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ACIKLAMALAR

ALAN Yiyecek I¢cecek Hizmetleri
DAL Pasta ve Tath Yapimi1 Dah
MODULUN ADI Tart — Tartolet ve Paylar
MODULUN SURESI 40124

MODULUN AMACI

Bireye/6grenciye, is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak
tart ve kis hazirlama ile ilgili bilgi ve becerileri
kazandirmaktir.

1. lIssagh@ ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore
istenilen renk, tat, goriiniime sahip tart ve tartolet
hamurlarindan iiriinler hazirlayabileceksiniz.

MODULUN OGRENME '

KAZANIMLARI 2. Issagligl ve glivenligi tedbirlerini alarak receteye gore
istenilen renk, tat, goriiniime sahip kis ve pay
hamurlarindan iiriinler hazirlayabileceksiniz.

Ortami: Mutfak atolyesi, bulagikhane

Donanim: Ocak, firin, ¢elik tencere, elek, mikser (¢irpici),

Se e e o . robot, tel ¢irpici, gesitli biiyiikliikte tart ve tartdlet kaliplari,

DG TN O DTTIAT kiivet, olgii kabi, bigak, kasik, catal, merdane, rende, servis
ORTAMLARI VE 9 X

tabagi, kase, flan halkalari, tepsi, krema torbasi, palet,
DONANIMLARI L O - . .

plirmiiz, meyve oyacagi, sekillendirici bigaklar, kase, tel

stizgeg, kil firga, sos tenceresi, ¢elik spatul, el torchu (alev

aleti=piirmiiz)

Ougive | Bl G sl v e e

DEGERLENDIRME

degerlendirebileceksiniz.




GIRIS

Sevgili Ogrencimiz,

Pastacilik sektoriinde 6nemli yeri olan tartlar Fransiz klasikleri olup sayilamayacak
kadar ¢ok cesidi vardir. Paylar ise Amerika kokenlidir.

Bu O6grenme materyalinde tart, tartolet ve paylarda kullanilan ana hamuru ve bu
hamurla hazirlanan {iriin ¢esitlerine 6rnekleri ve kullanilacak tiim gereclerle ilgili bilgileri
bulacaksiniz.

Pastacilik ile ilgili donanmaniz gereken tiim bilgi ve becerilere bir yenisini daha ilave
etme mutlulugunu yasiyacaksiniz Ayrica kendi yaraticih@mizi ortaya koyarak degisik
iriinler yaratma firsatin1 yakalayacak ve bdylece ticari mutfaklarin pasta ve tatli yapimi
boliimlerinde ¢alisabilmek i¢in gerekli olan teknik bilgi ve donanima sahip olacaksiniz.



OGRENME FAALIYETI- 1

OGRENME KAZANIMI

Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen renk, tat, goriiniime
sahip tart ve tartélet hamurlarindan tiriinler hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki isletmelerden ve internetten, tart, tartdlet ve pay hamuru
cesitlerini, hazirlamada kullanilan arag¢ gereglerin Ozelliklerini ve islem
basamaklarini arastiriniz.

1. TART VE TARTOLETLER

1.1. Tart, Tartoletler ve Potifiir

Kati yag ile hazirlanan 6zel kaliplara yerlestirilen, yagh altlik hamurlarinin ¢esitli
dolgu maddeleri ile doldurularak pisirilen veya pisirildikten sonra tatl ve tuzlu olarak
hazirlanan Fransiz (pdtisserrie) patisserileridirler. Tartoletler tek kisilik kiigiik kaliplarda
hazirlanir. Tartlar ise tartoletlere gére daha biiyiik kaliplarda hazirlanarak dilimlenen pasta
cesitleridir. Poétifiir ise tartoletin kiiciigli, tek lokmalik, genelde agik biifede tercih edilen
pasta cesitleridir.

Paylarin kdokeni ise Amerika’dir. Daha ¢ok payin iistli, aynt hamur ile kapatilarak
pisirilir.

1.2. Ozellikleri ve Cesitleri

Tart hamuru hazirlama, dikkat ve itina isteyen patisserilerdir. Tath ve tuzlu olarak
hazirlanir. Fransiz ve Amerika mutfaginin vazgecilmezi olan tart ve paylarin yiizlerce ¢esidi
bulunmaktadir. Agizda dagilan, kendine has enfes tadi olan tart, tartlet ve pay c¢esitlerinde
ana dolgu maddesi olarak bircok taze ve dondurulmus meyveler ve bu meyvelerden
hazirlanan soslar, piireler kullanilir. Bunun yani sira pastact kremasi, muslar, kordlar vb.
siklikla kullanilan diger malzemelerdir.

Kullanilan dolgu maddesinin tart, tartélet ve paylarla uyumlu olmasi gerekir.
Genellikle limon, ¢ilek ve visne gibi asitli meyveler tartlarda tercih edilir. Seftali, muz gibi
meyveler kullanildiginda tar¢in vb. baharatlarla g¢esitlendilmesi giizel lezzet elde etmeyi
saglar.
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_Tart i¢ine konulan dolgu maddesinin daha yumusak olmas: istenirse pastaci kremasi
veya Italyan marengasi kullanilabilir.

Tart,

tartletleri paylardan aywan en oOnemli Ozellik tartlarin agik olarak

hazirlanmasidir.

Kapah olarak hazirlanan tart ¢esitleri soyledir :

>
>
>
>

Ustii acik Fransiz tartlar ve Amerikan paylar,

Uzerine agilan hamurun kesilerek kurdela, seritler veya orgii seklinde
kapatilarak hazirlanan tartlar ve paylar,

Uzerindeki hamurun alttaki hamura gore biraz daha biiyiikce acilarak kapatilan
Amerikan paylar,

Fransiz mini tartlar ki bunlara tartdletler denir. Ozel kiiciik kaliplar1 vardir.
Hatta “petit for” denilen mini kaliplarda ve barketlerde hazirlanan bir 1sirimlik
tartlar da vardir. Bunlar daha ¢ok davetlerde ve agik biifelerde yer alir.

Fransiz serbest form denilen (free form ya da rustik de denilir) hi¢ tart veya flan
halkas1 kullanilmadan yapilan tartlardir. Hamur kare veya daire seklinde
kesilerek ortasina meyve veya diger malzemeler konulur. Hamurun kenarlari
pile pile ortaya dogru 4-5 cm kapatilarak serbest form sekli verilir. Dogrudan
yaglanmig veya parsomen kagit serili tepsilere dizilerek pisirilen ¢ok ¢esidi
vardir.

1.3. Tart, Tartolet Hamuru Hazirlamada Kullanmilan Araglar

Tart ve tartdlet hamuru hazirlamada un, pudra seker gibi malzeme olgiileri Amerikan
Ol¢iisii “kap” ile ifade edilir.

Standart Amerikan kap olgiileri asagidaki gibidir:

VVVY

1 kap - 250 ml

1/2 kap -125 ml
1/3 kap - 80 ml
1/4 Kap - 60 ml

Tart ve tartoletleri hazirlamada el mikseri veya robotlar kullanilabilir. Ancak bu
araglar hamur yogurmada kullanilirken diisiik devirde kisa siire kullanilmalidir. Kisacasi
piring taneleri halini alan hamur el ile toplanmalidir.
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Fotograf 1.1: Pastry blender

Tart ve tartdletlerin gevrek olmasi ve agizda dagilmasi icin elde yapma aleti
kullanilmaktadir. Ya da hamuru riske atmamak i¢in el ile fazla oynamadan hamur
hazirlamak daha uygundur.

Elde yogurmada metal el aleti olan kesici 4-5 ¢elik telli “pastry blender” aleti, unla
hamuru keserek hamuru hazirlamak igin kullanmilir. Tart ve paylarda iyi netice almada
olduk¢a 6nemli bir alettir. Hamur yogurmada celik bicakli robot-Cuisinart gibi araglar da
kullanilir.

Fotograf 1.2: Tart ve pay kalib1 Fotograf 1.3: Tart ve pay kalib1

1.3.1. Tart ve Pay Kaliplari

Tartlarin hazirlanmasinda derinligi fazla olmayan kenar yiiksekligi 3 cm olan kaliplar
tercih edilir. Ciinkii tartlarin kabarmasi istenmediginden derin kaliplar kullanilmaz. Tartlar
icin piyasada 1stya dayanikli payreks ve borcam tart kaliplari, silikon ve gelik alasimli
kaliplar1 bulmakta miimkiindiir.

Paylar1 aym kaliplarda ve kelepgeli, derinligi az olan kaliplarda hazirlamak
miimkiindiir. Tart ve paylar i¢cin cogu zaman flan kaliplar1 da kullanmilir. Flan kaliplar
sayesinde pay veya tartin pisirildikten sonra kaliptan ¢ikarma esnasinda kirilma riskini
azaltir.

4
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Fotograf 1.4: Cesitli biiyiikliikte tart ve pay kaliplari

Fotograf 1.5: Cesitli caplarda flan halkalar1
1.3.2. Tartolet Kaliplar:
Tart kaliplarinin tek kisilik olarak tasarlandigi gelik, teflon vb. materyallerden

hazirlanmig kaliplardir. Bu kaliplar kiigiik tartélet ve papatya biskiivisi kaliplar1 olarak da
bilinir.

Fotograf 1.6: Cesitli biiyiikliik ve formlarda tartélet kahplar:
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Fotograf 1.7: Cesitli biiyiikliik ve formlarda tartélet ve potifiir kaliplar

1.4. Hamurun Hazirlanmasinda Kullanilan Gereclerin Genel
Ozellikleri

vV VV V V¥V

YV VY

Tart hamurunda, % 60-70 randimanli extra extra olarak nitelendirilmis 1. kalite
unlar tercih edilmelidir.

Tart ve tartoletlerde kullanilan unlarin ¢ok hafif ve 2-3 kez elenmis,
havalandirilmis unlarla yapilmasi gerekmektedir.

Kullanilan unlarin mutlaka elenmis olmasi gerekir.

Iyi ve kaliteli tart, tartdlet ve pay hamuru elde etmek icin yagin se¢imi olduk¢a
onemlidir.

Tart, tartlet ve paylarda margarin veya tuzsuz tereyagi kullanilir. Pastacilik
sektoriinde kullamilan katt yaglarin su oram diigiiktiir. Piyasada mevcut
margarinlerde %60-70 oraninda su bulunmaktadir. Sektérde daha ¢ok ALBA,
ASTA gibi su orani diisiik kat1 yaglar ve tereyagi kullanilmaktadir.

Bu ¢esit pastalarda asla siv1 yag kullanilmaz.

Margarinlerle yapilan tirtinleri 30 ila 45 dakika dinlendirmek yeterlidir.

Tart ve tart6letler i¢in 6zellikle pudra seker kullanilir. Ciinkii pudra sekeri ¢cabuk
eriyebilen bir yapidadir. Ancak ilave edilecek miktara dikkat etmek gerekir.
Cok miktarda ilave edilen pudra seker, hamuru sertlestirerek c¢alismay1
zorlastirir.

