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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen moduiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanligimin 02.06.2006 tarih ve 269 sayil1 Karari ile
onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda kademeli olarak
yayginlastirilan 42 alan ve 192 dala ait cerceve Ogretim programlarinda
amaclanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik gdistirilmis ogretim
materyalleridir (Ders Notlaridir).

Moduller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysd 6grenmeye
rehberlik etmek amaciyla 6grenme materyali olarak hazirlanmis, denenmek ve
gelistiriimek Uzere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
uygulanmaya bagslanmustir.

Moduller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaclanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim 6gretim sirasinda gelistirilebilir ve yapilmasi
Onerilen degisiklikler Bakanliktailgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlars, isletmeler ve kendi kendine mesleki yeterlik
kazanmak isteyen bireyler modullere internet Gzerinden ulasilabilirler.

Basilmis moduller, egitim kurumlarinda 6grencilere lcretsiz olarak dagitilir.

Moduller hicbir sekilde ticari amacla kullamilamaz ve Ucret Kkarsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK 031

ALAN Yiyecek Icecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Ascilik, Pastacihik
MODUL UN ADI Basit Tathlar

MODULUN TANIMI

Sutten, kolay hamurdan ve hazir Urinler kullanilarak tath
yapimimin anlatildigi 6gretim materyalidir.

SURE 40/32
ON KOSUL Bu modultin 6n kosulu yoktur.
YETERLIK Basit tatlilar1 yapmak
Genel Amag
Gerekli mutfak ortam saglandiginda basit tatlilar: teknigine
uygun olarak yapabileceksiniz.
Amaclar
/] Teknigine uygun olarak siitlU tatlilar
MODULUN AMACI hazirlayabileceksiniz.

/] Teknigine uygun olarak kolay hamur tatlilar:
hazirlayabil eceksiniz.

0] Hazir Urinleri kullanarak teknigine uygun tatlilar
yapabileceksiniz.

EGITIM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Ocak, calisma tezgahi, tencere, kasder, kasik, tepsi, firin,
kepce, limon sikacagi, dlcl kaplari, firga, bicak, dograma

DONANIMLARI tahtasi, 0I¢U kaplari, terazi
Modilin icerisinde yer alan her bir 6grenci faaliyetinden
sonra verilen dlgme araclari ile kendinizi

OLCME VE degerlendireceksiniz.

DEGERLENDIRME Modul sonunda ise kazandiginmz bilgi, beceri ve tavirlar

6lcmek amaciyla 6gretmen tarafindan hazirlanacak 6l¢gme
araclar ile degerlendirileceksiniz.




Sevgili Ogrenci,

Sectigin meslek gunimizde en ¢ok tercih edilen mesleklerden birisidir. Gelecegi
oldukca parlak olan bu meslegi en iyi sekilde yapabilmek icin teme bilgi ve becerileri
zamaninda 6grenmelisin. Senin de bildigin gibi temelsiz binalar ¢abuk yikilir. Bu modilde
alacagin bilgiler de senin mesleki bilgi ve becerilerinin temellerinden birini olusturacaktir.
M odiil de sana kazandirilmasi hedeflenen bilgi ve beceriler gelecekteki basarin artiracaktir.

Tathlar, sevilerek tUketilen ve bu nedenle en cok Uretilen yiyeceklerdir. Bu modul
sutten, kolay hamurdan ve hazir Grinler kullanilarak yapilan tathlarlailgili bilgi vermektedir.
Modllt tamamladiginda bu gruba ait bitin tathlari hazirlama becerisini kazanacaksin.
Modildeki temd bilgi ve becerileri kazandiktan sonra diger modullerdeki tatli gruplarini da
daha kolay 6grenebileceksin.

Bu modil tamamlandiginda basit tatlilari amacina uygun olarak hazirlayabileceksin.
Bu moduldeki bilgiler mesleginin birinci basamagim ol usturacak. Daha sonraki modiilleri de
tamamlayip kendini mesleki alanda iyi yetistirdiginde otellerin, pastanelerin, restoranlarin,
toplu beslenme hizmeti veren kurumlarin ilgili bélimlerinde calisabileceksin.






OGRENME FAALIYETI-1

( AMAC )

Gerekli ortam saglandiginda  teknigine  uygun  olarak  sitli  tathlar
hazirlayabil eceksiniz.

(ARASTIRMA )

@ Cevrenizdeki pastanelerde, otellerde, restoranlarda ve diger kurumlarda hazirlanan
sutll tath cesitleri ve sitli tath ¢esitlerinden muhallebi, siitlag ve kazandibin icin
yapiliglar: hakkindailgili bolumlerden bilgi toplayimz.

@ Sutlu tathlar hazirlamirken dikkat edilecek noktalari, pastanelerden otel ve
restoranlardaki ilgili bolimlerden arastirinmz.

1. SUTLU TATLILARI HAZIRLAMA

1.1.Satla Tathlar

Ana malzemesi st olan un, nisasta, piring unu vb katki malzemeleri kullanilarak
hazirlanan tath cesitleridir. Sit; iyi kalite protein, mineral madde ve vitamin yodninden
zengindir. Ancak dikkat edilmesi gereken nokta siitiin tazeligi ve su katilmams olmasidir.
Sutlt tathilarda daha ¢ok inek sttt kullanilir. Kazandibi, tavuk gégsii ve muhallebi gibi bazi
cesitlerinde istenirse yagli olmasi nedeniyle de manda sttt kullanilabilir

Sutdn tathyla iliskisi bildigimiz ve sik rastlaciginmz sitl tatlilarla sinirlandirilamaz.
Dondurmalar, kaygana (krep) tipi tathlar, kremalar bunlardan bazilaridir.

Sutlt tathinin hemen hepsi acik ateste veya firinda pisirilerek hazirlarir. Bazilar: sicak
tuketilse de ¢cogunlugu soguk tiketilir. Dondurmaile servisi yapilanlar da vardir.

Sutlt tathlarin bazisinda (firinda siitlag) kullanilan yumurtamin mutlaka taze olmast
gerekir. Yumurta tatlhya lezzet ve besleyici deger kattigi1 gibi 6zellikle sarisinin koyulastirict
Ozdliginden yararlanilir.

Sutlti tatlilarda, aroma katmak icin genellikle vanilya kullarilir. Bazilarinda vanilyamn
yerini limon veya portakal kabugu rendesi de alir.

Klasik Tirk tathciliginin bir 6zelligi de koyulastirma isleminin SUBYE adi verilen
piring 6ziyle yapilmasidir. Bu giin neredeyse hic¢ kullamlmamakla birlikte siibye klasik Turk
tathicihiginda temel unsurlardan biridir. SUBYE, pirincin ayiklamp yikandiktan sonra ilik su
ile bir gece 6nceden 1dlatiimasi ve Uzerindeki fazla suyu dokilerek kalan piringli suyun



ogutllerek sivi hale getirilmesiyle olusur. Kullamlmadan énce ince bir siizgecten gegirilmesi
gerekir. Slbyenin yerini bugin piring unu ve nisasta ayri ayri veya birlikte almis
durumdadir.
Tork sttlt tatlilarinin temelinde muhallebi, siitlag ve kazandibi vardir. Muhallebi

sit anlamina gelen <<halip >> stzclglnden tlremis Arapca bir kelimedir. Bitln dinyada
gorulebilecek en basit tatl tlridir. Sadece piring unu ya da nisasta siit ve sekerden meydana
gelmistir. Orijinal olarak fistikli ve sakizli iki tipi cok tarmnsa da, icine eklenebilecek cesitli
malzemelerle cok farkli muhallebiler yapmak mumkindir. Sitlacin ise eskiden kullamilan
acik adi Sutli As' tir. Bu birlesik kelime Turkgenin kurallarina uygun olarak kaynasip
sttlag bicimini almustir.

Sutlt tathilarin baska cesitleri de vardir. Bu modilde sadece muhallebi, siitlag ve
kazandibinin hazirlars: verilecektir..

