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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK082

ALAN Yiyecek i¢cecek Hizmetleri

DAL/MESLEK Pastacihik

MODULUN ADI Baklava

MODULUN TANIMI Baklava ve gesitleri ile ilgili bilgi ve becerilerin verildigi
Ogrenme materyalidir.

SURE 40/32

ON KOSUL Ozle§t1r11§r§k yapilan hamurlar, Krem, Sos ve Suruplar
modiillerini bagarmis olmak.

YETERLIK Baklava ve ¢esitlerini hazirlamak

MODULUN AMACI

Genel Amag

Uygun mutfak ortami saglandiginda teknigine, iiriiniin
ozelligine uygun olarak baklava ve cesitlerini
hazirlayabileceksiniz.

Amaclar

»Baklava hamurundan; oklavadan c¢ekme teknigi ile
bilizerek tatlilar hazirlayabileceksiniz.

»Baklava hamurundan tepside keserek, katlayarak ve
sekillendirerek tatlilar hazirlayabileceksiniz.

EGITIiM OGRETIM | Calisma tezgdhi, baklava oklavasi, merdane, kaziyici,
ORTAMLARI 1spatiil, oklava, bigak, kaseler, tepsiler, ol¢ii kaplari, terazi,
DONANIMLARI elek.

Modiiliin i¢inde yer alan her bir 6grenci faaliyetinden sonra
OLCME verilen 6l¢gme araglari ile kendinizi degerlendireceksiniz.
DECERLENDIRME Modiil sonunda ise kazandiniz bilgi, beceri ve tavirlart

O6lgmek amaciyla 6gretmen tarafindan hazirlanacak G6lgme
araclari ile degerlendirileceksiniz.




GIRIS

Sevgili Ogrenci

Tirk mutfaginin vazgecilmez tatlarindan biri olan baklavalar Tiirk tatli sanatinin en
onemli Ogelerinden birini olusturur. Diinyada 6nemli bir yer edinmeyi basarmis, ustalik
isteyen baklava konusunun kavranmasi size biiyiik katki saglayacak, geleceginiz ig¢in 6nemli
bir adim olacaktir. Bu sebeple ¢ok dikkatle ve 6zenle bu modiilii takip etmelisiniz. Tek
basina bir dal olmay1 basarmig bu 6nemli tath tiriinii bilgi ve becerinizle birlestirdiginizde
pastane mutfaginin kalbini elde etmis olacaksiniz. Ayn1 zamanda bu modiil ile, basarili bir
kariyer i¢in biiylik yol katetmis olacaksiniz.

Boylece 6zel bir hamura sahip, suruplu tatlilarin en giizel 6rnegi olan baklava ve
cesitlerini istenilen niteliklere uygun hazirlamay1 6grenirken ayni1 zamanda yufka ile yapilan
tiim Tiirk mutfag: {iriinlerinin hazirlanmasinda biiyiik beceri kazanacaksiniz. Dolayistyla da
turizm sektoriiniin en 6nemli gelir kaynaklarindan olan mutfakta yerini alarak hem tilkemiz
mutfaginin bas taci tatlisi olan baklavayr diinyaya tanitacak, hemde iilke ekonomisine
katkida bulunacaksimiz.

Modiil tizerinde galisirken, dikkatli ve 6zenli galismaniz size basariyr getirecektir.
Basartyla tamamladiginiz bu modiil sayesinde bilgi ve becerinizi gelistirerek baklava hamuru
ile yapilan biitiin irtinleri istenilen nitelikte hazirlamay1 basaracak ve yeni tiriinler elde
edeceksiniz. Sonugta, otellerin pastane mutfaklarinda, ¢evrede yaygin bir sekilde yer alan
pastane isletmelerinde is bulma olanagina sahip olacaksiniz.






OGRENME FAALIYETi-1

AMAC

Baklava hamurundan, oklavadan c¢ekme teknigi ile biizerek tatlilar
hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

»  Cevrenizdeki otel, restoran ve pastane mutfaklarinda baklava hamurundan
sararak-ve bilizerek oklavadan ¢ekme teknigi ile hazirlanan tath ¢esitlerini
arastiriniz.

> Cevrenizdeki otel, restoran ve pastane mutfaklarinda baklava hamurundan
sararak-ve biizerek oklavadan ¢ekme teknigi ile hazirlanan tatli gesitlerinin
yapim tekniklerini arastiriniz.

