ULUBATLI HASAN MESLEKi EGiTiM MERKEZi
YiYECEK-ICECEK HIZMETLERIi ALANI

12. SINIF ASCILIK DALI
HAMUR URUNLERI DERSI NOTLARIDIR

HAMUR URUNLERI
PiSIRILEREK HAZIRLANAN HAMURLAR

*  Pisirilerek hazirlanan hamur teknigi ile yapilan Grlnler diinya mutfaklarinda ve Tiirk
mutfaginda degisik isimlerle yer almaktadir. Bu hamurlarda kabarma, hamurun balon gibi
sisip icinin bosalmasi ile olur. Yumurta ¢ok kullanilir. Hamur 6nceden pisirildigi icin yumurta,
hamuru beraberinde taslyarak sicagin etkisiyle genleserek balon gibi siser. Pisme devam
ederken sertlesir ve aldigi sekli korur.

*  Pisirilerek hazirlanan hamurlar sivi (st ya da su veya bunlarin karisimi), margarin, un, tuz,
seker ve yumurta kullanilarak elde edilirler.

*  Hamurlar, 6lctli margarinin tuz ve seker eklenmis 6lcili su icerisinde eritilerek, kaynama
islemi baslamadan, 6lcili unun ilave edilip, un kokusu gidinceye kadar karistirilarak
pisirilmesi ve 1k héale geldikten sonra 6lg¢lli yumurtanin teker teker kirilip el yardimi ile iyice
yedirildikten sonra diger yumurtalar icin de ayni islemin tekrarlanmasi sonucu elde edilir.

*  Pisirilerek hazirlanan hamurlar sekillendirildikten sonra firinda ya da yagda pisme sirasinda
hacimlerinin 3- 4 kati kadar kabarirlar.

*  Pisirilerek hazirlanan hamur teknigi ile elde edilen hamura Fransizcada ,,“iu*“*hamuru
denilmektedir. Bu da lahana gibi kabarik anlaminda kullanilmaktadir.

*  Pisirilerek hazirlanan hamurlar sekillendirilerek firinda pisirildiginde igleri bosalir ve bosalan
bu kisim krema ile doldurularak profiterol ve ekler hazirlanir.

*  Pisirilerek hazirlanan hamurlar gesitli sekillerde bol yagda kizartilarak ve surup ilavesiyle
tulumba tathsi, hanimgobegi gibi suruplu tathlar hazirlanir.

Pisirilerek Hazirlanan Hamurlarda Kullanilan Araglar
e Olgii kabi
* Celik tencere
*  Krema torbasi
* Tahta spatula
* Kizartma tavalari
*  Firin tepsileri
* Firn
Pisirilerek Hazirlanan Hamurlarda Kullanilan Geregler

Siutyadasu



Yumurta

Un

Yag

Tuz ve seker

Pisen iiriinde aranilan ozellikler:

Pismislik: Firinda pisirilerek hazirlanan Grlnler orta isih firinda 30-40 dakika pisirilmelidir.
Hamurlarin iglerinin bosalmasi aranilan niteliktir.

Hacim: Hem firinda hem de yagda kizartmada pismis Uriinin ¢ig hamurdan 2 veya 3 kat daha
fazla kabarmis olmasi aranilan niteliktir.

Sekil biitiinligii: Hamur pisirildikten sonra sekillerini korumus olmalidir. Ozellikle
parcalamadan kizartiimalidir. sekillerin esit blyliklikte olmalisi aranilan niteliktir. Gevreklik:
Hamur firinda pisirildiyse tam olarak kurudugunda firindan alinmalidir. Yagda ¢ok fazla
kizartildiginda sert olur, dikkat edilmelidir. Gevrek olmasi Griinlin kalitesini olumlu etkiledigi
icin aranilan niteliktir.

Renk: Bu yontem kullanilarak elde edilen Grlinln firinda pismis ise pembe, yagda kizartilmis
ise altin sarisi renkte olmasi aranilan niteliktir.

Kremalar

Bu yontemle hazirlanan irinlerde lezzet vermek, sunumunu zenginlestirmek amaciyla gesitli
yontemlerle hazirlanan kremalar kullanilmaktadir.

Pisirilerek yapilan kremalar Un ya da nisasta kullanarak veya her ikisinin belirli oranda
karisimi ile hazirlanir. Yumurta, seker, siit, un/ nisasta karisimi muhallebi gibi pisirilerek
hazirlanir. Kremalar ekler ve profiteroliin ic malzemesi olarak kullanilir. Krema doldurmada
krema torbasi ya da krema enjektori kullanilir. Bunun igin sivri ug (duy) takilmis krema
torbasina krema doldurulur ve hamurun zayif bir noktasindan ug batirilarak igerisine yeteri
kadar krema doldurulur.