1.5. Tart, Tartolet Hamurunun Ozellikleri

Tiim malzemelerin soguk olmasi, I¢ine konulacak kat: yagin su oranimin az olmast,
kiip kiip dogranmasi, un ile kiyilarak diger malzemeler eklendiginde piring tanesi
goriiniimiinde olmasi, elle ok oynamadan ¢abuk toparlanmasiyla yapilan, pisirildikten sonra
agizda dagilan bir hamur ¢esididir.
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1.5.1. Tart, Tartolet hamuru Hazirlama

Tart, tartolet hamuruna 6rnekler asagida verilmistir.

1.5.2. Tart Hamuru Hazirlama

Sektorde tart ve tartdlet hamurlar1 hazirlamada Fransiz Pate Sable ve Fransiz Pate
Sukre siklikla kullanilan hamur gesitleridir. Ayn1 zamanda Sortbred hamuru olarak da
bilinen Pate sable kulanilmaktadir. Pate sablenin yag orani pate sukreye gore daha fazla
olup kuki hamuru olarak da kullanilmaktadir. Pate sukre ise tipik tart hamurudur. Ama
istenirse bu hamur ¢esidinde kuki yapilabilir.

1.5.3. Elmah Tart

> Olgiiler

200 g un

140 g yumusak margarin veya tereyagi
1 adet yumurta sarisi

Limon kabugu rendesi

70 g pudra seker (hamura)

3 adet eksi elma

1 ¢ay bardag1 seker

Yarim paket tar¢in

> islem basamaklar1

Unu eleyip ortasina yag koymalisiiz, yagi bigakla kiyarak una
yedirmelisiniz, pudra sekeri, limon kabugu rendesi koyup elle ¢ok
oynamadan toparlamalisiniz.

Un ile yogurup bir tanesi daha biiyiik olmak iizere hamuru iki parcaya
ayirmalisiniz.

Biiyiikk parcayr yarim cm kalinliginda agmalisiniz, 25-30 cm’lik tart
kalibina yerlestirmelisiniz, boylece kenarlari tart kalibi seklini alir.
Hamurun tizerine ince ince dilimlenmis elma dilimleri yerlestirmelisiniz.
Targinla karigtirilmis toz seker serpmelisiniz.

Diger hamurdan ince ¢ubuklar yapmalisiniz. Elmalarin iizerine kafes
kafes yerlestirmelisiniz.

Orta 1s1l1 firinda pembe renkte pisirmelisiniz. Servis tabagina almalisiniz.
Istenirse lizerine marmelat siiriiliir veya vanilyali pudra seker elenebilir.
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1.5.4. Visneli Pudingli Tart

Fotograf 1.8: Elmal tart

Elmal1 tart hamur 6lgiileri hazirlanir (elma haric).

>

Sos icin dlciiler

500 g visne

750 cl visne suyu

100 g toz seker
80 g nisasta

Fotograf 1.9: Visneli tart



1.5.5. Meyveli Kremah Tart

Daha 6nceden bos olarak pisirip soguttugunuz tartinizi pasta kremasi ile doldurup
iizerini mevsim meyveleri ile siisleyiniz.

1.5.6. Klasik Tart ve Pay Hamuru

>

Olgiiler

200 gun

140 g yumusak margarin veya tereyagi
1 adet yumurta sarisi

Limon kabugu rendesi

70 g pudra seker (hamura)

3 adet eksi elma

1 gay bardag1 seker

Yarim paket tar¢in

Islem basamaklar

Margarini zar biiyikliigiinde kesmelisiniz.

Yagi ve sekeri krema haline getirmelisiniz.

Yumurta ilave etmelisiniz.

Krema haline gelinceye kadar ¢irpmalisiniz.

Elemis oldugunuz un ilave etmelisiniz.

Bu noktada ¢irpicinin hizi azaltilir, un 1slanip piring taneleri goriiniimii
alana kadar ¢irpmalisiniz.

Hamuru disket haline getirerek stre¢ film ile sararak buzdolabina
koymalisiniz.

Elle yapmak i¢in

Derin bir kapta seker, yumurta ve tuzu tahta kasik veya ¢atal yardimi ile
iki kat1 hacime ulasip kopiik kopiik olana kadar ¢irpmalisiniz.

Unu, yumurtali karisima bir defada ilave edip avug arasinda siirterek,
kum goriiniimii alana kadar ufalamalisiniz. Bu isleme “sablaj” denir.
Karigimi tezgaha dokerek kati yag pargalara ayrilmadan biitiin olarak
unun tam ortasina koymali ve (Dilerseniz bir bigak veya past blender
aletinin yardimu ile yagi hamur ile karistiriniz.) hamuru yogurmalisiniz.
Top sekline getirilen hamurun fzerini diizleyerek stre¢ film ile
sarmalisiniz.

Sarilan hamur buzdolabina kaldirmalisiniz. Bu hamuru tatli ve tuzlu tart
cesitlerinde kullanilabilirsiniz.



1.5.7. Fransiz Pate Sukre Tart Hamuru

>

Olgiiler

250 g 3-4 defa elenmis elenmis tercihen soguk un

Bir fiske tuz

75 g elenmis pudra seker

2 adet soguk yumurta

100-125 g soguk tereyagi

1 adet limon kabugu rendesi

1 paket vanilya

Hakiki badem  6zii  ekstresi  (bulunmasi gii¢  oldugundan

kullanilmayabilir.)

islem basamaklar1

. Robotta veya ¢irpicida;

o Once yag, seker ile krema haline gelinceye kadar ¢irpmalisiniz.

o Yumurtalar tek tek eklenerek iyice karistirmalisiniz.

o Elenmis un tuz ile karistirilarak bir defada ilave etmelisiniz.

o Robotun devri disiiriiliir, ara ara kapatmak suretiyle fazla
¢evirmeden karigim bir araya gelene kadar karistirmalisiniz.

o Robottaki hamur tezgaha dokiiliir, fazla yogurulmadan bir araya
getirmelisiniz.

o Top sekline getirilen hamur streglenip buzdolabina koymalisiniz.

. Elle hamuru yogurmak icin;

o Un, tuz ve pudra seker birlikte elemelisiniz.

o Soguk kati yag krem haline gelene kadar catal yardimi ile
ezmelisiniz.

o Unun ortasina yag ve ¢irpilmis yumurta ilave etmelisiniz.

o Pastry el mikseri kullanilarak veya elle hizli bir sekilde yogurup
hamur haline getirmelisiniz.

o Fazla yogurulmadan top haline gelen hamur diizlenip stre¢ filmle
sarmalisiniz.

o Buzdolabinda dinlenmeye birakmalisiniz.

o Bu nedenle metal el aleti olan kesici 4-5 gelik telli “pastry blender”
aletini kullanarak kesilir ve en sonunda avug arasinada sikip
hamuru bir araya getirmelisiniz.

o Hamuru ideal 6zellikte hazirlamak i¢in bu yontem daha kolay ve

daha az risklidir.
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1.5.8. Parizyen Tath Tart Hamuru

2 adet 25 cm ¢apta tart hamuru hazirlayabilirsiniz.

>

Islem basamaklar

Seker, un ve tuzu 2-3 kez elemelisiniz.

Yagi robotta 20 saniye piiriizsiiz, diizgiin hal alincaya kadar
cevirmelisiniz.

Yagin iizerine elenmis un, seker, tuz ve yumurtayi ilave etmelisiniz.

Kisa bir tur karistirip mermer tezgdha dokerek elle hamur haline
getirmelisiniz.

Hamuru gereginden fazla robotta karistirmamalisiniz. Aksi halde sert bir
hamur elde edersiniz.

Elle toparladiginiz hamuru ikiye bolerek disket haline getirmelisiniz.
Stre¢ ile sarip buzdolabinda en az 3 saat miimkiinse 1 giin
bekletimelisiniz.

Kullanacaginiz zaman oda 1sisinda 30 dakika bekleterek kullanmalisiniz.

1.5.9. Meyveli Kremah Tart

Daha o6nceden bos olarak pisirip soguttugunuz tartinizi pasta kremasi ile doldurup
iizerini mevsim meyveleri ile siisleyiniz.

>

Olgiiler

3 adet yumurta sarist

1 limonun rendelenmis kabugu
2 adet biiylik limonun suyu
50-60 gram soguk kat1 yag

7-8 yemek kasig1 toz seker

Fotograf 1.9: Limon Kordu ile hazirlanmis tart
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Islem basamaklar

Limonlu kord 6nceden ¢iplak pismis tart ve paylarda kullanmalisiniz.
Once derin, sapl sos tenceresine yumurta sarilarini ve sekeri ilave ederek
beyaza yakin renkte olana kadar iyice ¢irpmalisiniz.

ikinci bir derin, su dolu tencere hazirlayarak orta hararetli atesin iizerine
koyunuz. Igine de sapli, 1stya dayamkli sos tenceresini (iginde yumurta
sarilar1 bulunan) koymalisimiz.

Limon kabugu rendesi ve limon suyunu ilave ederek tel balon ¢irpici ile
stirekli ¢irpiniz. Tahta kagikla kenarlarini ve dibini siirekli karigtirirniz.
Limonlu kordu 5-7 dakika koyulasana kadar hizl daireler seklinde siirekli
karigtirarak Benmari usulii pisirmelisiniz.

Atesten aldigimiz korda yagi parca parca ilave ederek siirekli
karigtirmalisiniz.

Kordun homojen olmasina dikkat etmelisiniz.

Bir cam kaseye aldiginiz kordun ¢abuk sogumasi i¢in soguk suyun igine
oturtup stirekli karigtirarak sogutmalisiniz.

1.5.8. Basit Cevizli Tartolet

>

Olgiiler

1 6lgii tart hamuru

1 % su bardagi ceviz i¢i

%, su bardag1 pudra seker

1 ¢ay kasig1 vanilya

Ustii igin: % su bardag1 kayis1 marmelatt
1 gay bardagi tuzsuz badem

3 ¢ay bardag1 tuzsuz yesil fistik

3 adet yumurta

Hazirlanmasi

Bir 6l¢ii tart hamurunu ( istediginiz tart hamurunu segerek) hazirlayiniz.
Hamuru 15 esit parcaya ayiriniz.

15 adet kiiciik tartolet kaliplarinin iglerini iyice yaglayiniz.

Hamurlar1 esit kalinlikta bastirarak kaliplarin iglerine yerlestiriniz
Isterseniz bu islemi merdane yardim ile kiiciik kiiciik agarak da
yapabilirsiniz.

Cekilmis ceviz, pudra seker, vanilya ve 3 yumurtay1 porselen bir kasede
10-15 dakika karistirarak koyu krema haline getiriniz.

Tartolet kaliplarinin igine yerlestirdiginiz hamurun i¢ine 6nce Y2 yemek
kas1g1 marmelat, sonra kaliplar1 dolduracak kadar ceviz i¢inden koyunuz.
Kaliplar1 bir tepsiye yan yana yerlestiriniz.

Orta 1s1l1 firinda pembelesene kadar pisiriniz.

Bu arada bademlerin ve yesil fistiklarin kabuklarini kaynar suda
bekleterek ¢ikartiniz. Bademleri ikiye ayirip fistiklar incecik kiymiz veya
¢ekiniz.
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. Sogumaya yakin kaliplar1 ters cevirip tartdletleri cikartimz. Ustlerine
biraz marmelat siiriiniiz.

o Uzerine cekilmis fistig1 serperek bademleri papatya yapraklar1 gibi
diziniz.