>  Internet ortamindan baklava hamurundan sararak ve biizerek oklavadan ¢ekme
teknigi ile hazirlanan tatl cesitlerini ve yapim yontemlerini arastiriniz.

»  Yorenizde uygulanmakta olan baklava hamurundan sararak ve biizerek
oklavadan c¢ekme teknigi ile hazirlanan tatli cesitlerini ve yapim yontemlerini
arastiriniz.

1. SARARAK VE BUZEREK OKLAVADAN
CEKME TEKNIGI ILE HAZIRLANAN
TATLILAR

1.1. Baklavamin Tiirk Mutfagindaki Yeri ve Onemi

Tirk mutfaginda hamur isi tathilar deyince soze baklavalarla baglamak gerekir.
Baklavanin kayitlara gectigi ilk tarih 1473 tiir. Fatih Sultan Mehmet’in mutfak defterlerinde
bu tatlinin bes alt1 ¢esidine rastlanmaktadir. Tiirk tath kiiltliriinde baklavanin 6zel bir yeri
vardir ve halen de bu yerini korumaktadir. Topkap1 Sarayi’nda bir donem tiim tatlilar helva
diye isimlendirilmis saraya baklavacilarin girmesiyle diger tatlilar da kimlik kazanmistir.

Giinimiizde baklavalar Tiirk mutfaginda 6nemini korumakta ve giiniimiiz kosullarinda
daha ¢ok cesitlenmektedir.



1.2. Baklava Hamurundan Yapilan Tathlar

1.2.1. Oklavadan Cekme Teknigi ile Hazirlanan Tathlar

Bu yontemle hazirlanan tatlilarda, once baklava hamuru hazirlanir, yufkalar agilir.
Sonra yapilacak tatlinin ¢esidine gore uygun 6lciilerde kesilir, i¢ine har¢ konularak baklava
oklavasina sarilir. Oklavanim her iki ucundan tutularak i¢inde harg olan yufka biizdiiriiliir ve
oklavadan gekilerek tepsiye yerlestirilir sonra istenilen sekil verilir.

1.2.1.1. Saray Burma (Sarig1 Burma)
Gerecler : (10 Kisilik)

(Olgiiler yaklasik 50-60 cm cap1 olan veya esit bilyiikliikteki yuvarlak bir tepsi
icindir.)
»  Hamuru igin
500 gr.un
2 adet yumurta
¥, yemek kas181 limon suyu
1 yemek kasig1 siv1 yag
Y5 yemek kas181 tuz
100-125 gr. 1lik su
»  Surubuigin
. 800 gr. seker
. 400 gr. su
. 2 yemek kagig1 limon suyu
I¢ harci igin
o 250 gr ¢ekilmis antep fistigi,ceviz vb
. yarim su bardagi pudra sekeri
. yarim su bardagindan az su
»  Hamuru agmak i¢in
. 250 gr. nisasta
. eritip iizerine dokmek i¢in 400 gr. tereyag

Resim 1: Saray burma
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Islem basamaklar :

»  Hamurun Hazirlanmasi
(Ozlestirilerek agilan hamurlar modiiliinii inceleyiniz)

Un elenerek ortasi agilir. Tuz, limon suyu, sivi yag, yumurtalar, suyun %’
eklenerek tamamen karigtirtlir. Sonra hamurun tizeri nemli bir bezle
ortiilerek en az 20-25 dakika dinlendirilir.

Hamur tekrar yogrulup bir kez daha dinlendirilir. Sonra diizglin ve her
tarafi ayni kalinlikta olmak iizere 50-60 cm uzunlukta silindir sekline
sokulur.

50-60 g lik 10-12 esit pargaya béliiniir. Uzerlerine nisasta serpilerek iistten
bastirilir. Uzeri ortiilerek nemli bez altinda 15-20 dakika daha
dinlendirilir.

Boylece hamurlar a¢ilmaya hazir hale gelir. Hamur iki tiirlii agilir.

o l.yontemde; hamurlar teker teker kurutulmadan daha ¢ok
kenarlarina bastirilarak 85-90 cm ¢apinda oklava yardimiyla acilir.

o 2.yontemde; hamurlar teker teker 20-25 cm ¢apinda agilir. Istenilen
sayida (5-8-10) arlarina nisasta serpilerek {istiiste dizilir. Uzerleri
ortiilerek 15-20 dakika daha dinlendirilir. Once merdane sonra
oklava yardimu ile kenarlarina bastirilarak agilir.