1.2.S0tlG Tath Cesitleri
1.2.1. Muhallebi
i.Geregler: (4—6 Porsiyon)

1 litre st

250 g toz seker

80 g pirin¢ unu

1 paket vanilya

Istenildigi kadar targin
(Resim1)

[SEOREORORNY

Resim 1: Muhallebi gerecleri

i Hazirlanmas
Piringc unu bir tencereye konulur. Bir su bardag: sit ile iyice ezilir. Sitiin tamarm
eklenir. Orta ateste kanstirarak 10-15 dakika pisirilir. Koyulasinca sekeri Kkatilir.
Karstirilarak eritilir. Ocaktan indirilir. Vanilya eklenir.
Asagidaki yontemlerle de hazirlanabilir.

@ Muhallebi pisirilirken icine 2—3 adet damla sakiz1 ezilip konulursa sakizli muhallebi
achn alir.

@ Muhallebi yaparken toz seker atmadan hemen once g¢ekilmis yesil fistik katilirsa
fistikli muhallebi adin alir.



@ Muhallebi pistikten sonra islatilmis bir tepsiye dokilup soguduktan sonra tzerine
yarim su bardagi su gezdirip dolapta iyice katilastiktan sonra kesilip 6zel sekerli su
dokilup suyu ile servisi yapilirsa su muhallebisi adim alir. Bazi yorelerde sekerli su
yerine pekmez dokulerek de servisi yapilir.

Sutdn icine taze meyve pureleri katilarak meyveli muhallebi yapmak mimkinddr.

Muhallebi pisirirken seker miktarini cok az koyup pistikten sonra sogutulup servisi
yapilirken Gzerine pudra sekeri serpilirse sekersiz muhallebi adin alir.

@ Yaz aylarinda dondurmaile servisi yapilabilir.
@ Yine muhallebinin Gzerine tanesi bol regel konularak servisi yapilabilir.
iii. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

1-Soguk siit ile piring unu pirizsiiz hale gelinceye kadar ezilmelidir.
2-Dibinin tutmamasi ve kabarip tasmamast icin pisirme islemi tamamlamncaya kadar
karistirilmalidir.

iv. Servise Haairlama
Sicak olarak kasdere doldurulur. Sogumaya birakilir. Soguduktan sonra tarcin

serpilerek servisi yapilir(Resim 2).
v. Pisirilen Ur iinde Aranilan Ozellikler
1- Sit ve seker lezzeti tasimali, piring unu kokmamalidir
2- i¢ yapist homojen
3- Goruntist diizgin
4- Sekli bozulmayan katilikta
5- Beyaz renkli olmalidir.

Resim 2: Servise hazirlanmis muhallebi



1.2.2.Slitlag (4-6 Porsiyon)

i.Gerecler

1%}
1%}
1%}
1%}
1%}
1%}

1 litre sit

250 g toz seker

90 g piring

15 g nisasta

200 ml su (pirinci haslamak icin)
10 gtarcin

i
Resim 3: Sitlag Malzemeleri

ii. Hazirlanmas

Q88 V.88 8

Piring ayiklamip yikandiktan sonra tencereye konulur. Su ile yumusayincaya kadar
haslanir.

Sit eklenerek 10 dakika pisirilir.

Seker eklenir ve karistirilarak eritilir.

Nisasta siitle karistirilir. SttlU piringli karisima eklenir.

Bir kere kaynattiktan sonra ocaktan indirilir

Firinda sitlag yapmak istenirse nisastali sttli karisimdan bir miktar alinarak. 2
yumurta sarisi eklenerek cirpilir.

Siitlaca eklenir.

Pisirme isleminden sonra isiya dayanikli kaplara konur.

Icinde su bulunan tepsilere dizilir.

Firinda Gzeri kizarincaya kadar bekletilir. Kizarma isleminin daha cabuk olmasi
istenirse firinin sicaklig: Ustten verilmelidir.

Resim 4: Sitlacin servis haairlanmas



iii. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

1- Seker sitlacin ocaktan inmesine yakin atilmalidir.

2- Nisasta siitle ezildikten sonra karigtirilmaldr.

3- Pirin¢ haslama suyu yeterli degilse sicak su ilave edilmelidir.
4- Nisasta kokusu olmamalidir.

5- Firinda yapilacaksa yakmadan kizartilmalidhr.

iv. Servise Haairlama

Sicakken késdere doldurulur. Soguduktan sonra istenirse tarcin serpilerek servisi
yapilir. (Resim 4).

V.Pisirilen Uriinde Aranilan Ozellikler
1-Uriin icindeki malzemenin lezzetini tasimalichr.
2-Pirinci iyi pismis ve siitin icinde dengeli dagilnis olmalidir.
3-Firin siitlag ise kizarmus, degilse rengi beyaz olmalidir.
1.2.3.Kazandibi
i.Gerecler (6-8 Porsiyon)
@ 1litresit
@ 250 gtoz seker
@ 65 g piring unu
@ 55(gnisasta
@ 25 g pudrasekeri

Yarim paket vanilya veya yarim limon kabugu
rendesi

Hazir lanmasi

Resim 5: Kazandibi icin malzemeer

Sit tencereye dokiltUp ocaga konur.

Piring unu ve nisasta eklenir. Karistirarak
10 dakika kaynatilir.

Seker eklenip eriyinceye kadar karistirilir. Bir kere kaynatip ocaktan alinir.

Pudra sekeri tepsiye serpilir. Uzerine hazirlanan muhallebi dokuliir.

Ocakta veya firinda 15-20 dakika tepsi dibinin yanmas: saglanir.

Hemen soguk su bulunan kaba dip kismi batirilir, bir kag saniye tutulur. Sogutmak
icin 56 saat beklenir.

QuaQ Qv

Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

1- Kaynatma sirasinda dibine tutmamasi icin ara sira karistirilmalidir.
2- Sekeri ilave edildikten sonra fazla kaynatil mamalidir.
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3- Hazirlanan muhallebisi sulu olmamalidir.
4- Pudra sekeri dengdi bir sekilde tepsiye yayilmalidir.
5- Tepsideki pudra sekeri iyi ve dengeli karamelize edilmelidir..

Servise Haairlama

Soguyan muhallebi bir porsiyonluk 5-7 cm boyutlarinda dikdortgenlere kesilir. Spatille
cikartilarak yanik kismi Uste gelecek sekilde yerlestirilir.

Istenirse kazandibi daha biiyik tepsilere ince bir sekilde dokuliip daha genis kesildikten
sonrarulo halinde sarilarak da servisi yapilabilir (Resim 6).

Pisirilen Ur inde Aramlan Ozellikler

1- Kazandibinin muhallebisi istenen nitelikleri tasimali
2- Yanik kismi diizgiin ¢ikmis ve esit goriniimde olmali
3- Yanik kismi aci olmamali

4- Siit, seker ve yanik lezzeti tasimali

5- Sekli bozulmayan katilikta olmali

Resim 6: Kazandibinin servis hazirlanmas



(UYGULAMA FAALIYETLERI )

MUHALLEBI HAZIRLAMA

Islem Basamaklari

Oneriler

Kisisel hazirligimzi yapiniz

QaQ Qv

Is kiyafetlerinizi giyiniz.

Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun
calisimz.

Isinizi planlayarak yapinz.

Temiz ve diizenli calisiniz.

Zaman ve engrjiyi verimli bir sekilde
kullaniniz.

Araclar1 hazirlayimz

Suth alabilecek buyilkllkte ¢elik tencere
hazirlayiniz.

Ocak goziini tencerenin biyuklugiine gore
seginiz.

Cirpmatdi ve kepceyi hazirlayimz.
Muhallebi miktarina gore kase sayisi

ayarlayinmz.
Olcii kabin veya teraziyi hazirlayimz

Gerecleri hazirlayiniz.

Kullanacaginiz stitlin taze oldugundan emin
olunuz.

Situin son kullanma tarihine bakinmz.

Yagli inek siitl kullanmalisiniz.

Piring ununu, toz sekeri hazirlayimz.