. Bademlerin ortasina da birer par¢ca marmelat koyarak servis ediniz.

Fotograf 1.10: Basit cevizli tartolet

1.6. Tart Hamurunu Hazirlamada Dikkat Edilecek Piif Noktalar

vV VvV VY VvV VY

Hamur hazirlamada kullanilan geregler kaliteli ve dirlin ozelligine uygun
olmalidir.

Hamur serin ortamda hazirlanmalidir. Gerekirse hamur ara ara buzdolabinda
bekletilerek hazirlama islemine devam edilmelidir.

Robot ile hamur hazirlanirken aracin devri diisiik olmali ve kisa siireli
(malzemeler 1slak goriinlimde piring taneleri goriiniimiinde) olmalidir.

Kum veya piring taneleri goriinimiinde olan hamur elle hizli bir sekilde
birlestirilmelidir.

Hamuru birlestirme esnasinda hamurun kolay toparlanmasimi saglamak i¢in
ilave edilen 6l¢iilii su soguk olmalidir. Bazen sadece elleri 1slatarak bu iglemi
yapmak yeterli olur.

Ideal tart ve tartdlet hatta pay hamurlar1 hazirlandiklari anda kullanilmamalidir.
En az 1 giin buzdolabinda bekletilmelidir. Bekletme esnasinda hamur streg ile
sartlmalidir. Tart hamurunu acil olarak kullanmak gerekiyorsa 2-3 saat
bekletilerek kullanilabilir.

Gereken soguma uygulandigi halde hamur hala yumusaksa tart hamuruyla fazla
oynandig1 veya dlgiilerin uygun olmadig1 anlamina gelir.

Merdane ile agma aninda hamur sik sik catlarsa suyunun yetersiz oldugu
anlamina gelir ki, ellerinizi 1slatarak bir iki kez yogurunuz.
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> Yine merdane ile agma aninda hamur elastiki olmussa ve uzayip gidiyorsa fazla
yoguruldugu anlamina gelir ki, bu durumda hamuru buzdolabinda bekletmeniz
uygun olur. Ancak bu tiir hamurlar sert olur, agizda dagilmazlar.

> Hamuru hazirlarken her zaman hizli ¢aligilmali, hamurun soguklugu muhafaza
edilmelidir.

1.7. Hamurun Kahliba Y erlestirilmesi

Tart hamurlar1 her ne kadar yagli hamurlar olsa da tart ve tartlet kaliplar kat1 yag ile
yaglanmali, unlanmali miimkiinse buzdolabinda bekletilmelidir. Baz1 tart ¢esitlerinde; badem
ezmesi veya kremasi, elmali sos gibi dolgu maddeleri hamurun altina siiriiliir.

Hamur kaliba yerlestirilmeden 6nce mermer tezgéh iizerine un serpilir. Kalin merdane
ile hamurun daima ortasindan baglayarak asagi ve yukari, yine ortasindan baslayarak saga ve
sola dogru agilir. Hamurun altinin yapismamasi i¢in gerektiginde bol un serperek hamuru 45
derece ara ara ¢evirmek gerekir.

Hamur istenilen olgiilere gelince bir firga yardimi ile fazla un temizlenerek merdaneye
sarilir. Tart kalib1 ortalanarak hamur kaliba yerlestirilir. Ellerle iyice kdselere yerlestirilen
hamurun fazlaliklar kesilir. Kabarmamasi i¢in bir ¢atal yardimu ile ¢esitli yerlerinden delinir.
Kaliba yerlestirilen tart hamuru 30-45 dakika buzdolabinda bekletilir. (Hamuru bu sekilde 24
saat bile bekletebilirsiniz. Ancak iizerini 6rtmelisiniz.)

Paylar i¢in hamur ikiye ayrilir 6nce altlik hamuru tart hamurundaki gibi agilir. Ayni
islem i¢ malzeme konulduktan sonra iizeri i¢in de ayni1 islem tekrar edilir.

Ancak payin iizerine ortiilecek hamur biraz daha biiyiik ac¢ilir. Tartlarda oldugu gibi
pisirme Oncesinde buzdolabinda bekletilir.

1.8. I¢ Gereclerin Kullanimi

Tart, tartdlet ve paylar igin kullanilan i¢ geregler dolgu maddesidir. Kullanilan
marmelat, sos ve kremanin birbiri ile uyumlu olmasi gerekmektedir. Uriinler igin ¢ok
gesitlilikte dolgu maddesi kullanilir. Bunlarin basinda pastaci kremasi, meyveler ve
meyvelerden hazirlanmis marmelat ve piireler gelir.

Cogu zaman ceviz, badem, findik gibi yardimci gereglerle dolgu maddeleri
zenginlestirilir. Sert meyveleri dogrudan hamur ile pisirebilecegimiz gibi piire sos seklinde

de kullanabiliriz.

> Tart ve tartoletlerde hamur pisirilirken kullanilan gerecler

o Cig olarak hazirlanmus sert meyveler (elma, armut)
o Sote edilmis sert meyveler

. Sert meyvelerin iizerine hazirlanmig strosel

o Mereng (meringue)
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1.9. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

> Tart hamuru tariflerinin her birinin firinda pisirilme o6zellikleri, siireleri,
dereceleri farklidir. Ornegin; pate sukrenin kenarlari, alt kismi hafif
pembelesince pismistir; pate sable ise fazla renk kazanmaz.

> Firinda daha uzun siireli ve ¢ok pismesi gereken dolgu malzemeli, meyveli vb.
tartlar once tart hamuru kaliba yerlestirildikten sonra pisirilip (15-20') sonra
cikarilip dolgu malzemesi konulup tekrar firinlanip pisirilmelidir.

> Kafesli veya tamamen kapali tart ve tartoletlerde yine hamuruna 6n pisirme
yapilmali sonra iistii kapatilip tekrar pisirilmelidir.

> Pisirildikten sonra tel {izerine alinip kalipla sogutulmalidir.

1.10. Kahptan Cikarmada Dikkat Edilecek Noktalar

> Pisen tart ve tartoletler firindan ¢ikar ¢ikmaz kaliptan cikarilmazlar. Ciinkii
gevrek ve kirilgan bir yapiya sahiptir. Cok sicakken kaliptan g¢ikarilmaya
calisilmaz.

> Her ne kadar yagli hamur olsalar da kaliptan kolay ¢ikarilmalari i¢in kaliplarin
kat1 yag ile yaglanip, unlanip buzdolabinda bekletilmesi bu islemi kolaylastirir.

> Ayrica sektorde kulanilan flan kaliplari ve kelepgeli tart kaliplari pisen tartin
kirilma riskini ortadan kaldirmaktadir.

> Dilimleme iglemi tartlar soguduktan sora yapilmalidir.

1.11. Siislemede Kullanilan Gerecler
Siislemede Kullanilan geregler su sekildedir.
1.11.1. Marmelat

Daha ¢ok bos olarak pisirilen tartlarda ¢esitli meyve marmelatlar1 kullanilir. Bu tarz
tartlar sabah kahvaltilar1 i¢in 6zellikle tercih edilir.

1.11.2. Jole (Islak)

Hazirlanmis ve pisirilmis kafesli veya kapali tart, tartdlet ve paylarin iizerine siiriilen
meyve joleleri lrlinlere parlaklik kazandirir, i¢ malzeme olarak meyve kullanildiysa
kararmasin1 engeller. Bunun yami sira gesitli meyve regelleri, istenirse sulandirilarak
stirtilebildigi gibi bal da kullanilabilir.

1.11.3. Meyveler (Taze, Konserve)

Uriiniin 6zelligine gore ¢ilek, visne, seftali vb. taze meyveler sos haline getirilerek
stislemede kullanildig: gibi, ananas vb. konserve meyveler de siislemede siklikla kullanilir.
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1.11.4. File Findik, Toz Fistik, Ceviz

Pisen {iriiniin {izerine ¢esitli meyve marmelatlar1 kullanildigi gibi bal ve regeller
stirildiikten sonra tizeri ¢ekilmis antep fistig1, findik ve ceviz taneleri ile siislenebilir.

1.11.5. Meyve Sekerlemeleri

Dondurularak veya taze hazirlanan meyve sekerlemeleri iiriiniin dolgu maddesine
uyumu goz Oniine alinarak siislemede kullanilir. Dondurulmus meyve sekerlemeleri
¢Ozdiiriilmeden dogrudan kullanilmalidir.

1.11.6. Krem Santi

Daha ¢ok mevveli ve kremali iriinlere uygun olan krem santi hazirlanarak
buzdolabinda bekletilir. Sikma torbasina konularak degisik formlarda siislemede kullanilir.

1.11.7. Isvicre Merengi

Yumurta aklarimin kar gibi ¢irpilmasi ile hazirlanan Isvigre merengi tartlar siislemede
kullanilir.

> Olgiiler
o Oda 1s1sinda bekletilmis 4 adet yumurta aki
o 200 g toz sekeri
o Bir fiske(1/4 ¢ay kasigi) krem tartar tozu
o Y tath kasig1 vanilya

> Hazirlanmasi

o Benmari olarak kullanmak iizere biiyiik sos tenceresine su doldurup
kaynatiniz.

o Yumurta aklarimi, sekeri ve krem tartar1 uzun saph ikinci bir sos
tenceresine koyunuz.

o Kaynamakta olan suyun i¢ine uzun saph ikinci sos tenceresinin alti temas
etmeyecek sekilde koyarak balon telle siirekli ve hizli bir sekilde ¢irpiniz.

o Seker eriyip kar goriiniimii alana kadar tahmini 3-6 dakika durmaksizin
¢irpma islemine devam ediniz.

. Daha sonra atesten aldiginiz karisimi el mikseri en hizli ayarda 8-10
dakika ¢irpiniz.

o Karigim kagiktan diigmeyecek katiliga geldiginde c¢irpma islemini
sonlandirmiz.

Not: Onceden tartlarin dolgu malzemesi konduktan sonra drnegin; pasta kremasi,
limon kordu vh.malzemelerden sonra Isvigre merengi ile siisleyebilirsiniz. Isvigre merengini
tartin en Ustiine krema torbasi ile sikip, sadece istlinii yaktiginiz firina koyarak ya da alev
aleti kullanarak merenginizin ¢ok hos kahverengilesmesini saglarsiniz. Bu da tartiniza giizel
bir goriiniim kazandirir.
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Ornek Uriinler :
»  Meyveli kremah tart

Daha o6nceden bos olarak pisirip soguttugunuz tartinizi pasta kremasi ile doldurup
iizerini mevsim meyveleri ile siisleyiniz.

- = - » -~
- - . :
v = a

[

——

> 3

Fotograf 1.11: Meyveli tart
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen renk, tat,
goriiniime sahip tart hamurlarindan iirlinler hazirlayiniz.

Tart ve tartolet hamuru hazirlayiniz

> Geregler

2.5 su bardagi un

200 g yumusak margarin
1 adet yumurta

1 ¢orba kasig1 yogurt
Limon kabugu rendesi
3 adet eksi elma

1 ¢ay bardag1 seker
Yarim paket tar¢in

1 kahve kasig1 kabartma tozu

1 ¢orba kasig1 pudra seker (hamura)

Islem Basamaklan

Oneriler

Sanitasyon ve hijyen kurallarina dikkat
ediniz.

