabilir.

3.4.2. Beze Yapim

>

Gerecler

. 2 yumurta ak1

. 1 su bardag: toz seker

. Y5 paket vanilya

. Kagid1 yaglamak i¢in margarin

Islem Basamaklar1

Firin tepsisine yagh kagit yayip tizeri yaglanir.

Yumurta aki sekerle kat1 kar haline gelinceye kadar ¢irpilir.

Vanilya eklenir.

Krema torbasina doldurularak yarim limon seklinde iki parmak ara ile
yagli kagidin tlizerine sikilir.

Cok hafif hararetli firinda 25-30 dakika pisirilir.

Sertlesince pembelesmeden firmdan alinir.

Resim 3.1:Tabakta beze Resim 3.2:Siislenmis beze
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3.5. Mereng Hamurundan Hazirlanan Uriinlerin Saklanmasi

Mereng hamurundan hazirlanan triinler kuru ortamda ve Gida Kodeksine uygun
posetlerde paketlenmis olarak 10-15 giin siireyle saklanabilir. Daha uzun siireli bekletmek
miimkiinse de en sagliklisi {iriinii fazlaca bayatlamadan tiiketmektir.
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(UYGULAMA FAALIYETI

Beze hazirlayimz.

Geregler

» 2 yumurta aki

> 1 su bardagi toz seker

> V5 paket vanilya

»  Kagidi yaglamak i¢in margarin

da ti¢ olacak sekilde tabaklara
koyunuz.
»  Siisleyiniz.

Islem Basamaklar Oneriler
»  Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
> s giysilerinizi giyiniz.
»  Planli ¢alisiniz.
»  Caligmalar1 1lik bir ortamda yapiniz.
»  Araglar tezgaha siralayiniz.
»  Araglar hazirlayiniz. »  Frin tepsisine yagl kagit yayip tizerini
yaglayiniz.
»  Geregleri tezgaha siralaymiz.
>  Gerecleri hazirlaymiz > Yum_urtal_al_'l kaseye t(_ek_er teker kirarak
) tazeliklerini kontrol ediniz.
»  Beze hamurunu hazirlaymmz.
»  Yumurta akini sekerle kat1 kar
haline gelinceye kadar ¢irpiniz
»  Vanilya ekleyiniz. . S
> KremZ torbazma doldurularak »  Mikser kullanabilirsiniz.
yartm limon seklinde iki parmak
ara ile yagl kagidin tizerine
sikiniz.
> Beze hamurunu pisiriniz. »  Hazirlanan hamuru bekletmeden firia
»  Cok hafif hararetli firrnda 25-30 veriniz
dakika pisiriniz ' .
> Sertlesince pembelesmeden »  Hamur haz.lrlanma(.ia.n once firmin 1sitilmig
§ p §
firndan aliniz. olmasina dikkat ediniz.
»  Servise hazirlayiniz
> Bezeleri bilyiikliigline gore ikiya | o iy onin araina beyaz krema siirerek

siisleyebilirsiniz.
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( OLCME VE DEGERLENDIRME )

Asagidakilerden hangisi mereng hamurunun hazirlanmasindaki en 6énemli husustur?

A) Yumurta ilave zamani

B) Yumurtanin sarisinin kullanilmasi
C) Unun ilave zamani

D) Firmin 1sist

Asagidakilerden hangisi mereng hamurlarinin gereglerinden degildir?

A) Yumurta sarist

B) Yumurta aki

C) Vanilya

D) Seker

Asagidakilerden hangisi kiiciik mereng hamurlarinin pisirme sonrasi bekleme
stiresidir?

A) 30 dakika

B) 1.5saat

C) 1saat
D) 15 dakika

DEGERLENDIRME

Basgariliysaniz bir sonraki faaliyete geginiz.

Basarisiz oldugunuz sorularin konularini tekrar ediniz
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( PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Adi Soyadi Tarih
Smif:
Modiiliin
Faaliyet No:

Evet Hayir

Hijyen ve sanitasyona kurallarina uygun

hazirliginizi yaptiniz mi?

Uygun araglar1 segtiniz mi?

Esas geregleri sectiniz mi?

Uygun yardimci gerecleri se¢tiniz mi?

Tiim araglarin 6n hazirliklarini yaptiniz

mi?

Tilim gereglerin 6n hazirliklarini yaptiniz

mi?

Beze hamurunu teknigine uygun

pisirdiniz mi?

Bezeyi servise hazirladiniz mi1?

Hazirladiniz mi1?

DEGERLENDIRME

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

Basarisizsaniz faaliyete tekrar donerek, arastirarak ya da 6gretmeninizden yardim alarak
faaliyeti tamamlayiniz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI 1’iIN CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETI 2°NiN CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETI 3°UN CEVAP ANAHTARI
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KAYNAKLAR

YV V V VY

YV VvV

YV V V VY

YV V VY

YV V VV V

AKTOROS Fikret, Yemek Diinyasi, Istanbul, 1994

CEMAL Tiirkan, Mutfak Teknolojisi, Detay Yayinlari

CILIZOGLU Leman, Pasta Biskiivi Temel Metot ve Uygulamalari, Ankara
UNVER Bahtiyar, Yiyecek Hazirlama ve Pisirme Teknikleri, MEB Yayinlari,
Ankara, 1981

GULAL Mihrinur; Meral KORZAY, Yemek Pisirme, MEB basimevi, Istanbul,
1987

Sous Chef Muhsin GULER,, Yasmin Resort, BODRUM

GURMAN Ulker, Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi III, MEB
Yayinlari, Istanbul 2003.

PALAOGLU Gbéniil, Tathdan Tuzludan, Tisa Matbaacilik, Ankara, 1980.

Chef de Patisseire, Nurdogan SOZER, Yasmin Resort, BODRUM

SAVKAY; Tugrul; Tath Kitap, Tark Ve Diinya Tathlari, Istanbul, 2000.
SANLIER Nevin Carpilarak hazirlanan hamurlar.Yiyecek Uretimi 2, Yapa
Yaynlari, Istanbul 2002.

TURKAN, Cemal, Mutfak Teknolojisi, Detay Yayinlari, Ankara

TURKAN, Cemal, Ascihik, Degisim Yayinlari, Ankara

Necip Usta, Fransiz Mutfak Sanati, Sofra ve Servis Bilgileri, Nadir Basimevi,
1979.

www.afiyetolsun.net

www.ruki.org
www.ubf.com.tr

www.sanamutfagi.com

www.lezzetonline.com
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