Vanilya yoksa yerine limon kabugu rendesi de
kullanilabilirsiniz.

Toztarcn kullammz

Pisirme islemine geciniz

Q0 |8 V888 8/ ‘.8 8. 8w

Tencereyi ocaga koyunuz. Orta ates kullammniz.
Tencereye siitl ve piring ununu dékindz.

Iyi karistirimz aksi halde piring unu
topaklanir, siittin icinde iyi dagilmaz

Q88 8 W8

Kaynayincaya kadar cirpma tdi ile karistiriniz.
Kaynadiktan sonra isiy1 disuriniz.

10-15 dk pisirildikten sonra sekerini ilave
ediniz.

Seker eriyinceye kadar karistirimz. (Resm 7)
Ocagin atin kapatiniz.

Vanilyasin ilave ediniz.




@ Sicak olarak kasdere dokiniz.
@ Muhallebinin goz goz olmasi igin, kepce ile
yukaridan dokiiniz. (Resim 8)

Servise hazirlayiniz

Sogumaya birakiniz.
Istege goOre tarcin veya Hindistan cevizi
serpiniz.
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SUTLAC HAZIRLAMA

Islem Basamaklari

Oneri

ler

@ Kisisel hazirligimzi
yapiniz.

@ Araglar hazirlayimz.

@ Geregleri hazirlayiniz.

@ Pisirmeislemine geginiz.

@ Servise hazirlayiniz.

Qe Qv

Is kiyafetlerinizi giyiniz.

Hijyen ve sanitasyon kuralarina uygun
calisimz.

Isinizi planlayarak yapinz.

Temiz ve diizenli calisiniz.

Zaman ve enerjiyi verimli bir sekilde
kullaniniz.

Uygun buyiklkte tencere ayarlayiniz.
Ocak gbzunl tencerenin buydkltgine gore
seginiz.

Cirpmatdi ile kepceyi hazirlayiniz.

Sutlag miktarina goére kase sayisi
ayarlayinmz.

Terazi veya dlcl kabim hazirlayimz

Situin son kullanma tarihine bakinmz.

Pirinci ayiklayip yikayimiz. Haglama
suyunu hazirlayinz.

Toz sekeri hazirlayiniz.

Nisastay: sitle eziniz.

Tarcint hazirlayiniz

Pirinci su ile tencereye koyunuz.

Orta 1sida yumusayincaya kadar
haslayiniz.

Sitd ilave edip 10 dakika pisiriniz.

Sekeri ilave ederek eriyinceye kadar
karistirimz.

Nisastal1 siitlti karisimn kaynamakta olan
piringli siiteilave ediniz.

Koyulasincaya kadar karistirinz.

1-2 dakika kaynatip atesten indiriniz
Istenirse vanilya eklenir.

QQ

Sitlaci sicakken késel ere dokiniz.
Soguduktan sonra istege gore Uzerine
tarcin serperek servise hazirlayinz.
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KAZANDIBI HAZIRLAMA

Islem Basamaklari

Oneriler

@ Kisisd hazirligimzi yapinz.

@ Araglar hazirlayimz.

@ Pisirmeislemine geginiz.

QuQ Qv

Is kiyafetlerinizi giyiniz.

Hijyen ve sanitasyon kuralarina uygun
calisimz.

Isinizi planlayarak yapinz.

Temiz ve dizenli calisiniz.

Zaman ve enerjiyi verimli bir sekilde
kullaniniz.

Uygun biyiklGkte tencere ayarlayiniz.
Ocak gbzunl tencerenin buydkltgine gore
seginiz.

Tepsinin yaklasik 25-30 cm capinda
olmasina dikkat ediniz.

Cirpma telini, kepceyi, bicagi, yemek
kasigim hazirlayimz.

Terazi veya dlcli kabinm hazirlayimz.

Situin son kullanma tarihine dikkat ediniz.
Toz sekerini, piring ununu, nisastayi,
vanilyay1 hazirlayiniz.

Pudra sekerini yayimz.

Sogutmak icin kullamilan suyun soguk
olmasina dikkat ediniz.

Tencereye siitl, piring ununu ve nisastayi
dokerek kaynayincaya kadar karistiriniz ve
10- 15 dakika pisiriniz.

Sekerini ilave ederek eriyinceye kadar
karigtirimz. 5-10 dakika daha pisiriniz.
Ocagin atin kapatiniz.

Vanilyasin ilave ederek karistiriniz.

Pudra sekeri ile kaplanmis tepsiye
hazirlanan muhallebiyi dokuniz.

Ocakta veya firinda 15-20 dakika tepsi
dibinin yanmasim saglayiniz.

Soguk suyun

Icinde birkag saniye tutup gikartimz.

12




@ Servise hazirlayiniz.

Resim 10

@ 5-6 saat sogumaya birakiniz.

@ Soguyan muhallebiyi 5 x 7 cm olacak
sekilde kesiniz.

@ Spatille geviriniz.Yank kism tste gelecek
sekilde servis tabagina yerlestiriniz.
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( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

SORULAR

1

5.

6.

Sutlt tatlilarda vanilya neden en son katilir?

A) Kivamini koyulastirmak icin

B) Rengini beyazlastirmak icin

C) Vanilyanin lezzetini kaybetmemesi icin
D) Vanilyanin seker tacim azaltmamasi igin

Asagidaki maddel erden hangisi sekersiz muhallebinin far ki anlatir?

A) Muhallebi pisirirken seker miktar1 ¢ok az atilir,servisi yapilirken Uzerine pudra
sekeri serpilir.

B) Muhallebi pisirirken seker miktari cok az atilir, servisi yapilirken Uizerine tanesi bol
recel konur.

C) Muhallebi pisirirken hi¢ seker atilmaz, servisi yapilirken pekmez konulur.

D) Muhallebi pisirirkenicine seker yerine damla sakizi konur.

Asagidaki malzemelerden hangisi muhallebinin izerine konarak servisi yapilanlardan
degildir?

A) Fistik

B) Findik

C) Pudrasekeri
D) Toz seker

Asagidaki maddelerden hangisi kazan dibinin tepsiden daha kolay cikmasi icgin
uygulanan bir islemdir?

A) Tepsinin dibi yakildiktan sonra kisa stirdli sicak su bulunan kaba konur.
B) Tepsinin dibi yakildiktan sonra kisa stireli soguk su bulunan kaba konur.
C) Kendi halinde sogumasi beklenir.

D) Buz dolabinda bekIetilir.

Asagidaki soruda bos olan yere dogru kelimeyi yazimz.

Sutlti tathilar gendllikle ............... olarak tiketilir.

Asagidaki sorunun cevabini ar astiriniz.

Firinda siitlag nasil hazirlamr?

Cevaplarini kontrol ediniz. Yanliglarinizi geri donerek dizeltiniz.
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PERFORMANS TESTI )

Sutld tathlardan birini hazir layar ak kendinizi 6l¢liniiz.

Degerlendirme Kriterleri

Evet

Hayir

1- Kisisd hijyen

a)

Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gémiek, kep, fular, onlik,
pantolon, terlik, € bezi)?

b) Kiyafetiniz temiz ve Gtdlt mu?

¢) Kisisd bakimimzi yaptimz mi (banyo, tirnak, sag, sakal, €
yikama)?

d) Takilarimzi ¢ikardimz m (yuzik, saat, kolye, bileklik, kipe)?

2-Ur uiniin hazirlanmasinda ar ag-ger eg segimi

a)

Araclarimzi eksiksiz ve dogru sectiniz mi?

b)

Gereclerinizi dogru sectiniz mi ve olclleri yeterli mi?

3- izlenecek islem basamaklarina uyarak {riinii hazir hale getirilmesi

4- Uriinli deger lendirme

a)

Pisirme islemini istenilen nitelikte yaptimz mi ?Sitlacin pirinci
pismis mi, muhallebinin kivam kasikla yenilebilecek durumda
m?

b)

Sit ve seker lezzeti tasiyan Urin ede ettiniz mi?

c)

Rengi istenilen 6zellikte oldu mu?

d)

Hazirladiginiz Grindn gorinttisi homojen ve dizgiin mi?