Hazir kremalar Piyasada bulunan toz haldeki hazir pasta kremalari 6lctli stt ile ¢irpilarak
ekler ve profiterol hazirlanmasinda kullanilabilir.

Kremganti Piyasada hazir satisa sunulan toz kremsanti 6l¢ili stt ile cirpilarak hazirlanir. Ekler
pasta ve profiterol icinde kullanmak tizere kremsantiyi tek basina kullanmak yerine beyaz
krema ile karistirarak kullanmak {rliniin daha lezzetli olmasini saglamaktadir.

Cikolatali salga (glaziir) seker, un, vanilya, rendelenmis gikolata, yumurta sarilarinin su ile
karistirilarak sulu muhallebi kivamina gelinceye kadar pisirilmesi ile elde edilir. Arzuya gore
(nane likora harig) likor ilave edilebilir.

Krema yapiminda dikkat edilecek noktalar

Pisirilerek hazirlanan kremalarda 6l¢tili malzeme kullanmak Griinlin kalitesi agisindan
onemlidir.

Krema pisirmede tencerenin ¢gizilmemesi, hazirlanan Griinlin sagliga zararli hale gelmemesi
icin mutlaka tahta kasik kullanilmalidir.

Kremanin kati maddeleri oncelikle tencereye konmali (un, seker, yumurta, kakao) birbiri
icerisinde karistiriimali, daha sonra ocaga konmadan sivi madde ilave edilerek karistirilmali ve
kisik ateste strekli karistirilarak homojen pisirilmelidir.



* Lezzet ve koku vermek amaciyla kullanilan vanilya ocaktan indikten sonra elenerek ilave
edilmelidir.

*  Pisirilerek hazirlanan kremalar esnek yapidadir. Bu ylizden krema pistikten sonra sogumaya
yakin %10 oraninda kati yag ilave edilip ¢irpilarak esnek yapi kaybedilmelidir.

* Kremanin elastikiyetini kaybedip lezzet kazanmasi isteniyorsa krema sogutulduktan sonra
icerisine 1/3 oraninda kremsanti eklenip kisa stireli ¢cirpilir (uzun sire cirpilirsa krema sulanir).

* Kremalar soguma esnasinda ara sira karistirilarak Gzerinin kabuklasmasi dnlenmelidir.

*  Hemen sogumasi istenen kremalar temiz mermer, tezgah lizerine bosaltilip sivama spatulasi
yardimiyla siirekli alt Ust edilerek sogutulmahdir

Suruplar

Pisirilerek hazirlanan tulumba tathsi, hanimgobegi, dilberdudagi, vezirparmagi gibi geleneksel
tathlarin yapiminda kivamli surup kullanilir.

Kivamli surup hazirlamak igin;

Malzemeler

* 4 subardagi toz seker

* 3,5su bardagisu

*  %limon suyu

islem basamaklari

* Seker ve su orta boy celik bir tencere ile atese konur.

»  Seker eriyinceye kadar karistirilir.

*  Kaynamaya basladiktan sonra 15 dakika kaynatilip limon suyu eklenir.
*  Limon suyu eklendikten sonra 5-10 dakika daha kaynatilip ocaktan alinir.
Surup yaparken dikkat edilecek noktalar

*  Surup yapiminda su ve seker olcilerine dikkat edilmeli, gereginden fazla ya da az
kullanilmamalidir.

*  Surup karistirmada kesinlikle tahta kasik kullanilmamalidir ¢cinki tahta kasiklar gozenekli
yaplya sahip olduklari icin yemek pisirme esnasinda biinyesine yag ¢ekmis olabilir. Bu, yagin
surup icerisine gecmesine sebep olabilir.

*  Surup kaynadiktan sonra mimkiin oldugu kadar karistirlmamalidir. Bu durum kivamli
surubun sekerlenmesine sebep olabilir.

* Limon ilave edildikten sonra surup 5-10 dakika daha kaynatiimahdir.

*  Suruplarin sogutulmasi sirasinda Gzeri agik birakilmamali, tencerenin Gzeri temiz bir kagit ya
da tilbent ile kapatiimalidir.

OLCME VE DEGERLENDIRME SORULARI

1.Pisirilerek yapilan hamur ¢esidini hazirlarken un ekleme zamani asagidakilerden hangisidir?
A) Margarin, seker, tuz, su kaynadiginda katilmahdir.