> ¢ gerecin hazirlanmasi

Cekilmis ceviz, badem veya antep fistig1, pudra sekeri ve su ile karistirilarak hazir

hale getirilir.

» Surubun hazirlanmasi

800 gr. seker 400 gr. su ile kaynatilip igine 2 yemek kasigi limon suyu sikilarak 4-5
dakika daha kaynatilip hazir hale getirilir ve sogumaya birakilir.

> Tathnin hazirlanmasi

Acilmis olan yufka mermerin tizerine serilir.Yufkanin 4 ucu bohga katlar
gibi yufkanin {izerine katlanir. Katlanmis yufkanin bir ucuna baklava
oklavasi uzunlamasina yerlestirlir. Yufkanin ucu, oklavanin iizerine 3-4
cm tasacak sekilde kapatilir. Yufka ile kapali oklavanin tam 6niine boydan
boya fistikli harg bolca ekilerek oklavayla beraber sikistirilmadan sarilir
ve hamur iki ucundan sikilip ortaya dogru itilerek biiziiliir. Yuvarlak tirtik
olmus yufka, boydan boya oklavadan ¢ekilir. Sonra biiziilmiis hamurlar 10
cm uzunlugunda kesilip iizerlerine eritilmis sicak tereyagi dokiilerek 10
dakika bekletilir.Sonra sicak firma siriliir. Pisme isleminden sonra
tepsideki yag siizdiiriilerek alinir. Onceden hazirlanmis olan soguk surup
iizerine gezdirilir. Soguyunca iizerine kullanilan i¢ harcina gore ceviz,
yesil fistik vb. ekilerek servise sunulur.
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1.2.1.2. Biilbiil Yuvasi

Gerecler : (10 Kisilik)
(Olgiiler yaklasik 50-60 cm capi1 olan veya esit bilyiikliikteki yuvarlak bir tepsi i¢indir)

> Hamuru icin:

500 gr. un

2 adet yumurta

Y% yemek kasig1 limon suyu
1 yemek kasig1 sivi yag

4 yemek kasig1 tuz
100-125 gr 1lik su

> Surubu i¢in
. 800 gr. seker
° 400 gr. su
° 2 yemek kagig1 limon suyu

>  I¢harcicin
° 250 gr. ¢ekilmis antep fistigi,ceviz vb
° Yarim su bardagi pudra sekeri
° Yarim su bardagindan az su

»  Hamuru acmak icin
° 250 gr nigasta

»  Eritip iizerine dokmek i¢in
° 400 gram tereyag

Resim 2: Biilbiil yuvasi



Islem basamaklar :

> Hamurun hazirlanmasi;

Un elenir. Ortas1 agilir. Agilan yere tuz, limon suyu, sivi yag, yumurtalar,

suyun %’l konularak ortada hepsi tamamen karistirilir.Bu sivilar unla

harmanlanarak yogrulur.

Sonra hamurun f{izeri nemli bir bezle ortiilerek en az 20-25 dakika

dinlendirilir.

Hamur tekrar yogrulup bir kez daha dinlendirilir. Sonra diizglin ve her

tarafi ayni kalinlikta olmak iizere 50-60 cm uzunlukta silindir sekline

sokulur.

50-60 gr.’lik 10-12 esit parcaya boliiniir. Uzerlerine nisasta serpilerek

iistten bastirilir. Uzeri ortiilerek nemli bez altinda 15-20 dakika daha

dinlendirilir.

Boylece hamurlar a¢ilmaya hazir hale gelir.Hamur iki tiirli agilir.

o 1. yontemde; hamurlar teker teker kurutulmadan daha ¢ok
kenarlarina bastirilarak 85-90 cm ¢apin da oklava yardimiyla acilir.

o 2. yontemde; hamurlar teker teker 20-25 cm capinda agilir. istenilen
sayida (5-8-10) aralarina nisasta serpilerek iist iiste dizilir. Uzerleri
ortiilerek 15-20 dakika daha dinlendirilir. Once merdane sonra
oklava yardimi ile kenarlarina bastirilarak agilir.

> I¢ gerecin hazirlanmasi

Cekilmis ceviz, badem veya antep fistig1, pudra sekeri ve su ile karistirilarak hazir

hale getirilir.

> Surubun hazirlanmasi

800 gr seker 400 gr su ile kaynatilip i¢ine 2 yemek kasigi limon suyu sikilarak 4-5
dakika daha kaynatilip hazir hale getirilir ve sogumaya birakilir.