5- Temiz ve duzenli calistimz mi?

6- Islem sirasinda giivenlik tedbirleri aldimiz mi?

7- Ur Ginii zamaninda aikar ttimz m?

Y ukaridaki performans testini kendinize veya arkadasiniza uygulayinz
Hayir seklinde isaretlediginiz varsa geri donerek hatalarimzi diizeltiniz, eksiklerinizi
tamamlayiniz.
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OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Gerekli ortam saglandiginda teknigine uygun olarak kolay hamur tathilarim
hazirlayabil eceksiniz.

(ARASTIRMA )

@ Otellerdeki pastanelerden, tatlicilardan kolay hamur tatlilarimn yapilislar: ile ilgili
bilgi toplayiniz.

@ Kolay hamur tathlarindan kalbura basti ve sekerparenin yapilislarindaki benzer ve
farkliliklari, pastane vetatlicilardan arastiriniz.

2. KOLAY HAMUR TATLILARINI
HAZIRLAMA

2.1. Hamur Tathlar1 Hakkinda Genel Bilgi

Hamur tatlilar Turk mutfaginda en cok kullanilan tath gesitlerindendir. Tatliya 6zgu
sekil verilerek, yagda veya firinda kizartildiktan sonra Ustline serbet dokme ilkesine
dayanarak yapilir. Hamur tathlar lezzet ve ¢esit agisindan dinya mutfaklarim geride
biraknustir.

Turk hamur tathilar1 baghigi altinda birgok tatli bir araya gdmistir. Mayali olup
olmamasi, yumurtali veya yumurtasiz olmasi, yagin dnceden hamura katilip katilmamasi,
ceviz, findik, fistik, kaymak vb. malzemelerin bulunup bulunmamas: gibi Ozellikler
yonunden ayrilir.

Bu modilde hamur tatlilar1 grubunda yer alan, kolay hamur tatlilarindan kalbura
bast1 ve sekerpare verilecektir.

Kalbura basti degisik kaynaklarda kalbura basma, kalbur tatlisi olarak da karsimiza
cikmaktadir. Eskiden hamuruna lezzet verip kabartmasi icin, kil su hazirlanir, kil dibine
¢oktikten sonra Ustteki duru suyu kullarilirdi. Glnimizde bu uygulamanin yerine bazi
kaynaklarda maden suyu kullanimina rastlanir. Yine eskiden sekil vermek icin ince gozlu
bugday kalburu kullanilirms, ismi de bu yizden KALBURA BASTI kalmis. GUniimiizde
kalburun yerini uygun goézli rende veya slizgegler almustir.

Suruplar

Turk mutfagindaki hamur tathilarinin esasi suruba dayanir. Bazi kaynaklarda surup
olarak da karsimiza cikar. Tatlimn 6zelligine géreiki farkli sekilde surup hazirlanir.

1-Kivamli suruplar

2-Kivamsiz suruplar
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Kivamlh Suruplar

Genellikle surubu icine cekerek genislemesi gerekmeyen hamur tathlarinda
kullanlir. Vezirparmag:, dilberdudag, tulumba, lokma gibi.

Kivamli suruplar bire bir ya da bire bir buguk seker su orani ayarlanarak kaynamaya
birakilir, ara sira karistirilir. Yaklasik 8-10 dakika kaynatilip limon suyu eklenir. Daha glizel
tat versin diye limon kabugu da surubun icine atilabilir. Kivamin anlamak icin kasigi suruba
batirip ¢ikardiktan sonra son damlalart uzayarak akiyorsa kivami olmus demektir. Atesten
alinir, soguk veyailik olarak kullarlir.

Kiwvamsiz Suruplar

Surubunu icine gcekerek kabarip genislemesi istenen hamur tathlarinda kullanilir.
Revani, yogurt tatlisi gibi.

Kivamsiz suruplar ise bire bir seker su orani ayarlanarak kaynamaya birakilir. Birkag
kez karistirilip limon suyu ilave edilerek biraz daha kaynatilir. Genellikle sicak olarak
istenilen yerlerde kullanilir.

2.2. Kolay Hamur Tath Cesitleri
2.2.1.KalburaBast

Gerecler (6-8 Porsiyon)
@ 100 ml sivi yag

@ 125 ml eritilmis margarin

@ 100 ml st

@ 100 gr toz seker

@ 2 gkarbonat

@ 2 gkabartmatozu

@ 1 paket vanilyaveya

@ Yarim limon kabugu rendesi

@ 500gun

Surup Icin
@ 500 g toz seker

@ 600ml su
@ Yalimonun suyu

Resim 11 - Kalbura basti gerecleri

Haair lanmasi
Toz seker ve su tencereye konur, orta ateste seker eriyinceye kadar karistirilir. 8-10

dakika kaynatilir. Limon suyu ilave edilerek 5 dakika daha kaynatilir. Kivam kontrol edilip
sogutularak surup hazirlanir.
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Diger tarafta sivi yag, eritilmis margarin, siit, toz seker, limon kabugu rendesi veya
vanilya, karbonat, kabartma tozu bir kap icinde karistirilir. Alabildigi kadar un konarak
hamur yapilir. Yarim saat dinlendirilir. Ceviz biyukliginde parcalara ayrilir. Her bir
parcaya avug icinde yassiltarak oval sekil verilir. Hamurlar rendeye bastirilarak pitirlesmesi
saglanir. Bir uctan kivrilarak sekillendirilir. Yaglanmus tepsiye dizilir. Firinda pisirilir.
Firindan cikar ¢ikmaz surup eklenir alt Ust edilerek bir siire bekletilir. Servisi yapilir. ( Resim
12). Kalbura basti

Resim 12:Servise hazirlanmis kalbur a basti

Haazir lamada Dikkat Edilecek Noktalar

1- Mazemde karistinldiktan sonra ele yamsmayan yumusak bir hamur elde
edilmelidir.

2- Hamuru dinlendirme islemi serin bir yerde veya buzdolabinda olmalidir.

3- Dinlendirirken tizerine nemli bez ortalmelidir.

4- Sekillendirme esit ve duizglin yapilmalichr.
5- Urin firindan ¢ikar cikmaz surup soguk olarak dokulmelidir.

Servise Haairlama

Firindan cikar cikmaz soguk suruba konur, alt Ust edilerek bir stire bekletilip servisi
yapilir

Pisen Ur inde Aramlan Ozellikler

1- Verilen sekil bozulmamus olmal:

2- Rengi acik pembe olmali, her tarafi esit pismis olmal1
3- Surubaicineiyi cekmeli, kuru olmamali

4- Agizda dagilmali, icindeki yag agir kokmamali
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2.2.2. Sekerpare

Gerecler (6-8 Porsiyon)

Q

250 g margarin veya tereyagi
125 g pudra sekeri

2 adet yumurta sarisi

500 gun

2 cay kasig1 kabartma tozu

50 g badem veya findik ici

1g tuz(yaklasik yarim cay kasigi)
(Resim 13) Sekerpare gerecleri

1%}
1%}
1%}
1%}
1%}
1%}

Surup Icin

@ 500 g toz seker
@ 600ml su
@ Yalimonun suyu

Resim 13: Sekerpare gerecleri
Haair lanmasi

Toz seker ve su tencereye konur, orta ateste seker eriyinceye kadar karistirihrilar ak
8-10 dakika kaynatilir. Limon suyu ilave edilerek 5 dakika daha kaynatilir. Kivarmi kontrol
edilip sogutularak surup hazirlanir.

Yag, pudra sekeri, kabartma tozu ve tuz 5 dakika yogrulur. Yumurta sarilari ve un
ilave edilerek yogurmaya devam edilir. Hamur topak haline getirilip 15 dakika dinlendirilir.

Firin sitilir. Finin tepsisi yaglanir. Dinlenmis hamurdan ceviz biyiklGgiinde hamur
ahinarak iki avug arasinda yuvarlanir, tepsiye dizilir. Hafifce Uzerine bastirarak ortasina
findik veya badem ici yerlestirilir, orta 1sidaki firinda Uzeri pembe renk alincaya kadar
pisirilir.