B) Yumurta ile birlikte katiimahdir.



C) Un, su, tuz, seker, margarin ayni zamanda katilmalidir
D) Yumurtalar hamura yedirildikten sonra katilmalidir
2. Hamura yumurtalar nasil eklenmelidir?

A) Hamur tlikken hepsi birlikte

B) Hamur sicakken teker teker

C) Hamur tlikken teker teker

D) Zamani ve nasll eklendigi 6nemli degildir.

3. Pismis hamur ocaktan ne zaman alinmalidir?

A) Hamur tencereden ayrildiginda

B) Hamur tencereye yapistiginda

C) Un eklenir eklenmez alinmalidir

D) Yumurtalar kirilip ocaktan alinmalidir



CIRPILARAK YAPILAN HAMUR TATLILARI

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

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

Pandispanya tiim yas pastalarin ana hamurudur.
Pasta ve kekin hamurunun hafif olmasi; yumurta kokmamasina ve yag oranin az olmasina baghdir.

Cirpilarak hazirlanan hamurlardan elde edilen urinler, goriinimi ve lezzeti agisindan herkes
tarafindan sevilerek tiiketilen yiyeceklerdendir.

Cirpilarak hazirlanan hamurlardan elde edilen Grlinlerin bazen hamurlarina, bazen dis kisimlarina ya
da ara katlarina gesitli gerecler (kakao, Hindistan cevizi, cesitli kremalar, meyveler, cikolatalar,
kuruyemisler) ilave edilerek lezzet, gérinti, renk acisindan zenginlestirilebilecegi gibi besin degeri de
artirilir.

Cirpilarak yapilan hamurlardan tathlar hazirlanirken kullanilan araglar, mayali hamurlarda kullanilan
araclar ile aynidir. Pisirme yontemi olarak ise firinda pisirme yontemi kullanilmaktadir.

Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

e Cirpilarak hazirlanan hamur tathlari firinda pisirilir.

e Pisirme esnasinda hamurun lzeri sertlesinceye kadar firinin kapagini agmamaya dikkat etmek
gerekir.

e 180 °C’ de donceden isitilmis firinda pisirilir.

e Bazi yorelerde yogurt tatlisi kasikla kizgin yagda kizartilarak hazirlanir.

Surup Kullanma

e Cirpilarak hazirlanan hamur tathilarinin suruplari kivamli suruptur.

e Pisirilerek yapilan hamur tathlarinin suruplarindan daha kivamsiz olup mayali hamur
tathlarinin suruplarina gore ise daha kivamhidir. Ancak her iki sekliyle de kullanilabilirler.

e  Pisirilen hamur firindan c¢ikarildiktan sonra surup, 1lik olarak ilave edilmelidir.

e 20-30 dakika hamurun surubu ¢cekmesi icin yeterlidir.

Siisleme ve Servise Hazirlama

Yogurt tathilarinin siislenmesinde genel olarak:



e Portakal sosu ve diger meyve soslari

o Cikolata pargaciklari

e Krema

e Krem santi

e Cesitli karamel cubuklari

o Meyve sekerlemeleri

o Kiyilmis Antep fistigl, badem, findik ve Hindistan cevizi kullanilabilir.
e Silisleme yapilan tatli, tabaga konularak servise hazir hale getirilir.

Cirpilarak Yapilan Hamurlardan Hazirlanan Tathlar

Revani (6 kisilik)

>

Geregler Hamuru igin

® 6 yumurta

e 3 biyuk kahve fincani ince irmik

e 3 biyuk kahve fincani un (25-30 cm ¢apinda firin tepsisi icin)

e 1 paket vanilya

o 1 cay kasigl limon kabugu rendesi

Surubu icin

e 5 su bardagi seker (bu miktardan 5 yemek kasigi alinarak hamurda kullanihr)

® 3 su bardagi su

e 1 cay kasigi limon kabugu rendesi

islem basamaklari

e Tepsi yaglanir, unlanir.

o Bes yemek kasigl seker ile yumurtalar iyice koyulasincaya kadar ¢irpilir.

e Unla irmik iyice karistirildiktan sonra ¢irpilmis yumurtalara eklenir ve hafifge karistirilir.
e Karisima, vanilya ve limon kabugu rendesi eklenir.

e Karisim, yaglanmis tepsiye dokilerek dnceden isitilmis firinda pisirilir.

e Ayri bir tencerede su, limon suyu ve kalan seker kaynamaya basladiktan sonra alti kisilarak
2 dakika daha kaynatilir ve atesten alinir.

e Surup, firindan c¢ikan revaniye sicak dokuliir ve revaninin surubu daha iyi emmesi icin tekrar
firina verilir.

o Revani iki dakika daha firinlanarak firindan gikartihr.

e Uzeri Hindistan cevizi, kiyilmis findik, fistik, ceviz ile siislenerek servise sunulur

e Tatlh, bir giin bekletilirse tam istenilen kivamda olacaktir.