Planli cahsmalisiniz.
Ise uygun giyinmelisiniz.

Araglar hazirlayimiz

Araclar1 kullanim sirasina gore tezgaha
yerlestirmelisiniz.

Geregleri hazirlayiniz
Hamur gereclerinizi sogutunuz. Yaginizi
hazirlaymiz.

Ic geregleri derin cam veya porselen
kase hazirlamalisiniz.
Gereglerinizin Olciilerine
etmelisiniz.

dikkat

» Un, tuz ve pudra sekeri birlikte eleyiniz Pudra seker yerine toz sekeri robotta
incelterek de kullanabilirsiniz
» Tart ve tartolet hamurunu hazirlayimiz
» Margarini zar biiyiikliigiinde kesiniz.
» Yag ve sekeri krema haline getiriniz. y L
> Yumurta ilave ediniz. Ya% ve sekerin iyice karigmasini
a1 ) saglayiniz.
; Slr’]fijr??aillglgéeingizllnceye kadar girpiniz. Hamurun en az 12 saat buzdolabinda
' dinlenmesinin tart hamurunun Kkalitesi
» Cirpicinin hizim azaltarak un 1slanip N . <
iy e acisindan onemli oldugunu
piring taneleri goriiniimii alana kadar
unutmamalisiniz.

A\

¢IrpIniz.
Istediginiz dolgu malzemesini
kullanarak pigmeye hazirlayiniz.
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Hamuru  yuvarlatip stre¢  sararak
buzdolabinda dinlenmeye birakiniz.
Hamura sekil vererek kaliba
yerlestiriniz.

Dinlendirilen hamuru tezgaha almadan
once tezgdhin iyice kurulanmasini
saglamalisiniz.

Uriinii pisiriniz
Hamuru 180°C’de pisiriniz.

Firiin 6nceden 1stilmis olmasina dikkat
etmelisiniz.

Tart1 ve tartoleti siisleyiniz
Tart1 kaliptan ¢ikartiniz.
Servis tabagina yerlestiriniz.

Tartt ve tartoleti ilik olarak kaliptan
¢ikarmaya dikkat etmelisiniz.

Tartt ve tartoleti kaliptan tek parca
halinde ¢ikarmaya 6zen gostermelisiniz.

V VV| VVY |VV|V VY V

Tart1 ve tartolet servise hazirlayiniz
Tart1 dilimleyerek ya da biitiin halde
servis tabagina spatula ile aliniz.

Stislemek icin findik, badem gibi
iiriinlerle pudra seker kullanabilirsiniz.
Stisleme gerecini hazirlanan {irline goére

Istediginiz formda keserek servis - A
belirlemelisiniz.
yapiniz.
» Tart1 ve tartoleti saklayiniz
» Eger hemen servis yapilmayacaksa Pigirilmis tarti ve tartoleti bir giinden

stregle kapatarak serin bir ortamda
bekletiniz.

fazla bekletmemelisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorulari dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz. DEGIR

Asagidakilerden hangisi tart ve pay hamurlarinda kullanilan yag cesididir?
A) Zeytinyagi

B) Misir 6zii yagi

C) Aygicegi yagi

D) Su oram diisiik kat1 yag

E) Soya yagi

Asagidakilerden hangisi tart ve gesitlerinde kullanilmasi uygun un ¢esididir?
A) 2-3 kez elenmis kek un

B) 2-3 kez elenmis kahverengi un

C) Elenmemis kepekli un

D) Gluten orani yiiksek unlar

E) %90 randimanli unlar

Tart ve pay hazirlamada kullanilan malzemelerin 1s1s1 nasil olmalidir?
A) Sicak

B) Ilik

C) Soguk

D) Hamurda kullanilan malzemelerin 1s1s1 6nemli degildir.
E) Donuk

Asagidakilerden hangisi tart ve pay hamuru hazirlanmasinda dikkat edilmesi gereken

noktalardan biridir?

A) Hamur 6zlestirilmelidir.

B) Hamur hazirlamada ortamin serin olmasi gerekir.

C) Hamur hazirlarken ara ara soguk su ilave edilmelidir.

D) Hamur hazirlarken malzemeler teker teker ilave edilmeli, yavas yavas
yogrulmalidir.

E) Hamur oda 1sisinda dinlendirilmelidir.

Hazirlanmig tart veya pay hamurunu ideal olarak asagidaki hangi ortamda
dinlendirilmesi ve saklanmasi uygundur?

A) Oda sicakliginda

B) Sicak ortamda

C) Buzdolabinda

D) Ilik ortamda

E) Kuru, nemsiz ortamda
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6. Asagidakilerden hangisi hazirlanmug tart veya pay hamurunun ideal olarak
dinlendirme siiresidir?
A) 1saat
B) Yarim saat
C) 24 saat
D) 15 dakika
E) 10 dakika

7. Asagidakilerden hangisi tart ve pay hamuru hazirlamada 6nemli araglardan birisidir?
A) EI mikseri
B) Pastry blender
C) Balon tel
D) Hamur ¢irpma aract
E) Bigak

8. Tart ve pay hamuru hazirlamada asagidakilerden hangisi hamurun kalitesini olumlu
yonde etkilemez?
A) Hamur hazirlamada iyi kalitede, 6l¢iilii malzemeler kullanilmalidir.
B) Hamura soguk ilave edilen malzemeler seri bir sekilde toparlanip yogurulmali
C) Hamur yogrulduktan sonra streg ile sarilarak dinlendirilmelidir.
D) Hamurun 6zdeslesmesi i¢in ¢ok iyi yogrulmalidir.
E) Kullanilan araglar temiz ve kuru olmalidir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise “Uygulamali Test’’e geginiz.
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UYGULAMALI TEST

Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen renk, tat, gdriiniime
sahip tart hamurlarindan triinler hazirlaymiz.

> Olgiiler

200 gun

140 g yumusak margarin veya tereyagi
1 adet yumurta saris1

Limon kabugu rendesi

70 g pudra seker (hamura)

3 adet eksi elma

1 ¢ay bardag1 seker

Yarim paket tar¢in

KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davramislardan kazandigimz beceriler igin
Evet, kazanamadiklariiz i¢in Hayir kutucuklarina (X) isareti koyarak kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

Kigsisel hijyen

1. Kuyafetinizi eksiksiz giydiniz mi? (gémlek, kep, fular, onliik,
pantolon, terlik)

2. Kiyafetiniz temiz ve iitiilii mii?

3. Kisisel bakimmiz1 yaptiniz mi? (banyo, tirnak, sag, sakal, el
yikama)

4. Takilarimzi1 ¢ikardiniz mi? (yiiziik, saat, kolye, bileklik,
kiipe)

Arag gere¢ secimi

5. Araclarinizi dogru sectiniz mi?

6. Gereglerinizi dogru ve 6l¢iilii olarak hazirladiniz mi?

Islem basamaklan

7. Ununuzu elediniz mi?

8. Yagimizi soguk olarak hazirladiniz mi?

9. Teknigine ve islem basamaklarina uygun olarak malzemeleri
ilave ettiniz mi?

10. Unu, ilave edilen malzemelerle hizli bir sekilde yogurup
topladiniz m1?

11. Hamuru disket haline getirerek diizleyip streg ile sardiniz mi1?

12. Hazirladigimiz hamuru dinlendirmek i¢in buzdolabina
koydunuz mu?

13. Hazirlanan hamuru gerekli ortamda ve siirede dinlendirdiniz
mi?

14. Temiz ve diizenli ¢alistiniz m1?
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DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimizi bir daha goézden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz Ogrenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplarimiz
“Evet” ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETI- 2

OGRENME KAZANIMI

Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen renk, tat, goriiniime
sahip kis ve pay hamurlarindan triinler hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki isletmelerden ve internetten, pay cesitlerini hazirlamada kullanilan

i¢ gereclerin 6zelliklerini, gesitlerini ve islem basamaklarini arastiriniz.

2. PAY VE KiSLER

2.1. Pay ve Kis

Pay kokeni Amerika’ya dayanan, tart hamuru gibi hazirlanip iizeri hamurla kapatilan
tathi ve tuzlu gesitleri bulunan pasta cesitleridir.

Kis ise tart hamurunun lizerine sebze ya da tavuk konularak, krema ya da besamel sos

esliginde firinda pisirilen bir tiir boregimsi pasta c¢esididir. Ispanakli, kabakli vb. ¢esitleri de
vardir.

2.2. Pay ve Kis Hamuru Hazirlamada Kullanilan Araglar

Pay ve Kis icin kullanilan kaliplar, tart kaliplariyla aynidir, dolayisiyle daha dnceki
O0grenme materyalindeki tart kaliplarini tekrar gézden gegirebilirsiniz.

2.3. Pay, Kis Hamurlarimin o6zellikleri

Pay ve kis Hamuru da tart hamuru ozelliklerini tasir, bu nedenle diger 6gretim
materyalindeki tart hamuru 6zelliklerini tekrar gézden gecirebilirsiniz.

2.4. Pay ve Kis Hamuru Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

Pay ve kis hamuru hazirlamada dikkat edilecek noktalar, tart konusu ile ayni oldugu
icin bu konu tekrar gozden gegirilmelidir.
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2.5. Alt Hamuru Kaliba Yerlestirme

> Paymn alt hamurunu hazirlamak i¢in hamurun yarisin1 buzdolabindan ¢ikariniz.
Oda sicakliginda 10-15 dakika bekletiniz.

Kat1 yag ile yaglanip, unlandiktan sonra kalibinizi buzdolabina koyunuz.
Kalibimzin i¢ine yetecek biiyiikliikte hamurunuzu merdane yardimi ile tart
hamuru gibi aginiz.

Tezgaha un serpiniz ve az unlu tezgahta hamuru tart hamurunda oldugu gibi 3-4
mm incelikte yuvarlak olacak sekilde aginiz.

Sonra un fazlaliklarini {istten ve alttan firca yardimu ile aliniz.

Daha sonra merdanaye sararak 23 cm gapta kati1 yag ile yaglanmig pay kalibina
kaliptan tliger cm sarkacak sekilde ellerinizle kenarlara bastirarak yerlestiriniz.
( Bu pay ortalama 1 litre gibi i¢ malzemesi alir.)

Fazla gelen hamurlar1 kesmeden {istiinii orterek buzdolabina kaldiriniz.
Kenarlardan sadece 1,8 cm veya 2 cm sarkacak sekilde fazlaliklar1 bigak veya
mutfak makasi ile kesiniz.

2 cm’lik fazlaligi hamurun kendi altina dogru disa ceviriniz.

Elle parmaklarinizla veya ¢atalla istenilen sekilleri veriniz. Catalla degisik
yerlerden deliniz.

VV VY VYV

VV VYV

2.6. I¢c Gereclerin Kullaninm

2.6.1. Meyveler (Taze)

Mevsimine uygun hemen hemen her ¢esit meyve kullanildig1 gibi dondurulmus sekerli
olmayan meyveler de kullanilmaktadir. Donmus meyveleri kullanirken; ¢oziilmesine mahal
verilmeden hemen pisirilmelidir.