Resim 14: Servise hazirlanmas kalbura bast
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Hazir lamada Dikkat Edilecek Noktalar

1- Hamur piriizsiiz ve yumusak bir haline gelinceye kadar yogrulmalidir.
2- Hamuru dinlendirme islemi serin bir yerde veya buzdolabinda olmalidir.
3- Dinlendirirken tizerine nemli bez ortalmelidir.

4- Firin 6nceden 1sitilmis olmaladhr.

Servise Haairlama

Firindan gikar gikmaz sekerparelerin Gzerine surup dokulerek gekmesi saglanir. Soguk
olarak servisyapilir. (Resim 14 Sekerpare)

Pisen Ur inde Aramlan Ozellikler

1-Verilen sekil bozulmarms olmali

2-Ustiine konan malzeme (findik, fistik vb.) dismemeli
3-Rengi pembe, her taraf1 esit pismis olmali
4-Surubuicineiyi cekmeli, kuru olmamali

5-Agizda dagilmali, igindeki yag agir kokmamali
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(UYGULAMA FAALIYETLERI )

KALBURA BASTI HAZIRLAMA

Islem Basamaklari

Oneriler

@ Kisisd hazirligimzi yapinz.

@ Araglar hazirlayimz.

@ Geregleri hazirlayiniz.

@ Hamuru hazirlayimz.

Q V.. ’.w

Q. vaw

Q Q. 9

Is kiyafetlerinizi giyiniz.

Hijyen ve sanitasyon kuralarina uygun
calisimz.

Isinizi planlayarak yapinz.

Temiz ve diizenli calisiniz.

Zaman ve engjiyi verimli  bir sekilde
kullaniniz.

Pratik calisimz.

Firini pisme derecesine (180 °C) getiriniz.
Tencereyi surup miktarina gore seginiz.

Ocak gozinu tencerenin blylklugine gore
seginiz.

Tepsiyi yaglayiniz.

Tavay:, karistrma kabini, yemek kasigin,
kepceyi, kaseyi, limon sikacagini, servis
tabagini hazirlayiniz.

Yogurma islemi icin isterseniz  mikser
kullanabilirsiniz.

Hamura sekil vermek icin rende yoksa uygun
g6zl stzgeg kullammz.

Olcli kabini veya teraziyi hazirlayiniz.

Surup icin toz sekeri, su ve limon suyunu
hazirlayiniz.

Sivi yagi, sltl, toz sekeri, karbonati, kabartma
tozunu hazirlayimz.

Margarini eritiniz.

Unu deyiniz.

Vanilya veya limon kabugu rendesi
kullanabilirsiniz.

Siviyagi, margarini, sitl, tozsekeri, limon
kabugu rendesini, kabartma tozunu veya
karbonati bir kap icinde karistiriniz.

Unuilave ediniz.

Y ogurarak yumusak bir hamur haline getiriniz.
Hamuru dinlendiriniz
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@ Hamurasekil veriniz

@ Servisini yapinz.

Qaea Q

Dinlenen hamurdan ceviz  bulyuklUginde
parcalar ayiriniz.

iki avug arasinda yassilatarak oval sekil veriniz.
Rendeye bastirarak putirlesmesini saglayiniz.
Hamur rendeye yapisirsa ¢ok az yaglayimz.

Bir uctan kivirarak rulo seklinde sariniz.

(Resim 15 Kalbura bast1 hazirlarisi)

%)

Y aglanmis tepsiye diziniz.

Tepsiyi, dnceden 1sitilmis firina koyunuz.
Yarim saat pisiriniz.

Uzerinin acik pembe renkte kizarmasina dikkat
ediniz.

Surubunu hazirlayimz

Kalbura bastilar firindan ¢ikartiniz.
Soguk surubu dokiniz.
Alt Ust ederek surubunu tamamen cekmesini

saglayimz.

Bir slire dinlendirdikten sonra tatlilar: tek kisilik
porsiyon yaparak servisini yapinz.
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SEKERPARE HAZIRLAMA

Islem Basamaklar1

Oneriler

@  Aracglar hazirlayiniz.

@ Geregleri hazirlayinmz.

@ Hamuru hazirlayiniz.

Q v\’ ’.w

Is kiyafetlerinizi giyiniz.

Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun
calisimz.

Isinizi planlayarak yapinz.

Temiz ve dizenli calisiniz.

Zaman ve eneijiyi verimli bir sekilde
kullaniniz.

Pratik calisimz.

Firin: pisme derecesine (180 °C) getiriniz.
Tencereyi surup miktarina gore seginiz.
Ocak gbzuni tencerenin buyukligine gore
seginiz.

Tepsiyi yaglayiniz.

Tavayi, karistirma kabini, yemek kasigin,
kepceyi, kaseyi, limon sikacagim, servis
tabagini hazirlayiniz.

Olcli kabini veya teraziyi hazirlayiniz.

Surup icin toz sekeri, suyu ve limon suyunu
hazirlayiniz.

Kabartma tozunu, pudra sekerini, tuzu (cok
az tuz bazi tathlarda daha guzel kivam
verir) hazirlayinmz.

Unu deyiniz.

Vanilya veya limon kabugu rendesi
kullanabilirsiniz.

Yumurtamin  akim  ayirarak  sarisinm
kullaniniz.

Margarini eritip tekrar hafif dondurarak da
kullanabilirsiniz.

Margarin  yerine isterseniz  tereyag:
kullanabilirsiniz.

Kullanacaginiz bademin kabuklarini daha
kolay soymak icin bademi 2 dakika
kaynatip soguk sudan gegiriniz.

Badem yerine findik veya antep fistik i¢i de
kullanabilirsiniz

Yag1, pudra sekerini, kabartma tozunu, tuzu
beyaz bir renk alincaya kadar (yaklasik 5
dakika) yogurunuz.
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Yumurta sarist ve unu ilave ediniz.

Hamuru tekrar yogurunuz. Pirizsiz
yumusak bir hamur olmasina dikkat ediniz.
Hamuru topak haline getiriniz. Uzerine
temiz nemli bir bez 6rtindz.

Sein  bir yerde 15 dakika kadar
dinlendiriniz.

Q Q. QW

@ Hamurasekil veriniz.

@ Hamurdan ceviz blyukliginde parcalar
ayirinz.

@ Parcalarin esit olmasina dikkat ediniz.

@ iki ein arasinda yuvarlayimz.

@ Y aglanms tepsiye diziniz.

@ Uzerine hafifce bastirarak ortasina badem
icleri yerlestiriniz (badem yerine findikta
kullanabilirsiniz).

@ Kabuklarint  kalbura  bastimin  islem
basamaklarindaki gibi yapiniz.

@ Pisirmeislemine geginiz.

Tepsiyi firnnayerlestiriniz.
Y aklasik 30 dakika 180 °C de (lizeri pembe
renkte kizarincaya kadar) pisiriniz.

1%}
1%}

@ Surubunu dokiniiz

@ Onceden  yapilmis  soguk  surubu
sekerparder  finnndan c¢ikinca  Uzerine
dokuniiz.

Tepside dinlendiriniz.

Surubunu ¢ekmesini saglayinz.

QQ

/] Servisini yapiniz.

@ Soguduktan sonra tatliyr bir porsiyonluk
tabaklara koyarak servisini yapiniz.
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( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

SORULAR
Asagidakilerden hangisi kalbura bastiya verilen isimlerden degildir?

A) Kalbura basma

B) Bagdat hurma tatlisi

C) Kalbur tathisi

D) Kalburisti tathst

Kolay hamur tatlilarinin surubu ne zaman dokaltr?
A) Firindan cikartilir, sogutulmus surup dokalr.

B) Firindan ¢ikartilir, sicak surup dokdldr.