Fotograf 3.2: Revani tabakta

BiSKUVi HAMURUNDAN YAPILAN TATLILAR

Hazirlanan biskiivi hamurunun teknigine uygun sekil verilip firinda pisirildikten sonra serbete
batiriimasiyla elde edilen hamur tathsidir.

Geleneksek Tiirk tatlilari arasinda serbetli tathlar 6nemli bir yere sahiptir. Hafif bir serbetli tatli olan
sekerpare, yapimi kolay ve gosterisli bir tatli oldugu igin 6zel glinlerde ve bayramlarda tercih edilir.

Biskiivi Hamurundan Hazirlanan Tath Cesitleri

Sekerpare

Teknigine uygun olarak hazirlanan biskiivi hamurunun, ceviz biyukliglinde pargalara bolintp,
yuvarlak bicimde sekil verildikten sonra firina koymadan dnce, Gstlerine tuzsuz findik, fistik, badem,
ceviz vb. kuruyemislerden birer adet konularak yapilan serbetli tathdir.

Fotograf 4.1: Pismis sekerpare érnekleri

Kalburabasti



Turk mutfaginin geleneksellesmis lezzeti olan kalburabasti, eskiden ince g6zl bugday kalburu
kullanilarak yapildigindan adini buradan almistir. Giiniimdizde kalburun yerini uygun gozlii rende,
kevgir veya stizgecler almistir.

Hazirlanan kurabiye hamurunun, ceviz biyukliginde parcalara bolinip orta kismina kigik pargalar
halinde ceviz igi yerlestirildikten sonra kalbur tizerinde rulo seklinde sarilmasi ile sekil verilen serbetli
tathdir.

Hamur Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

e Hamur fazla yogrulmamalidir. Fazla yogruldugunda yapisindaki yagi birakir (kusar), sertlesir
ve gevrekligini kaybeder.

o Malzemeler, katilar ve sivilar olmak Gzere ayri ayri dlgiilerek hazirlanmalidir.

e Hamur hazirlarken tarifin disinda un eklenmez. Fazla un hamuru katilastirir ve Griin kalitesini
olumsuz etkiler.

e Hamurun sertlesmesi isteniyorsa hamuru daima sogutun. Bu islem strece sarilarak
buzdolabinda yapiimalidir.

e Un, pudra sekeri, kabartma tozu ve kakao hamur hazirlanmadan énce mutlaka elenmelidir.

e Hamur hazirlamada kullanilan malzemelerin kalitesine dikkat edilmelidir. Kaliteli malzemeler
Urln kalitesini dogrudan etkiler.

e Calsma sirasinda ortaminin serin olmasina dikkat edilmelidir.

e Uriinlerin Gizerine yumurta siirmek gerekirse yumurta sarisini iyice ¢irpiniz. Daha sonra
yumurtanin akmamasina dikkat ederek yumurta sarisini kaliteli kil fir¢a ile stirliniiz.

o Tariflerde kullanilacak findik, fistik, ceviz, badem gibi yardimci geregleri kullanmadan 6nce
tatlarini tazelemek icin kenarlari hafif yiiksek tepsiye tek kat koyarak firinlayiniz. (Ornegin;
findiklari 175 -185 C derece isitilmis firinda 6-9 dakika firinlayiniz.) Sogutarak tariflerde
kullaniniz (Bu islemi kalin tabanli teflon tavada da soteleyerek yapabilirsiniz.).

e Hamura baslamadan 6nce serbet hazirlanmalidir. Serbet; soguk, tatl, ihk ya da sicak
olmahdir.



Hazirlanan hamurun kivami kulak memesi yumusakliginda olmahdir.

Kalburabastiya sekil verirken kalbur, kevgir ya da rende kullanilabilir.

Hazirlanan hamurun boyutu ceviz biliytkliGgiinde olmalidir.

Hamura verilen sekiller ayni olmali, boyut farkhliklari hamurun esit sekilde pismemesine
neden olur.

Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

Firininizi ortalama 10 dakika 6nceden isitiniz. Yagl hamurla hazirlanan trinleri asla soguk
firina koymayiniz.