23 cm’lik tart kalibina hazirlanan pay kalibi yaklasik 1 litre i¢ malzeme alir. Paylar
icin genellikle kirmiz1 erik, seftali, ¢ilek, visne, kiraz, elma ¢esitleri, tizim vb. meyveler
uygundur.

2.6.2. Soslu veya Kremah Sebze Soteleri

Besamel Soslu ispanak, mantar, domates, pazi, tavuk eti, havug, pirasa, patlican,
kabak, taze fasulye, bezelye vb. sote edilen sebzeler kullanilabildigi gibi ¢ig krema ile
tatlandirilmis

Sebzeler ve peynir gesitleri de i¢ malzeme olarak kullanilabilir.
2.6.3. Sote Edilen veya Surup Icinde Pisirilen Meyveler

Pay hazirlamada dolgu maddesi ¢ogunlukla meyveler ve marmelatlardir. Sert
meyveler rendelenerek veya dilimlenerek sekerli surup veya sekerle sote edilerek pigirilir.
Targin, karanfil, zencefil gibi baharatlarla, ceviz, findik gibi yagli tohumlarla
zenginlestirilebilir. Paylarda taze ve kuru meyveler tek basma ¢ig olarak kullanildigi gibi
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sote edilerek veya surup iginde pisirilerek de kullanilir. Surup iginde pisirilen meyvelere
misir nisastasi vb. gerecler de ilave edilir. Pisirilen i¢ malzemenin kullanilmasi i¢in iyice
sogumasi beklenir. Soguyan i¢ malzemenin daha da koyulasacagi unutulmamalidir. Ornegin;
visneli i¢ malzemesi 2,5-3, ¢ilekli 4-5 saat, elma 2-3 saat, seftali ise 3-3,5 saat sogumalidir.
I¢ malzeme olarak hazirlanan meyvelerin cinsi, pigirilmesi payin firinda pisirilme siirelerini
etkileyecektir.

Asagida verilen tablo meyvelerin pay yapimina hazirlanmasi hakkinda fikir verecektir:

Meyveleri vanlarinda yazili malzeme ile karistiriniz, payin alt hamurunun iistiine
doldurunuz ve iist hamurunu da kapatip firinda pisiriniz. Eksi meyvelerde seker fazladir.

Tatl meyvelerde bu miktar azaltilmalidir.

MEYVE SEKER | UN TARCIN, LiIMON TUZSUZ 210°C
ve BiR KARANFIL, | SUYU VE | SOGUK FIRINDA
FiSKE HINDISTAN | LIMON | KUP KUP | PiSIRME
TUZ CEViZivs. | KABUGU | KESILMIiS | SURESI
RENDESI | KATI
YAG
SEFTALI- | %.kap= | 1/3 Y tath kasigi | 1 yemek 30 gram= 30-35
Soyulmus, | 150 kap = kasigi 5 adet iri dakika
dilimlenmis | gram 80 ml limon suyu | ceviz kadar
5 kap seker un vel elle minik
dolusu = limonun minik
1.250 litre kabuk parcalara
gibi seftali rendesi ayriniz.
KIRAZ- 1 Y%kap | Yakap | Yok Yok 30 gram 35-45
ViSNE- = UN dakika
4 kap 250 (tstii
cekirdeksiz | gram silme)
eksi meyve | toz 4-5
seker yemek
kasig1
gibi)
CILEK vb. | % kap= | Y kap | 1¢aykasizn | 1yemek | 30 gram 45-55
4 kap 50 gram | un kasig1 ve 1 dakika
toz limonun
seker kabuk
rendesi

Tablo 2.1: Meyveli tartlar icin i¢c malzeme miktari ve tartin pisme siiresi
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2.6.4. Strosel

Yag, un ve sekerle hamur olarak hazirlanan strosele tar¢in, vanilya, kiyilmig ceviz,
findikvb. ilave edilerek cesitli sekillerde hazirlanir. Hazirlanan strosel pay tizerine tek basina
veya meyvelerin tizerine yigilarak kullanilabilir.

Stroselin islem basamaklari :

> Olgiiler

40 g 1slakga kahverengi seker veya beyaz toz seker
30 g toz seker

75 g kiyilmis ceviz veya findik, % tatli kasigi tar¢in
100 g elenmisg un

90 g eritilmis kat1 yag (sogutulmus)

1 paket vanilya

Bir fiske tuz

> Islem basamaklar

o Biitiin malzemeleri parmak uglar1 veya pastry el aleti ile 1-1,5 cm’lik
irilikte olacak sekilde karistirmalisiniz.
o Kirazli, erikli, elmali vb. paylar iizerine yigmalisiniz.

Not: Oda 1sisinda 1 giin, buzdolabinda 7 giin, derin dondurucuda 2-3 ay bekletilebilir.
Ortalama 200°C’deki firin 1sisinda pisirilir.

2.7. Ust Hamurun Kapatilmasi

Paylarin en onemli 6zelligi ayni hamur ile {izerinin kapatilarak pisirilmesidir. Bu
kapatma islemi daha ¢ok iki sekilde yapilir.

2.7.1. Kafes Seklinde

Pay hamurundan ayrilan bir miktar hamur agilarak seritler seklinde kesilir ve dolgu
malzemesinin tizerine kafes sekinde yerlestirilir (Hamur, dikdortgen seklinde agilir, 3mm
incelikte, 27 cm X 35 cm biyiikligiinde ).Kafes seklinde yapmayip ¢esitli kaliplar
yardimiyla hamura sekil verilip dolgu malzemesi tizeri kapatilabilir.

2.7.2. Tamamm Kapatarak

> Yarisi altlik hamuru olarak kullanilan pay hamurlarinin diger yarisi daha biiyiik
acilarak tizerine kapatilir. Kapatilan kapak kismina yumurta sarisi, siit siiriilerek
veya siiriilmeden pisirilir.

> Hamurun diger yarisin1 da ayni sekilde acarak buzdolabina kaldirimz. Uzerini
Ortmeyi unutmayimiz.
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45-50 dakika beklettiginiz hamurlar1 dolaptan ¢ikarip pay dolgu mazemesini
koyunuz. Ust hamurunu ister seritler keserek isterseniz tek parca halinde dolgu
malzemesinin iizerine yerlestiriniz.

Sol elinizin bag ve isaret parmagi ile alt ve iist hamurlarnn ¢imdikler gibi
birlestirerek sariniz. Bu arada sag elinizin isaret parmag ile de hamuru igten
disa ittiriniz. Fazlaliklar1 bicak yardimu ile kesiniz.

2.8. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

>

>
>

Firima koymadan once hazirladiginiz paymizi mutlaka 45 dakika veya 1 saat
dinlendiriniz. Daha sonra pisiriniz.

Firminizi daha dnceden 1sitiniz. Uriiniin dzelligine gore siire ve 1s1y1 ayarlayiniz.
Paymiz1 firina girmeden dnce tstiine kil fircayla 2-3 yemek kasigi siit siiriip toz
seker serpiniz. Payinizi tepsi i¢cinde firina koyarsaniz herhangi bir tasma ve
akma esnasinda firininiz kirlenmemis olur.

Payinizi 6nceden 1sitilmis firinda hamurunuzun 6zelligine gore 150-170°C’de
pisiriniz.

Paymiz1 elma, armut vb. gibi sert meyvelerle hazirladiysaniz ve meyvelerin
pistiginden emin degilseniz ama paymiz kizarmaya baglamigsa {izerini
aliminyum folyo ile orterek pisirmeye devam ediniz.

Payin igersine konulan dolgu malzemesine goére firin 1s1 ayari ve siiresi
degisiktir.

2.9. Kaliptan Cikarma

Paylar sicakken kalibindan c¢ikarilmak istenirse kirilir. O nedenle paylar pistikten
sonra bir siire dinlendirilir. Ya da kirilmalar1 6nlemek i¢in derin olmayan kelepgeli kaliplar
veya flan halkalar1 kullanmilmaktadir. Fast food denilen sektérde tek kisilik dilimlenmis
sekilde yer alan paylarin kalib1 yagli hamurdan hazirlanmasina ragmen kati yag ile yaglanip
dolapta bekletilirse daha kolay kaliptan ¢ikarilir. Kalibinda dilimlenen paylar genis spatiil
yardimu ile ¢ikarilirsa kirllma riski azaltilmig olur.

2.10. Servise Hazirlanmasi

>

YV VVVVV VY

Sufleler gibi 1lik olarak da servisi yapilan paylarm dondurma, gesitli meyve
soslar1 ve kremalarla servisi uygundur.

Paylar pistikten sonra sade olarak servis edilebildigi gibi ¢esitli dondurma ve
kremalarlada sunumu yapilabilir.

Paylarin 1lik olarak servisi uygundur.

Soguyunca iizerine pudra sekeri elenebilir.

Elmali, armutlu vb. paylara tar¢inli pudra sekeri ekilebilir.

Regeller, meyve sular1 sulandirilmus regeller ve joleler siiriilebilir.

Piire yapilmis meyve sulari, sulandirilmis, kaynatilmis regeller siirtilebilir. Bu
islem payin parlak olmasimi saglamaktadir.

Paylarinizi eger varsa misir surubu ile de glase edebilirsiniz.
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>

Pisen paylarin izerine ¢esitli suruplar, joleler ve soslar siirerek glase
edebilirsiniz. Glase (parlaklik) islemini yapabilmeniz i¢in asagida birkac 6rnek
tarif bulacaksiniz.

2.10.1. Pay Ustiine Yigilan Kirint1 ve Strosel Tarifi

>

Olgiiler

o % kap dogal beyaz bugday unu veya ekmek unu

o Y5 kap beyaz toz seker (100 g )

o 115 gram kat1 ¢ok soguk tuzsuz yag (kiip kiip kesilmis)

Hazirlanmasi

o Robotta un ve sekeri karistiriniz.

o Kati, soguk yagi ilave ediniz. Kesik kesik karigtiriniz.

o Bulgur gibi hatta daha iri taneli, top top olana kadar robotta karistiriniz.

o Firna girecek tartlarin hatta paylarin {izerine yigarak pisiriniz. Hazirlanan

meyveli dolgu malzemesinin iizerine de yigilarak pisirilebilir.

2.10.2. italyan Meringasi

>

Olgiiler

. 500 g toz seker

. 200 gsu

o 250 g yumurta beyazi

o 60 g glikoz

Hazirlanmasi

o Derin bir sos kabinin i¢ine sekeri, suyu ve glikozu ilave ediniz.

o 123° C’ye kadar kaynatiniz. Bu islem i¢in cep termometresi kullaniniz.

o Yumurta aklarmi ¢irpict yardimi ile beyazlatip kar gibi olana kadar
¢irpiniz.

o Meringa hazir olunca kaynamis surubu sicim gibi ince ince damlatarak

yumurta aklaria yediriniz. Bu esnada diisiik devirli ¢irpict kullaniniz.
Tahmini bu islem i¢in 15 dakika siire yetecektir.