C) Firindan cikartilir, 1lik surup dokaltr

D) Servise ¢cikmadan hemen 6nce dokilr.
Asagidaki malzemelerden hangisi sekerparenin hamurunda yer almaz?
A) Pudra sekeri

B) Pirin¢ unu

C) Un

D) Tuz

Asagidaki sorularin cevabim yazimz.
Sekerparenin Uizerine badem yerine neler kullamlir?

Kalbura bastiya nasil sekil verilir?

Asagidaki soruda bos olan yere dogru kelimeyi yaziniz.

Kolay hamur tathilarin surubu ..........ccocoveeeveececieeecenne, olarak dokdlur

Asagidaki sorunun cevabin ar astirimz.

Kolay hamur tatlilarinin pisirildikten sonra sekli bozulmus ise sebebi neler olabilir?

Cevaplarini kontrol ediniz. Yanliglarinizi geri donerek dizeltiniz.
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( PERFORMANS TESTi )

Kolay Hamur Tatlilarindan birini hazirlayarak kendinizi 6lctiniz.

| Evet | Hayrr

1- Kisisel hijyen
a) Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi? (gomlek, kep, fular, 6nllk,
pantolon, terlik, € bezi
b) Kiyafeiniz temiz ve Gtdlt mu?
¢) Kisisd bakimimzi yaptimz mi (banyo, tirnak, sag, sakal, €
yikama)?
d) Takilarimzi ¢ikardimz m (yuzik, saat, kolye, bileklik,
kipe)?
2-Uruniin hazirlanmasinda ar ag-ger eg segimi

a) Araclarimzi eksiksiz ve dogru sectiniz mi?

b) Gereglerinizi dogru sectiniz mi? Olglileri yeterli mi?

3-Izlenecek islem basamaklarina uyar ak iir inii hazir
hale getirdiniz mi?

4- Uriinii deger lendirme

a) Verilensekil bozulmus mu?

b) Dengdi pismis mi(pembe renkte)?

¢) Surubuicineiyi cekmis mi?

d) Agizdaguzd bir tat birakiyor mu?

5- Temiz ve dizenli ¢calistimz mi?

6-Islem sirasinda giivenlik tedbirleri aldimz mi?

7-Urunti zamamnda gikar ttimz mi?

Yukaridaki performans testini kendinize veya arkadasimza uygulayimz. Hayr
seklinde isaretlediginiz varsa geri donerek hatalarimizi dizeltiniz, eksiklerinizi tamamlayiniz.
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OGRENME FAALIYETI-3

( AMAC )

Hazir Urinler kullanarak tathlar hazirlayabilmek.

(ARASTIRMA )

@ Gillag ve ekmek kadayifi imalat yerlerine giderek nasil yapildiklarin égreniniz.
@ Pastanelerden ve tatlicilardan gullag ve ekmek kadayifimin hazirlanmasi ile ilgili
bilgi toplayiniz.

3. HAZIR URUNLER KULLANARAK TATLI
CESITLERI

3.1. Gullag

Gillacin ana malzemesi nisastadir. Nisasta su ile iyice incdtilerek yuvarlak, diz
tepsilere dokultp yayilir, kurutulur. Bu cok ince yufkalar toplanarak 6 veya 12 ‘ serli olarak
paket yapilip satisa sunulur. Cabuk kirilacags icin; 6zel, yuvarlak paketler yapilir.

Tathnin iyi olabilmesi icin glllagc yufkasinin taze olmasi sarttir. Bayat olursa siitle
1slatildigi zaman parcalanir ve dagilir. Gillag nisastadan yapildigindan sitti cabuk emer ve
yumusar onun icin islatma genellikle siitle yapilir. Bazi kaynaklarda 1slatma siitle yapil diktan
sonra sekil verilip Uzerine sekerli su kaynatilip dokaldigt gordldr.

Sutleslatilirken gul suyu konulmast ayr1 bir koku verir.

Genellikle ramazan ayinda tiketildigi icin RAMAZAN TATLISI olarak da bilinir.
Gerecler (10 -12 Por siyon)
250 g gullag yufkas: (Y aklasik 6 adet)

1 litre st
250 g toz seker
50 ml gul suyu

100 g cevizigi

50 g ¢ekilmis yesil fistik
100 g nar tanesi

Q Q8 8 8 8 8 8

Resim 16: Gillag malzemeleri
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Hazir lanmasi

1%}
1%}
1%}
1%}
1%}

Sit ile seker bir tencerede kaynatilir.

Ik hale gelince gul suyu dokdlip karistirilir. Sitlin yarist genisce bir tepsiye
dokalr.

Gillag yufkalar: yumusatilir, at Ust edilir. Yufkamn her biri tepsiye yerlestirilir.
Arasina yarim kepce daha sekerli stit dokiltp, dévilmis ceviz serpilir.

Butin yufkalar aym sekilde hazirlanir. Kalan siit Uzerine dokuldr. Dinlendirilir.

Asagidaki sekillerde de hazirlanabilir:
Gilllag yufkalarinin her birisi siitle islatilarak yarisi kesilir. Cevizli, fistikli i¢
malzemesi konulur, rulo yapilip, gl sekli verilerek tek porsiyonluk hazirlanabilir.
Idlatilmis gullag yufkalar: i¢ konulup sigara boregi gibi sarilir. Cirpilmis yumurtaya
bulanarak tereyaginda kizartihr. Uzerine sekerli sit dokulerek hazirlamirsa tath
kizartma guillag adim alir.

@ Gillag icine konulan malzemenin ismiyle adlandirilir. Findikli, bademli, kaymakli

fistikl1 cevizli vb.

Q

Haairlamada Dikkat Edilecek
Noktalar

1- Satin alinan Gillag yufkalar
mutlaka taze olmalidir.

2- Gullag yufkalar: sekerli sitiin
icinde birer birer yumusatilmalidir.

3- Suth iyice emmesi icin
dinlendirilmelidir.

4- Dinlendirilme asamasinda
kurumamast icin kenardaki sitten
kasikla ara sira Uistiine dokulmdlidir.

Resim 17: Hazirlanms gillag
Servise Haairlama

Porsiyonluk dilimlenir. Yesil fistik ve nar tanesi ile sislenerek servisi yapilir. (Resim

17).
Hazrlan Urinde Aramilan Ozdlikler

1- Gullag yufkalar1 dagilmarms olmali

2- Yufkalar bayat kokmamali

3- igine konan malzemenin (ceviz vb.) lezzetini tasimal
4- Yufkalar siitii iyi cekmis ve yumusak olmalidir.
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3.2. Ekmek Kadayifi

Ozel ekmesgini hazir olarak satin alip yaptigimiz tath gesitlerindendir. Ekmek kadayif
daima taze kullaniimalidir. Bayat olanlar 1slatildiklarinda kirilarak dagilir. Ayrica bayatlama
ve kiflenme kokusunu ve lezzetini bozdugu icin ekmek kadayifini tiketilemez duruma
getirir.

Ekmek kadayiflarinin yapiminda kullanilan un; taze ve has undan yapilmis olmalidir.
Aksi takdirde piserken yeterince blyimezler.

Ekmeklerin icinde diigme blyudkligiinde ve seklinde hamur kalmis kati kistmlarinin
bulunmamas: gerekir. Boyle kisimlar yumusamaz ve surup ¢cekmez bu da ekmek kadayifinin
kalitesini bozar.

Satin alirken ekmek kadayifinin ince ve her tarafimin esit kalinlikta olmasina dikkat
edilmelidir. Ekmek kadayifimn paketinde esit iki parca vardir. Kullamlacagi zaman parcalar
birbirinden ayrilir, bir tanesi ters gevrilerek tekrar 6tekinin Gzerine oturtturulur.

Gerecler (10-12 Porsiyon)
@1 adet orta boy Ekmek kadayifi
@1,5 kg toz seker
@2 tath kasigi limon suyu
@100 g kaymak

( Resm 18)

Resim 18 - Hazirlanms ekmek kadayifi

Hazirlanmasi

@ Ekmek kadayifimn kat1 agilarak ters gevrilir. Y Uksek kenarl bir tepsiye konur.