Kurabiyeler kisa siirede piser. Uriin piserken sik sik kontrol ediniz.

Pisen Grtnleri firin 1sisinda birakmayiniz. Hemen gikardiginiz biskivi ve kurabiyelerinizi
spatula yardimi ile kaldiriniz. Bu islemi yapmazsaniz triinler pismeye devam eder ve urinlerin
alti yanabilir.

Pistikten sonra kurabiyeler, tel 1zgaranin Gzerine konulmalidir. Bu islem kurabiyelerin nemli
olmasini onler.

Firindan ¢ikan tepsiye tekrar tiriin koyup pisirmeyiniz. Hamurunuz eriyerek yayilir ve bozulur.
Yeni pisirme islemi icin baska soguk tepsi kullaniniz.

Kurabiyeleri pisirme esnasinda ¢ok diisiik ve ¢ok yiksek isi kullanmamalisiniz.

Birden fazla tepsiye hazirlanmis kurabiyeleri, firina girinceye kadar (istlint 6rterek soguk oda
veya buzdolabinda bekletiniz.

Keserek konan kurabiyeleri en az 3—4 cm ara ile yerlestiriniz. Tarifte verilen firin 1sisina ve
suresine dikkat ediniz. Kesilmis kurabiyelerin alti kizarip yan kenarlari da hafif kizardiginda
kurabiyeler pismistir.

Firininisisinin diisiik olmasi kurabiyede istenmeyen yayilmalara neden olur. Yiiksek isi ise
yayllmayi 6nler ama kurabiyenin cabuk yanmasina neden olur. O nedenle uygun isinin
secilmesi ¢cok 6nemlidir.

Cok yumusak hamur ile hazirlanan Urinler, pisme sirasinda yayilir.

Hamur pistikten sonra firindan c¢ikar ¢ikmaz serbet ile bulusturulmalidir.

Hazirlanan her hamura mutlaka serbet yedirilmelidir.

Pisen Uriinde Aranan Ozellikler

>
>
>

Hacim Kabartici etkisi ile hacim olarak bliylimis ve verilen seklin degismemis olmasi gerekir.
Renk Pismis ve surupla tatlandirilmis Griiniin rengi koyu altin sarisi renginde olmalidir.
Pismislik Uriiniin ici hamur kalmamali, dis gériiniisiinde ise yumusak bir hamur goriintiisi
olmamalidir. Ayrica tatli, surubunu gekmis bir gériiniimde olmali, kuru gériinmemelidir.

Suisleme ve Servise Hazirlama

Hazirlanan tatliya uygun stisleme gereci kullaniimalidir.
Kullanilan stsleme, Griintn tadini etkilememelidir.
Suslemek igin tuzsuz ceviz, findik fistik, Hindistan cevizi, uygun meyveler kullanilabilir.

OLCME VE DEGERLENDIRME

1.Asagidakilerden hangisi ¢cirpilarak yapilan hamur tatlilarindan biridir?
A) Revani

B) Lokma tathsi

C) Tulumba tatlisi



D) Baba tatlisi
E) Hanimgobegi

2. Hangisi cirpilarak yapilan hamur tathlarini pisirirken dikkat edilecek noktalardan biri degildir?
A) Cirpilarak hazirlanan hamur tatlilari firinda pisirilir.

B) Firinin kapagi ilk 15 dakika agilmamahdir.

C) Hazirlanan tatlilar soguk firina atilmahdir.

D) Bazi yorelerde yogurt tatlisi kasikla kizgin yagda kizartilarak hazirlanir.

E) Hamur hazirlandiktan sonra bekletiimeden pisirilmelidir.

3. Cirpilarak yapilan hamur tathlarinda surup kivaminin nasil olmasi gerektigi asagidakilerden
hangisinde verilmistir?

A) Kivamli

B) Kivamsiz

C) Orta kivaml

D) Yogun kivamh

E) Yapilan tatliya gore degisir

4.Asagidakilerden hangisi biskiivi hamurundan hazirlanan tatlilar arasinda yer alir?
A) Sekerpare

B) Baklava

C) Sobiyet

D) Revani

E) Parfe

5. Asagidakilerden hangisi biskiivi hamurundan hazirlanan tatlilar arasinda yer alir?
A) Kiinefe

B) Asure

C) Sobiyet

D) Helva

E) Kalburabasti

6. Asagidakilerden hangisi sekerpare yapiminda kullanilan malzemeler arasinda yer almaz?
A) irmik B) Kabartma tozu

C) Margarin D) Maya

E) Yumurta