2.10.3. Hamurun Bos Olarak Pisirilmesinden Sonra Kullanilan Gerecler

VVVVVVYY

Yumusak meyveler (¢ilek, kiraz, visne piiresi)

Pastac1 kremasi

Kremalar (¢ig badem kremasi)

Klasik ¢ikolatali muslar

Meyve piireleri ve soslari (incir, erik, elma vb. piireler)
Cikolatali kestane tatlis

Batirskoclu i¢ malzeme

Limon kordu
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>

>

Tuzsuz badem, ceviz findik, fistik gibi cerezlerin bal veya regellerle karistirilip
hamrlanan harglar
Isvigre merengi

2.10.4. Klasik ana Fransiz patisseri Kremasi (pastaci Kremasi)

Onceden pisirilmis ve sogutulmus tartlarin i¢i doldurularak iistii meyvelerle siislenir.
Cok amacli kullanilan pastact kremast puding gibi yenebildigi gibi tiireyenleri pastacilikta

onemli yer tutar.

>

Olgiiler

Yo | siit

1 tath kasig1 vanilya

125 g seker

2 adet yumurta ve 2 yumurta sarisi

60 g musir nisastasi

Kremanin kakaolu olmasi istenirse, igine 2-3 yemek kasigi kakao
elenerek koyulabilir.

Hazirlanmasi

Sekerin yarisin1 siite ilave ederek eriyinceye kadar tahta kagikla
karistiriniz.

Baska bir kapta yumurtalar1 sekerin yarisi ile cirparak nisasta veya
kakaolu yapacaksaniz kakaoyu eleyerek ilave ediniz.

Karigimi sos girpict telle siirekli ¢irpiniz.

Siitiiniizli ocaga koyup 1sinmasini saglayiniz.

Kaynamaya baslayan siitiiniiziin altin1 kisiniz, bir iki kepge siitii ¢irpmis
oldugunuz yumurtanin igine koyarak ¢irpmaya devam ediniz.

Yumurtali karigimu siitlin sicakligina alistirarak hemen siite dokiiniiz.
Telle karistirmaya devam ediniz.

2-3 dakika pistikten sonra vanilyayi ilave ediniz.

Bir tasim kaynayan kremanizi ocaktan alarak oda 1sisinda sogutunuz.
Kremaniz oda 1sisinda sogurken kabuk tutmamasi ig¢in ara sira
karigtiriniz.

Soguyan kremanizi kapakli kaba alarak buzdolabina koyunuz.

Kremay1 kullanacagimiz zaman el mikseri ile karigtirdiktan sonra
kullanmiz.

Alternatif tatlar igin :

200 g pastaci kremasi ile 75 g ¢irpilmis kremi karistiriniz.

Findik, fistik, ¢am fistig1 vs. kiyarak pastaci kremasiyla karigtirimiz.
Cig meyve, pismis meyve puresi veya kKiyillmis taze meyve Kkaristiriniz.
2-3 yemek kasig1 fistik ezmesini krema ile karigtiriniz.

2-3 yemek kasigi ¢ilek veya frambuaz receli ile karistiriniz.

Cok koyu Amerikan veya espresso kahvesi ilave ederek karistiriniz.
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Kayisi recelli, kaynamis, sicak piire yapilmis ve siiziilmiis recel ve marmelat icin

Once yogun 1 kap kayis1 regeline 2-3 yemek kasig1 su ilave ederek ocaga koyunuz.
Kaynama noktasina gelince ocaktan alarak piire yapiniz. Siizerek sicakken hakiki iyi kalitede
kil firgayla payin {izerine siiriiniiz (Kayist veya siyah iiziim jolesi, ¢ilek, frambuaz gibi koyu
renkli meyve jole ve recelleri kaynar durumda siiziilerek, sicakken kullanilir).

Bu islemi ¢esitli jolelerle de yapabilirsiniz.

Kayisi nektarh sos

350 g kayis1 nektari

22-23 g sade jelatin tozu

60 g seker

Y4 kap =60 ml kayis1 regeli piiresi

Kayis1 nektarinin 50 gramina toz jelatini ilave edip, karistirarak 10 dakika
bekletiniz.

Geri kalan tiim malzemeleri karigtirip sos tenceresi ile atese koyunuz.
Seker eriyinceye kadar karistiriniz.

Bu arada olusan kopiigiinii ara ara almiz. Karisim iyice diizgiin bir
gorlinlim alana kadar kaynatiniz.

Atesten aldiginiz sosu siizgegten siiziiniiz.

Icine hemen jelatini ilave ediniz. lyice karistirmiz (gilekli ve frambuazli
paylar igin istenirse 2-3 damla kirmizi seker boyasi eklenebilir).

Pismis kafesli tartlara, pay vb. iriinlere sos sicakken gergek kil fir¢ayla
Siiriiniiz.

Pudra sekerli glase etmek, akitmak ve kaplamak i¢in

2 kap elenmis pudra seker ile 4 yemek kasig1 su, siit, giil suyu, i¢ki, kahve veya meyve
suyunu iyice karistirarak ¢irpiniz. Beyaz, akici ve striiliir kivama gelince catal yardimi ile
trlinlerinizin {izerine dokerek siiriiniiz. Agzi kapali olarak buzdolabinda 1 hafta kadar

saklanabilir.

2.11. Saklanmasi

Pigirilen paylar uzun siire bekletilmeden servisi yapildigindan hemen tiiketilmesinde
fayda vardir. Ancak hamuru ve yapiminda kullanilan uyun meyveler uzun siire dondurucuda
saklanabilir. Amerika’da pismeye hazir dondurulmus meyveli marmelatli paylar mevcuttur.
Ozellikle fast-food dedigimiz sektdrde; mikrodalga firmlarda pisirilerek sunulmak iizere tek
kisilik paylar oldukg¢a sik kullanilmaktadir.
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2.12. Ornek Uriinler Hazirlama

2.12.1. Taze Visneli Pay

> Olgiiler

600 -700 g (suyu ile birlikte) gekirdekleri ¢ikarilmis taze visne
Vigne ¢ekirdeklerini ¢ikarma esnasindaki suyu da saklayiniz.
180-200 g toz seker

Bir fiske tuz

3 yemek kas1g1 musir nisastasi (tepeleme olmayacak)

1 tath kasig1 vanilya

1 limon veya portakal kabugu rendesi

>  Islem basamaklar:

. Tim malzemeleri sos tenceresineé veya derin bir karigtirma kabina
koyarak tahta kasik yardimi ile hepsini karistinimiz. Visnelerin
ezilmemesine 6zen gostermalisiniz.

. Bu sekilde 15-30 dakika bekleterek hazirladiginiz pay hamurunuzu uygun
sekilde hazirlayarak icine dokiip, diger pay hamurunuzu altlik hamuruna
gore daha kiiglik acarak kapatmalisiniz.

. Buzdolabinda 45 dakika veya 1 saat dinlendirdikten sonra tizerine kil
firga ile siit slirmelisiniz. Birkag¢ yerini ¢atalla delerek 10 dakika Once
sitilmig firinda 180-200°C’de payin kahverengilesmesine firsat vermeden
40-45 dakika pisirmelisiniz.

Fotograf 2.1: Visneli pay
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2.12.2. Klasik Elmah Sade Pay

>

Olgiiler

o 8 adet iri elma. Elmalarin ortasim1 aliniz, soyunuz ve ince ince
dilimleyiniz. (Elmay1 8’¢ de bdlebilirsiniz ya da daha ince
dilimleyebilirsiniz).

o 1 limon kabugu rendesi

o 1-2 yemek kasig1 un veya misir nisastasi

o 1 kap=200 gram seker (Elmalarin tathh olma durumuna gore bu miktar
degisebilir.)

o 60 g kat1 soguk yag

o Istege bagl olarak tarcin, karanfil ve hindistan cevizi rendesi

islem basamaklar1

o Bir gece Onceden tart hamurunu hazirlayip buzdolabina kaldiriniz. 2 adet
tart hamuru ¢ikacak tariflerden segmelisiniz.

o Elmalar1 yikayip ayiklayarak, dilimlemelisiniz.

o Bekletmeden elmalarin iizerine sekeri, limon kabugu rendesini, unu veya
muisir nisastasini ve baharati ilave etmelisiniz.

o Elmalar iyice karigtirmalisiniz.

o Hazirlanmis pay hamurunuzun igine elmalar1 y1gmiz. Uzerine minik kiip
seklinde kesilmis kati yagi koymalisiniz.

o Paymn kenarmndaki fazla hamurlari kesmelisiniz. Uzerine hamur seritleri

hazirlayarak sepet seklinde kapatmalisiniz. Daha 6nceki paylardaki gibi
iist hamurunuzu yerlestirmelisiniz.

o Elmalar tepe goriiniimiinde olsa da pistiginde inecektir.

o Hazirlanmis payiniz1 30 dakika veya 1 saat buzdolabinda bekletmelisiniz.
Payinizin {izerini biitiin hamurla kapatmissaniz, ¢atala birka¢ yerinden
yirtiklar yapmay1 unutmamalisiniz.

. Uzerine siit siiriip toz seker ekeleyerek 15 dakika &nce 1sittigmiz firinda
orta kattaki tel pisirmelisiniz.

o Paymn iizerinin fazla kizarmamasi i¢in iizerini aliiminyum folyo ile
ortmelisiniz.

. Dilerseniz artan hamurdan, merdane ile agarak resimdeki gibi yaprak,

cicek motifleri kesip payin iizerine ve kenarlarina koyabilirsiniz.
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Fotograf 2.3: Cevizli ¢ikolatah pay
2.12.3. Cevizli veya Fndikh Cikolatal Pay

> Olgiiler

3 adet yumurta

250 ml bal

150 g seker

330 g kat1 yag

2 tath kasig1 vanilya

Bir ¢imdik tuz

1 kap ceviz i¢i (yarim veya biitiin olanini tercih ediniz. Kirtk
olmamalidir)

o 125 g bigakla iri iri kiyilmug siitsiiz baking ¢ikolatasi
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Islem basamaklar

Bir gece O6nceden tart veya pay hamurunu hazirlamalisiniz.

Buzdolabina kaldirmalisiniz.

Hamuru merdane ile agip 23-25 cm ¢apinda kaliba yerlestirmelisiniz. Pay
hamurunun kenarlarim1  kesiniz, parmak wuglar1 ile sekil verip
stislemelisiniz.

Yumurtalar1 bir ¢atal yardimi ile ¢irparak misir surubu veya bali ilave
etmelisiniz.

Bu karisgima seker, kat1 yag (miimkiinse tereyagi kullaniniz), vanilya ve
tuzu ilave ederek iyice karistirmalisiniz.

Daha sonra cevizleri (findikda kullanabilirsiniz), ¢ikolata ciplerini ilave
ederek pay hamuru {izerine dokmelisiniz.

15 dakika 6nceden 1sitilmis 180 °C’deki firinda, orta katta tel tistiinde 50-
55 dakika pisiriniz. Tlk 30 dakikadan sonra aliiminyum folyo ile pay:
orterek, payin fazla kahverengilesip gevreklesmesini 6nlemelisiniz.

Pisen payi firindan ¢ikarip sogutmalisiniz.

Tamamen soguyan payin {iizerine cirpilmis krema, krem santi sikarak
veya ¢ikolali, meyveli soslarla servis etmelisiniz. Yanina veya {izerine
dondurma ¢esitleri de koyabilirsiniz.

2.12.4. Seftalili Pay

Hazirlayacaginiz seftalili pay icini tartlarda da kullanabilirsiniz.