Q

Uzerini asacak kadar kaynar su dokilir. Kadayifin suyun tstiinde kalmamasi igin
Uzerine agir bir kapak ya databak konur.

@ Kapag: kapali olarak 15-20 dakika bekletilir. Bu siirede kadayifin biyimesi ve
kabarmasi saglanir.

@ Uzerinekicilk tepsi ile bastirarak fazla suyu stizdirtlir. Kalan suyu pegeteile alinir.
@ Toz seker bir tavada eritilir.
@ Reng degisinceye kadar karistirilir. Bu isleme karamelizasyon denir.

Karamelizasyonun Uizerine su dokilerek karisim hazirlanir.
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@ Sekerle su bir tencerede ocaga konur. icine hazirlanan karisim eklenerek kaynatilir.
Limon suyu eklenir. Ocaktan alinir.

@ Tepsideki kadayifin Uzerine dokulur. Hafif ateste, ocak Uzerinde gevirerek kenardaki
surup kasikla GOzerine dokdltr. Surubu gcekmesi ve koyulasmasi saglamir. Ocaktan
alinir.

Resim 19: Ekmek kadayifi

Haazir lamada Dikkat Edilecek Noktalar

1- Ekmek kadayifimin kati acilarak beyaz kisimlari Ustte kalacak sekilde ters
cevrilmelidir.

2- Kabartmaisleminde kullanilan tepsi mutlaka ekmek kadayifindan biiyUk ol malidir.

3- Kabartmaisleminden sonrafazla suyu alinmalidir.

4- Surubakatilacak karamelize sekerin yanmamasina dikkat edilmelidir.

5 Surubununiyi cekmesi saglanmalidir.

Servise Haairlama

Iliklasinca ters cevrilerek baska tepsiye alinmir. Soguyunca dilimlenerek servis tabagina
konur, Uzerine kaymak konularak servisi yapilir.( Resim 19)

Hazrlanan Uriinde Aramilan Ozellikler
1- Idatmaiyi yapilmis olmal1, kuru yer kalmamali
2- Surubu icine iyi ¢cekmis olmali

3- Kalinlig1 verengi her tarafta esit olmali
4- Surup ¢ok koyu olmamali
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(UYGULAMA FAALIYETLERI )

GULLAC HAZIRLAMA

Islem Basamaklari

Oneriler

@ Gend kurallaradikkat ediniz.

@ Araglar hazirlayimz.

@ Geregleri hazirlayiniz.

@ Surubu tathya veriniz

Q. \vaaw

Q

%)

Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun calisimiz.
Isinizi planlayarak yapinz.

Gillacin gorunttsiinin estetik olmasina dikkat
ediniz.

Dikkatli calisimz.

Zaman ve engrjiyi verimli bir sekilde kullaniniz.

Suth alabilecek buyikllkte tencere secilmelidir.
Tencerenin biyukligine gore ocak seginiz.
Tepsi iki adet olmali, birinin daha biyik
olmasina dikkat ediniz.

Yemek kasigin, kepceyi, késeyi hazirlayiniz.
Terazi veya ol kabim kullanmalisiniz.

Yapacaginiz miktara gore gullag yufkalarin
aliniz.

Sutd, toz sekeri, gl suyunu hazirlayimz.
Doéviulmus ceviz kullanmz.

Yesil fistiklary; ayiklanms, kabuklari soyulmus
ve dovilmuis olarak kullaniniz.

Nar1 tanelenmis olarak kullamniz.

Sit ile sekeri bir tencereye koyarak eriyinceye
kadar karistirip kaynatiniz.

Ocaktan indiriniz, icine gul suyu dokintz.
Sekerli siitiin biraz iliklasmasini bekleyiniz.

Hazirlanan sitlt surubun yarisim blydk olan
tepsiye dokiniz.
Gillag yufkalar: teker teker 1slatinmz.

(Resim 20)

%)

Islatma yaparken alt st yaparak yufkalarin her
tarafimin yumusamasini saglayiniz.
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@ lcini hazirlayimz.

/] Serwse hazirlayinz.

/] Sakl ayinz.

L

Idatilan  yufkalarin
yerlestiriniz.

Yarim kepce daha sekerli sitten dokiniz.
Hazirlanan ici serpiniz.

Butin yufkalari bu sekilde hazirlayiniz.

QaQa ©

# Resim 20
-

her  birini  tepsiye

Cevizi taze seciniz.

Cevizi irice dovuniz.

Ceviz yerine findik, badem, kaymak, muhallebi,
fistik vb. kullanabilirsiniz.

Cevizi dovdukten sonra icine bir yemek kasigi
toz seker atabilirsiniz.

Kare veya dikdortgen seklinde dilimleyiniz.
Isterseniz giillag yufkalarim 1slattiktan sonra tek
tek icini koyup rulo seklinde sarip gil sekli
verehilirsiniz.

Hazirlanan gullaglar bir siire dinlendiriniz.
Gillacta cevizi en son ekleyiniz. Zira uzun
bekletmede ceviz glllaci karartacaktir.

Dinlenme asamasinda altlar siit ceker tstler kuru
kalir, onun icin kenarda birikmis stleri ara sira
kasikla Ustiine dokmedisiniz.

Uzerine dévilmiis yesil fistik serpiniz.

Tekrar Uzerine nar taneleri dokinuz.

Yesil fistik yerine dovilmis findik, badem vb.
serpebilirsiniz

Bir stredinlendiriniz.
Serin bir yerde dinlendiriniz.
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EKMEK KADAYIFI HAZIRLAMA

Islem Basamaklar1

Oneriler

@ Araglar hazirlayimz.

@ Geregleri hazirlayiniz.

Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun
calisimz.

Isinizi planlayarak yapinz.

Ekmek kadayifinin gorunttisiiniin estetik
olmasina dikkat ediniz.

Dikkatli calisimz.

Zaman ve engrjiyi verimli bir sekilde
kullaniniz.

Su ve surup miktarina gore tencerelerin
buyUklGguni seginiz.

Tencerderin buyukligine gore ocak gozi
seginiz.

iki tane tepsi ayarlayiniz, tepsilerden bir
tanesinin ekmek kadayifindan 4-5 parmak
daha buiyik olmasina dikkat ediniz.

Karamelize yapmak icin ¢elik kiictk bir
tava seginiz.

Kepceyi, yemek kasigini ve servis tabagin
hazirlayiniz.

Kabartma isleminden sonra fazla suyu
stizmek icin uygun biyuklikte kapak
ayarlayinmz.

Terazi veya dlcli kabinm hazirlayimz.

Ekmek kadayifini paketinden cikartarak iki
parcay: birbirinden ayirinz.

Toz sekerinin 4-5 kasigim karamelize
etmek icin ayirinmz.

Suyu, limon suyunu ve kaymagi
hazirlayimz
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@ Surubu hazirlayimz.

Ayrilan sekeri karamelize ediniz.

Y akmadan karamelize edilmdidir. Yanarsa
acilagir.

Surubun rengini koyulastirmak icin bu
islem yapilmalidir.

Bir bardak soguk su dokerek karisim
hazirlayiniz.

Sekerle su tencereye konur.

Karamelize edilmis sulandirilmig karisim
icine dokulerek karistirilir.

Kaynatilir.
Icine limon suyu eklenir, karistirilir.

@ Suyunu gektiriniz.

Birbirinden ayrilmis ekmek kadayiflarin
ters cevirerek Ust Uste koyunuz.

Tepsiye yerlestiriniz.

Tepsinin kalin kenarli (10cm) ve ¢apin
kendisinde 3—4 parmak daha biyuk
olmasina dikkat ediniz.

Tencerede suyu kaynatiniz.
Tepsideki kadayifa dokiniz.

Kadayifin Uzerine agir bir kapak ya da
tabak koyarak kadayifin suyun dstiine
¢cikmamasina dikkat ediniz.

Kapagin kapatarak 15-20 dakika
bekletiniz.

Kadayifin bllyimesini ve kabarmasin
saglayimz.