> Tathnin hazirlanmasi

Acilan yufkalar 20x30 cm ebadinda kesilir. Oklavanin kenarma kapanmis
hamur {izerine boydan boya kalem kalmliginda cekilmis fistik, badem
veya cevizi¢i konur, sikilmadan yufka oklavayla beraber sarilir.

Yufka her iki ucundan sikilarak biiziiliir ve mermerin iizerine oklavadan
¢ikarilarak dizilir. Yufkanin 2 ucu birlestirilir

Biitiin yufkalara ayni islem uygulanir. Hazirlanan biitiin yufkalar sikica
tepsiye dizilir. Uzerine sicak tereyagi dokiilerek 10 dakika bekletilir.
Sonra sicak firma siriiliir. Pisme isleminden sonra tepsideki yag
siizdiiriilerek ~ alimr.  Onceden hazirlanmis  soguk surup iizerine
gezdirilir.Soguyunca {iizerine yesil fistik veya cevizi¢i, badem konarak
servise sunulur.



1.2.1.3. Fistikh Sarma (Diiriim)

Geregler : (10 Kisilik)
(Olgiiler yaklasik 50-60 cm cap1 olan veya esit bityiikliikkteki yuvarlak bir tepsi i¢indir)

> Hamuru icin:

500 gr. un

2 adet yumurta

Y, yemek kas181 limon suyu
1 yemek kasig1 sivi yag

¥ yemek kasig1 tuz
100-125 gr. 1lik su

Surubu i¢in

° 800 gr. seker

° 400 gr. su

° 2 yemek kagig1 limon suyu

>  l¢harciigin
° 250 gr ¢ekilmis antep fistigi,ceviz vb
° Yarim su bardagi pudra seker
° Yarim su bardagindan az su

»  Hamuru agmak icin
. 250 gr. nisasta

»  Eritip iizerine dokmek icin
. 400 gr. tereyagi

Resim 3: Fistikh sarma



Islem basamaklar :

»  Hamurun hazirlanmasi

. Un elenir. ortast agilir. Agilan yere tuz, limon suyu, siviyag, yumurtalar,
suyun %’i konularak ortada hepsi tamamen karistirilir. Hamurun iizeri
nemli bir bezle ortiilerek en az 20-25 dakika dinlendirilir.

° Hamur tekrar yogrulup bir kez daha dinlendirilir. Sonra diizgiin ve her
tarafi ayni kalinlikta olmak iizere 50-60 cm uzunlukta silindir sekline
sokulur.

° 50-60 gr ik 10-12 esit pargaya boliiniir. Kesilen taraflari alta ve iiste
gelecek sekilde diizeltilir. Uzerlerine nisasta serpilerek iistten bastirilr.
Uzeri ortiilerek nemli bez altinda 15-20 dakika daha dinlendirilir

° Boylece hamurlar agilmaya hazir hale gelir. Hamur iki tiirli agilir.

o 1. yontemde; hamurlar teker teker kurutulmadan daha ¢ok
kenarlarina bastirilarak 85-90 cm ¢apinda oklava yardimiyla acilir.

o 2. yontemde; hamurlar teker teker 20-25 cm capinda agilir. istenilen
sayida (5-8-10) arlarina nisasta serpilerek {istiiste dizilir. Uzerleri
ortiilerek 15-20 dakika daha dinlendirilir. Once merdane sonra
oklava yardimi ile kenarlarina bastirilarak agilir.

> I¢ gerecin hazirlanmasi
Cekilmis Antep fistig1, pudra seker ve su ile karistirilarak hazir hale getirilir.
> Surubun hazirlanmasi

800 gr. seker 400 gr. su ile kaynatilir, igine 2 yemek kasig1 limon suyu sikilarak 4-5
dakika daha kaynatilip hazir hale getirilir ve sogumaya birakilir.

> Diiriimlerin hazirlanmasi

° Acilan yufkalar 20x30 cm’ lik dikddrtgenler halinde kesilir. Ust iiste
dizilen yufkalarin arasina bol miktarda fistikli harg¢ ekilir. Yufkalar
oklavaya sarilir. Hamur oklavanin iki tarafindan sikigtirarak biiziiliir. Tepsi
igine, siyrilarak yerlestirilir.