>

Olgiiler

8-9 adet iri olgun, sertge seftali

Bir fiske tuz

2 yemek kasig1 taze limon suyu

135 g toz seker veya kristal kahverengi seker
4 tath kas1g1 misir nigastast

Vanilya

1 limonun dis kabugu rendesi

islem basamaklari

Istediginiz tart hamurunu hazirlamalismiz.

Seftalilerin kolay soyulmasi ve renklerinin giizel olmasi igin; seftalinin
altina bigakla X isareti yapip kaynayan suya koymalisiniz. 15-20 saniye
bekletip kevgirle almalisiniz. Bu defa da buzlu suya koymalisiniz. Bu
buzlu suda soklama islemi pismeyi durdurarak seftalilerin renginin giizel
olmasini saglar. Daha sonra seftalileri, X isareti yaptiginiz yerden incecik
soyunuz. Bu iglemi birer birer yapip bitirmelisiniz. Ciinkii seftaliler buzlu
suda fazla beklerse soyma isleminiz zorlagir.

Soydugunuz seftalileri ikiye ayirarak ¢ekirdeklerini ¢ikarmalisiniz.
Seftalinin herbir parcasini boyuna incecik 8’e yani toplam 16’ya bolerek
dilimleyiniz ve derin bir sos tenceresine koymalisiniz.
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. Uzerine diger malzemeleri ilave ederek en az 45 dakika, zamaniniz varsa
8-10 saat buzdolabinda bekletmelisiniz.
. Bekleyen seftalilerin suyunu siizerek, (Suyu, bekleme siiresine ortalama 1

kap yani 250 ml ile 1 %2 kap yani 375 ml arasinda olabilir.) harl1 ateste
10-12 dakika kaynatiniz. Ortalama 80 veya 125 ml kalacak sekilde
kaynatma islemine devam etmelisiniz.
. Seftali suyunu atesten alip sogumasini saglamalisiniz (Seftali suyunuzun
sogumasi i¢in en az 2-3 saat bekletmelisiniz. Boylece seftali suyu
yeterince koyulasabilecektir.).
Soguyan suyu seftalilerle karistirmalisiniz.
Pay hamurunu hazirlayip hazir seftalili karisimini igine koymalisiniz.
Uzerini hamurla kapatip diger paylardaki islemleri takip etmelisiniz.
Firina girmeden once 45 dakika-1 saat bekletmelisiniz.
Firininmiz1 6nceden 1sitarak aynmi Tiirk payinda oldugu gibi pisirme islemini
yapmalisiniz.

NOT: Aym tarifi ¢ilek vs. ile de yapabilirisiniz. Daha ¢ok su birakacak meyvelerde 2
veya 2 Y5 yemek kasig1 musir nisastasi kullaniniz.

Fotograf 2.4: Seftalili pay
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen lezzet,
kivam ve goriiniimde Elmal Pay hazirlayiniz.

Oneri: Bir gece dnceden istediginiz pay veya tart hamurlarindan birini hazirlayimiz.
(Pate sukre hamurunu hazirlayabilirsiniz.)

> Olgiiler
o 2.5 kg tercihen yesil elma
o 90 g tuzsuz kat1 yag miimkiinse tereyagi
. 200 g seker (Elmalarin tath veya eksi olmasma gore seker miktari

degisebilir. Bu dl¢ii eksi elma icin gegerlidir.).
o 4-5 yemek kagig su
o 3-4 yemek kasi1g1 krema
. 50-60 g kuru erik veya kuru ¢ekirdeksiz iizim
o 50 g kuru kayis1 (Bigakla kiyiniz.)
o 50 g kuru incir (Bigakla kiyiiz.)
. Istenirse 50 gram kuru hurma
o 1 adet limonun suyu ve kabugunun ince rendesi
o 1 adet portakal kabugu rendesi
. 1.5 tath kasigi tar¢in
. Bir fiske karanfil tozu
. Bir fiske hint cevizi rendesi
. Istenirse ' ¢ay kasig1 kakule tozu
o 1 adet yumurta aki (catalla iyice ¢irpip payin {istiine siirmek igin)
. 2-3 yemek kasi81 toz seker (payin istiine ekmek igin)

Islem Basamaklan Oneriler
. . . » Temiz ve planl ¢alismalisiniz.
> Sa_nl_tasyon ve hijyen kurallarmma dikkat > Dikkatli olmalisiniz.
ediniz. . . S
> Ise uygun giymelisiniz.
> Araclannizi ha21r1f,1 yimz. » Firminizi onceden 200°C’de
» Kalibmiz1 kat1 yag ile yaglayarak dolaba
hazirlamalisiniz.
koyunuz.
» Gereglerinizi hazirlaymiz: » Gereglerinizi olciili olarak
» Onceden kuru erik, kayisi, kuru incir, hazirlanmasina dikkat etmelisiniz.
kabuk rendelerini su ile karistirip bir gece | > Su yerine meyve suyu veya limon suyu
buzdolabinda bekletiniz. kullanabilirsiniz.
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VV VYV V VY

I¢i hazirlayimiz:

Elmalar1 soyunuz. 0,5 cm kalinliginda | >

dilimleyerek dograymiz.
Tavanin igerisinde hi¢ su ilave etmeden
yumusayincaya kadar pisiriniz.
Sekeri ilave ederek
karamellesmesini saglayimiz.
Pisen elmalarin iizerine su ilave ediniz.
Sogumus elmalara limon suyu

hafifce

ve | >
baharati da ilave ederek karistiriniz. >

Tavanin altinin kalin, ¢ok yayvan ve
derin olmasina dikkat etmelisiniz.

Su yerine meyve suyu veya limon suyu
kullanabilirsiniz. Sekeri,  elmalarin
tizerine ekerek elmalar1 orta harli ateste
karamelize ediniz. Seker elmalarin
karamellesip, cok giizel
kahverengilesmelerini ve pismelerini
saglayacaktir.

Su yerine meyve suyu kullanabilirsiniz.
Soguyan elmali i¢i Karistirirken elmalarin
ezilmemesine dikkat etmelisiniz.

>

Kalibimiz1 yaglaymiz.1/2’den biraz fazla
hamuru altlik i¢in yeterince biiyiikliikte
aciniz.

Kalibinizi 6nceden yaglayip buzdolabina
koymalisinz. (Boylece pisen payinizi
kaliptan kolaylikla ¢ikarabilirsiniz.)
Hamurun altina un serpip merdaneyi
unlayarak hamuru ortadan yukari,
ortadan asagi dogru ve her defada 45
derece saga c¢evirerek, tezgdha ve
merdaneye yapigmasini onleyerek
agmalisiniz.

Unun fazlasim alttan ve istten fircayla
almalisiniz.

Merdane yardimi ile kaliba tasiyiniz ve
kaliba yerlestirip diizleyiniz. Acilan
hamurun  kalmhigt  03-0.6 cm’yi
gegmemelidir.

» Kenarlarda kaliptan sarkan 1.5 cm gibi
bir pay birakarak, hamurun fazlasini bir
bicak veya mutfak makasi yardim ile
kesmelisiniz.

R
» Actiginiz pay alt hamurunu
> Actigmiz hamurun iizerini  drtiiniiz, dlnlendlrlrsen_lz_, a_lg_lzda dagilan 6zellikte
. pay elde edebilirsiniz.
kalib1 ile buzdolabina kaldirip . . g
. L » Dinlendirme esnasinda agtiginiz pay
dinlendiriniz.

hamurunuzun lizerini stre¢ film ile

ortmeyi unutmamalisiniz
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» Buzdolabinda dinlendirdiginiz pay alt
hamuruna meyveli i¢i koyunuz.

Buzdolabindan cikardigimiz tart
hamurunun iizerine sogumus elmali i¢
malzemeyi esit sekilde sermelisiniz.

» Pay list hamurunu agip elmali igi lizerine
yerlestiriniz.

Ust pargasini da daire seklinde acip (ister
biitlin olarak kaliba yerlestirebiliriniz
isterseniz 1.5 cm eninde kurdelalar
seklinde kesebilirsiniz) payin stiine
sepet gibi oriip 6rtmelisiniz.

Ust hamuru biitiin olarak kapattigimizda
catalla  degisik  yerlerden  delikler
acmalisiniz ki, pigsme esnasinda buhari
¢iksin.

Hamurun kenarlarini ¢imdikleyerek veya
catalla kapatma islemini yapmalisiniz.
Hazirladiginiz  paymizi  buzdolabina
kaldirmiz. 45 dakika - 1 saat
dinlendirmelisiniz.
Dinlendirdiginiz
cirptlmis  yumurta
stirmelisniz.

lizerine
veya  sut

payinizin
aki

» Paymizi bekletmeden 6nceden 1sittiginiz
firinda pisiriniz.

Payimizil5 dakika Onceden 1sittiginiz
firnda 6nce 200 °C’de 30 dakika ve
sonra da firin 1s1s1m1 175 °C’ye diisiirerek
30 dakika daha pisirmelisiniz.

Eger elmalarin yeterince pistidiginden
emin degilseniz ve paymn {izerinin
kizardigin1  goriirseniz, payin iizerinin
yanmamasi i¢in aliiminyum folyo ile
kapatarak pisirme islemine devam
etmelisiniz. Payimnizin {izeri altin sarist
renkte olmalidir.

» Pisen paymz1 tel rafta 2-3 saat

sogutunuz.

Payimiz igin kelepceli derin olmayan
kalip veya flan halkalar1 kullandiysaniz
kaliptan ¢ikarip tel 1zgarada kolaylikla
sogutabilirsiniz.

» Paymizi  1lik
dilimleyiniz,

veya
vanilyal

soguk  olarak
dondurma ile

servis ediniz. >

Payimn sogumasini bekleyip dilimlerseniz,
kirllma  riskini  ortadan  kaldirmusg
olursunuz.

Dilimlenen payinizi vanilyali dondurma
ile servis edebilirsiniz.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen lezzet,

kivam ve goriiniimde Ispanakh Kis hazirlayiniz.

Oneri: Hamuru bir giin 6nceden yapip buzdolabinda bekletebilirsniz.

> Malzemeler
o 7 ¢ay bardagi un
o 1 ¢ay bardagi yogurt
o 1 paket kabartma tozu
o 1 paket margarin
. Tuz
> i¢ malzeme icin
. 400 g mantar
. 1 sogan
o 1 kg 1spanak
o Tuz
. Karabiber
o 2~3 yemek kasig1 aycicegi yagi
> Besamel sos i¢in
o 125 g tereyagi
o 1 yemek kasig1 un
o 1 su bardag siit
> Uzeri igin
o 150 g kasar peyniri
o Kirmizi pul biber

Islem Basamaklan

Oneriler

yikayiniz. Mantarlar1 soyun nemli bir
bezle siliniz.

. . . » Temiz ve planl ¢alismalisiniz.