Uzerine kiiclik bir tepsi ile bastirarak fazla
suyunu stizdiriniz.

Kalan suyu kégit peceteile alimz.

@ Surubunu veriniz.

Hazirlanan surubu ekmek kadayifina
dokuniz.
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@ Ocak Uzerinde surubu gekmesini saglayiniz.

@ Tepsiyi cevirerek kenardaki surubu arasira
Uzerine dokinuz.

@ Hafif ates kullaniniz.

@ Yaklasik 3540 dakika bu isleme devam
ediniz.

@ Ocagi kapatinz, surubun ilinmasin
bekleyiniz

@ Servise hazirlayiniz. @ lliklasinca ters cevirerek baska bir tepsiye
alinz.

@ Soguyuncadilimleyiniz.
@ Servis tabaklarina koyunuz.
@ Uzerine kaymakla siisleyiniz.

@ Saklayimz. @ Hemen tilketilmeyecekse buzdolabinda
bekl etiniz.
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( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

SORULAR

1 Asagidakilerden hangisi ekmek kadayifimn Gzerine konarak servisi yapilir?
A) Kaymak
B) Dondurma
C) Krema

D) Tuzsuz taze peynir

2 Gilllaca 6zel koku vermesi icin asagidakilerden hangisi kullanilir?
A) Tarcin
B) Gil suyu
C) Vishe suyu
D) Vanilya

3 Ekmek kadayifi1 satin alimirken asagidakilerden hangisine dikkat edilmez?
A) Tazeolmasina
B) Her tarafinin esit kalinlikta olmasina
C) Icinde dugme gibi kat1 kisimlarinin bulunmamasina
D) icinde gozeneklerin olmamasina

4 Gillacin bayat oldugu nasil anlagilir?

A) Idatildigr zaman sertlesir.

B) Idatildigi zaman yumusar.

C) Idatildigi zaman dagilir.

D) Idatildigi zaman rengi degisir.
5 Ekmek kadayifina rengi ne verir?

A) Gul suyu

B) Karamelize seker

C) Tarcin

D) Vanilya
Asagidaki soruda bos olan yere dogru kelimeyi yazimz.
5 Glllag tathst eNCOK ....ovvveivi v ayinda tiketilir
Asagidaki sorunun cevabin ar astirimz

6 Ekmek kadayifinin surubu nasil cektirilir?

Cevaplarini kontrol ediniz. Yanliglarinizi geri donerek dizeltiniz.
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( PERFORMANS TESTLERI )

Hazir hamur tatlilarindan birini hazirlayarak kendinizi 6l¢liniz

Evet |Hayrr

1- Kisisel hijyen

a) Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi? (gémiek, kep, fular,
onlik, pantolon terlik, € bezi)

b) Kiyafetiniz temiz ve tdlt mi?

C) Kisisel bakimimzi yaptiniz mi? (banyo, tirnak, sag, sakal,
el yikama)

d) Takilarimzi ¢ikardimz mi? (yizik, saat, kolye, bileklik,
kipe)

2-Uriiniin hazirlanmasinda arag-gereg secimi

Araclarinizi eksiksiz ve dogru sectiniz mi?

Gereglerinizi dogru sectiniz mi ve 6lclleri yeterlimi?

3- Izlenecek islem basamaklarina uyarak Uruni hazir hale
getirdiniz mi?

4- Uriinii degerlendirme

a) Serbetini icine cekmis mi?

b) Uriin dagilmadan sekillenmis mi?

C) Gilllacta st ve seker, ekmek kadayifinda karamelize tadt
hissediliyor mu?

d) Ustiine veya icine konulan malzemenin tad: hissediliyor
mu?

5- Temiz ve diizenli ¢aligtimz mi?

6-Islem sirasinda guivenlik tedbirleri aldimz nm?

7-Uriinii zamaninda gikarttimz mi?

Y ukaridaki performans testini kendinize veya arkadasiniza uygulayiniz.
Hayrr seklinde isaretlediginiz varsa geri donerek hatalarimzi  dizeltiniz,
eksiklerinizi tamamlayiniz.

37



MODUL DEGERLENDIRME

YETERLIK OLCME

@ Yaptiginiz arastirmalarin kisa bir degerlendirme raporunu hazirlayiniz.

@ Kazandiginmz tecribeeri gbz onuine alarak: Yemek pisirme atdlyesinde veya uygun
mutfak ortamlarinda basit tatlilari (sttl kolay hamur ve hazir Grin tathilari) tek
basiniza yapabilirsiniz.

@ Burada oOrnek olarak sadece sitlu tatlilardan kazandibinin yapilist Ggretmen
tarafindan degerlendirilecektir.

DEGERLENDIRME

@ Raporun degerlendirilmesi Icerik, imla kurallari, resimler, arastrma konusu
Urdnlerin farkl yerlerdeki yapilislari, cesitleri, gorisme ve milakatlar olmak Uzere
100 puan tzerinden degerlendirilecektir.

@ Uygulamanin degerlendirilmesi: 100 puan Uzerinden degerlendirilecektir.

OGRENCININ OKUL NO: |SINIFI/SUBESI |EVET |HAYIR
ADI-SOYADI:

1-Kiyafetini tamamladh mi? (gémiek, kep, fular, onlik, pantolon,
terlik, bezi)

2-Kisisd hijyeni yapti mi? (tirnak, sag, sakal, el yikama)

3-Takilarim ¢ikard:r mi? (yuzik, saat, kolye, bileklik, kiipe)

4- Urliniin hazirlanmasinda gerekli olan araglar: hazirlach mi?

5- Gerecleri yeterli dlclide hazirladh h?

6- SUtl tencereye dokerek ocaga koydu mu?

7-Piring ve nisastay ilave edip karistirarak 10 dakika pisirdi mi?

8- Seker ekleyerek eriyinceye kadar karistirch nm?

9- Bir kere kaynatarak ocaktan aldi hm?

10- Pudra sekerini dengeli bir sekilde tepsiye yaydi nu?

11-Uzerine yaptiz1 muhallebiyi dokti mi?

12- Ocakta veya firinda tepsinin altini yakti mi?

13- Hemen soguk su bulunan bir kapta birkag saniye tuttu mu?

14- Isi bittikten sonra sogumaya birakt: mi?

15- Spatille keserek tek kisilik porsiyonladi hm?

16- Uruiniin lezzeti (siit, seker, ve yank tadh) hissediliyor mu?

17- Gorunttisi homojen ve diizgiin ma?

18- Kivamu istenilen koyulukta mi?

19- Temiz ve duzenli calist: mi?

20- Guvenlik tedbirlerini aldi mui?
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DEGERLENDIRME

Y eterlilik 6lgmedeki uygulama degerlendirilmesi

1-5p

2-5p
3-5p
4- 5p
5-5p
6- 5p
7- 5p
8- 5p
9-5p
10-5p

Toplam 100 puandir.

Yeterlilik testi 6gretmen gozetiminde yapilmalidir. Hatalar1 varsa gerekli yerlerde

uyarilir.

Ogrenci bu moduilii basar ile tamamlamus ise bir sonraki modiile gegebilir.

11- 5p
12- 5p
13- 5p
14- 5p
15- 5p
16- 5p
17- 5p
18-5p
19- 5p
20- 5p
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1 CEVAP ANAHTARI

Qmo|>|0O

gl |l W | DN |

OGRENME FAALIYETIi-2 CEVAP ANAHTARI

1D

2-C

3.B

4- Findik fistik kullanlabilir.

5-Ceviz buyUkligtindeki her bir parca yassitilarak oval sekil verilir. Rendeye bastirilarak
hamurun pitdrlesmesi saglanir. Bir ugtan kivrilarak rulo sekli verilir.

6- Soguk

7- Dogru cevab arastirarak bulunuz.

OGRENME FAALIYETIi-3 CEVAP ANAHTARI

1-A

2-B

3-D

4-C

5- Ramazan

6- Hafif ocak Uzerindetepsi cevrilerek ara sira kasikla kenardaki surubu Gizerine dokerek
cektirilir.
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