> Sa_nl_tasyon ve hijyen kurallarmma dikkat > Dikkatli olmalisiniz.

ediniz. . . S

> Ise uygun giymelisiniz.
> Araclarmnizi ha21r1f,1 yiiz - » Firinimizi onceden 200°C’de
» Kalibimiz1 kat1 yag ile yaglayarak dolaba
hazirlamalisiniz.

koyunuz.
» Gereglerinizi hazirlayimiz
» Ispanaklar1 suda bekletiniz, bolsu ile|> Gereclerinizi olciili olarak

hazirlanmasina dikkat etmelisiniz.
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> Ici hazirlayiniz

» lIspanagi haslaymiz. Sogani kiip dograyip
aycicegi yaginda pembelesinceye kadar
kavurunuz. Ince dogranmus mantarlari
ekleyiniz. Tencerenin kapagim kapatip
mantarlar yumusayincaya kadar pisiriniz. | » Tavanin altinin kalin, ¢ok yayvan ve
Ispanagi ilave edip karistiriniz. Tuz ve derin olmasma dikkat etmelisiniz. Once
karabiber ekleyiniz. Ayr1 bir tencerede mantarlari, sonrasinda da 1spanaklar
tereyagini eritiniz. Unu ekleyin ve ilave etmelisiniz.
pembelesinceye kadar kavurunuz.
Mantarlt karigimin  tamamini  ekleyip
kanistiriniz. Karistirmaya devam ederek
sitii ilave ediniz. 2-3 dakika sonra
ocaktan alarak ilinmaya birakiniz.

> » Mantarlh karistmin tamamini  ekleyip

Besamel sosu hazirlayiniz
» Ayr1 bir tencerede tereyagini eritiniz kanistirmalisiniz. Karl_st%rr_naya devgm
' ederek siitii ilave etmelisiniz. 2-3 dakika

IL(Jnu ekleyiniz ve pembelesinceye kadar sonra ocaktan alarak limaya
avurunuz.
birakmalisiniz.

B, e

» Kalibimizi 6nceden yaglayip buzdolabina
koymalisiniz. (Boylece pisen payimizi
kaliptan kolaylikla ¢ikarabilirsiniz.)

» Hamurun altina un serpip merdaneyi
unlayarak hamuru ortadan yukari,
ortadan asagi dogru ve her defada 45
derece saga c¢evirerek, tezgaha ve
merdaneye yapigmasint onleyerek
agmalisiniz.

» Unun fazlasinm alttan ve istten fircayla
almalisiniz.

» Merdane yardimu ile kaliba tasiyiniz ve
kaliba yerlestirip diizlemelisiniz. Agilan
hamurun  kalnhigi  0.3-0.6  cm’yi
gegmemelidir.

» Kenarlarda kaliptan sarkan 1.5 cm gibi
bir pay birakarak, hamurun fazlasim bir
bicak veya mutfak makasi yardim ile
kesmelisiniz.

» Hamur yapim

» Hamur i¢in  biitin  malzemeleri
yogurunuz. Unlanmis tezgahta merdane
ile hamuru ¢ok inceltmeden a¢iniz. 26 cm
capindaki kelepceli kaliba, hamurun
kenarlarint1  yukart1 dogru kaldirarak
yerlestiriniz.

41




Actigimiz  hamurun {izerini
kalib1 ile buzdolabina
dinlendiriniz.

Ortlinliz,
kaldirip

Agtiginiz kis alt hamurunu
dinlendirirseniz, agizda dagilan &zellikte
pay elde edebilirsiniz.

Dinlendirme esnasinda actigimiz  kis
hamurunuzun {izerini stre¢ ile ortmeyi
unutmamalisiniz.

Buzdolabinda dinlendirdiginiz kis alt
hamurunu pisiriniz, sonra i¢ malzemesini
ilave edin pisiriniz.

Buzdolabindan cikardiginiz kis
hamurunu  200°C  o6nceden  15-20'
pisirmelisiniz sonral80°C’de 20' daha i¢
malzesini ilave edip pisirmelisiniz.
Cikarmaya yakin rendelenmis kasar
peynirini tizerine dokmelisiniz, eridikten
ve hafif kizardiktan sonra firindan
¢ikarmalisiniz.

Pisen kisinizi tel rafta 2-3 saat sogutunuz.

Kisiniz i¢in kelepgeli derin olmayan kalip
veya flan halkalarn1  kullandiysaniz
kaliptan ¢ikarip tel 1zgarada kolaylikla
sogutabilirsiniz.

Kisinizi 1lik olarak dilimleyiniz ve servis
ediniz, naneli ayran ile servis ediniz.

Kisinizi 1likken bekleyip dilimlerseniz,
kirllma  riskini  ortadan  kaldirmus
olursunuz.

Dilimlenen kisinizi naneli ayran ile servis
edebilirsiniz.
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DEGERLER ETKINLIiGi

Ahmet Bey bir devlet dairesinde memurdu. Cumartesi giinii de ¢alismistt. Bir haftanin
yorgunlugundan sonra pazar sabahi uyandiktan sonra kalkip bir gazete almisti. Haftanin
yorgunlugunu ¢ikarmayi diisiiniiyordu. Gazete sayfalarimi ¢evirirken biitlin giin miskinlik
yapip evde oturacagini diisiiniiyordu. Higbir sey yapma niyetinde degildi. Aslinda yapacak
bir sey de yoktu.Kendi kendine bunlar diisiiniirken oglu Mert kosarak yanina geldi:

— Baba! Panorama 1453 Miizesi’ne ne zaman gidecegiz, dedi.

Ahmet Bey, ogluna daha Onceden s6z vermisti, bu hafta sonu miizeye
gideceklerdi..Oglu uzun siiredir bu giinii bekliyordu. Fakat Ahmet Bey hi¢ disariya ¢ikmak
niyetinde degildi. Bir bahane uydurmas: gerekiyordu. Derken gazetenin promosyon olarak
dagittig1 diinya haritast ilisti goziine. Once diinya haritasim1 kii¢iik parcalara ayirdi ve
ogluna;— Eger bu haritay1 diizeltebilirsen seni miizeye gotlirecegim, dedi. Sonra diisiindii;
“Oh be kurtuldum, en iyi cografya profesoriinii bile getirsen bu haritayr aksama kadar
diizeltemez.”

Aradan on dakika gectikten sonra Mert, babasinin yanina kosarak geldi ve;

— Baba, haritayi diizelttim! Artik miizeye gidebiliriz, dedi.

Ahmet Bey, oglu Mert’in bu sozlerine inanamadi ve haritay1 gormek
istedi.Gordugiinde ise hayretleri bir kat daha artmusti.

— Bunu nasil yaptin? Diye sordu.
Mert soyle dedi:

— Bana verdigin haritanin arkasinda bir insan vardi. insan1 diizelttigim zaman diinya
kendiliginden diizelmisti

Yukarida kisaca anlatilan olaydan c¢ikabilecek olumlu ve olumsuz sonuglari siif
ortaminda arkadaslarinizla birlikte tartisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

> Asagidakilerden hangisi pay hamuru hazirlamada dikkat edilecek noktalardan biridir?
A) Pay hamuru iki par¢a seklinde hazirlanir.
B) Pay hamurunda altlik hamuru, {ist hamura gore daha biiytik acilir.
C) Pay hamuru hazirlama esnasinda ve hazirlandiktan sonra stii Ortiilerek
dinlendirilir.
D) Payn igersine konulan dolgu malzemesine gore firin 1s1 ayar1 ve siiresi degisiktir.
E) Hepsi

> 2. Asagidakilerden hangisi paylarda surup icinde pisirilen meyvelere ilave edilerek
koyulagmay1 saglayan gereglerden biridir?
A) Bugday nisastasi
B) Misir nisastast
C) Kek unu
D) Piring unu
E) Patates nisastasi

> 3. Strosel; yag, un ve sekerle hazirlanan bir hamur ¢esididir.
A) IPaylarda strosel tek bagina kullanilabilir.
B) IIStrosel meyvelerin iizerine y1gilarak pisirilir
C) I Paylarda strosel kullanilmaz.
D) 1v Tartoletlerde strosel kullanilmaz.
E) V Kis yapiminda strosel kullanilmaz.

Bu ifadeler 1s18inda: asagidakilerden hangisi pay hazirlamada kullanilan stroselin
kullanim seklidir?

A)l

B) Il

C)lvell

D) I

E)V

> 4- Asagidakilerden hangisi meyvelerle hazirlanan paylarda payin pistiginden emin
olmadiginizda yapilmasi gereken islemlerden biridir?
A) Payin tizeri aliiminyum folyo ile ortiilerek pisirme islemine devam edilir.
B) Pay sadece alttan pisirilmeye devam edilir.
C) Pay ocak iizerinde pisirilir.
D) Pay bir siire bekletilerek pisirime islemine devam edilir.
E) E)Pay dilimlere ayrilir tekrar firinlanir.
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> Asagidakilerden hangisi pisen paylarin {zerinde kullanilan malzemelerden biri
degildir?
A) Pudra sekeri
B) Meyve soslari
C) Strosel
D) Meyve regelleri ve marmelatlart
E) Kuruyemisler

> Asagidakilerden hangisi paylarin pisirilme 1s1sin1 etkileyen etmenlerden birisidir?
A) Paylarda kullanilan meyvelerin cinsi
B) Paylar i¢in meyvelerin hazirlanma sekilleri
C) Paylarin kapali veya agik olmasi
D) D)i¢ dolgulu pisirip pisirmeme
E) Hepsi

DEGERLENDIRME

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

Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen renk, tat, goriiniime
sahip pay hamurlarindan iiriinler hazirlayimiz.

> Olgiiler

200 gun

140 g yumusak margarin veya tereyagi
1 adet yumurta sarisi

Limon kabugu rendesi

70 g pudra seker (hamura)

3 adet eksi elma

1 ¢ay bardag1 seker

Yarim paket tar¢in

KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davraniglardan kazandiginiz beceriler igin

Evet, kazanamadiklariniz i¢in Hayir kutucuklarina (X) isareti koyarak kontrol ediniz.

Degerelendirme Olciitleri

Evet

Hayir

Kisisel hijyen

1.

Kiyafetinizi (gomlek, kep, fular, onliikk, pantolon, terlik)
eksiksiz giydiniz mi?

2. Kiuyafetiniz temiz ve ttiilii mi?

3. Kigisel bakimimizi (banyo, tirnak, sa¢, sakal, el yikama)
yaptiniz m1?

4. Takilarmizi (yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe) cikardiniz

mi?

Arag gerec secimi

5.

Araglariizi dogru segtiniz mi?

6.

Gereglerinizi dogru sectiniz mi?

Islem basamaklar

7. Pay hamurunu hazirladiniz m?

8. Pay icin meyveleri islem basamaklarina uygun hazirladiniz
mi?

9. Kalibimz1  yaglaylp  hamuru  teknigindeki  islem

basamaklarina uygun yerlestirdiniz mi?
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10. Payinizi buzdolabinda dinlendirdiniz mi?

11. Paymizin 6zelligine uygun firin 1sisini ayarlayip pisirdiniz
mi?

Uriinii degerlendirme

12. Pisirmeyi zamaninda tamamladiniz n1?

13. Uriiniin goriintiisii istenilen nitelikte mi?

14. Uriiniin pismisligi istenilen nitelikte mi?

15. Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?

16. Temiz ve diizenli cahistiniz mi1?

DEGERLENDIRME
Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gozden gegiriniz.

Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz O0grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplarimiz
“Evet” ise bir sonraki bireysel 6grenme materyaline gecmek igin 6gretmeninize basvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETi-1 ‘iN CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETI-2 ‘NIN CEVAP ANAHTARI
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