. Daha sonra tepsi igindeki diiriimler 3 cm'lik dilimlere ayrilir.Uzerine
eritilmis sicak tereyagi dokiilerek 10 dakika bekletilir. Tepsinin {izerine
yagh kagit ortiiliir. Onceden 180-200 derecede 1sitilmig firinda pisirilir.
Pisme isleminden sonra tepsideki yag siizdiiriilerek alinir. Onceden
hazirlanmig olan soguk surup iizerine gezdirilir.Soguyunca servise
sunulur.



1.2.1.4. Digerleri

Bu grupta hazirlanan diger tatlilar saray sarmasi, hanim gobegi baklava (Bazi
yorelerde giil burma olarak geger), dilber dudagi baklava, ¢ubuk baklavasi (vezir parmagi)
vb. dir. Yaprak hamurundan Samsa Koroglu Sarmasi, Samsa Biilbiil Yuvasi gibi baklava
cesitleri de yapilmaktadir (Milfoy Hamuru modiiliinii inceleyiniz).

1.2.2. Tepside Keserek, Katlayarak ve Sekillendirerek Tathlar hazirlanmasi

1.2.2.1. Baklava

Bu yontemle hazirlanan tatlilarda, dnce baklava hamuru hazirlanir. Sonra yufkalar
acilir, aralarma har¢ koyarak tepsiye yerlestirilir. Daha sonra yapilacak tatlimin 6zelligine
uygun olarak dilimlenir. Baklava ve havug¢ diliminde oldugu gibi ya da uygun olgiilerde
kesilip i¢ine uygun harglar konur ve Katlanarak sekillendirilir. (Sobiyette ve saray
baklavasinda oldugu gibi)

Resim 4: Acilmis yufkanin Kesilerek Resim 5: Acilmis yufkaya i¢ gerec

diizeltilmesi konularak sekillendirilmesi

Resim 6: Zar inceliginde eller iizerindeki baklava yufkasi
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Kullanilan malzemelerin kalitesi sliphesiz bu lezzeti etkilediginden, malzeme
seciminde ¢ok hassas davranilmalidir. Baklava hamuru klasik bir hamur c¢esididir.
Baklavanin hangi ¢esidi olursa olsun kullanilan temel hamur ayni sadece lirliniin sekli ve i¢
geregler farklidir. Gelin bohgast, ¢ikolatali baklava buna birer ornektir.

Resim 7: Nisan adi verilen yufka

Not: Baklavaya fistik yerine ceviz konursa cevizli baklava, fistik veya ceviz konup
kaymak konmazsa kuru baklava, kesim sekline gore kare gibi kesilirse kare baklava,
dikdortgen kesilirse dikdortgen baklava, havug dilimi gibi kesilirse havug dilimi adlarini alir.

\ Pyt re
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Resim 8: Kare dilimlenmis baklava Resim 9: Dikdortgen dilimlenmis baklava
1.2.2.2. Kuru Baklava

Az yapilan, uzun sure dayanan klasik bir baklava tiiriidiir. Burada firmn yalniz alttan
wsitilir. Firinda piserken tizerine yaglh kagit ortiiliir (lizerinin ¢ok kizarmamasi i¢in). Ayrica ig
gerecine alisilagelmigin 6tesinde bol miktarda pudra seker eklenir ve ceviz, badem ya da
fistik i¢i ile karigtirilir.Kuru baklava hazirlanirken igine kaymak konulmaz. Ayrica bu
baklavanin surubuna limon suyu konmaz. Bu baklava yogun kivamli surubu verildikten
sonra serin bir ortamda kurutulup i¢indeki sekerin Kristallesmesi ile elde edilir. Diger
acilardan ayn1 olan kuru baklava pistikten birkag saat sonra surubunu emer ve kuru sifatini
hakedecek bir kivama ulasir.
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Resim 11: Cevizli ev baklavasi

1.2.2.3. Ev Baklavasi
Gilinliimiizde pastanelerde, artan talep nedeniyle ev baklavasi iiretilmektedir.
1.2.2.4. Havug Dilimi
Baklava yuvarlak tepsiler iginde bilinen klasik sekilde hazirlandiktan sonra ti¢gen

dilimler halinde kesilir. Bu baklava tiirine havu¢ dilimi denmesinin nedeni bu {iggen
seklindeki dilimlerin havuca benzemesindendir.
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Resim 13: Havug dilimi
1.2.2.5. Sobiyet

Baklava hamuru diger baklava tiirlerinde oldugu gibi hazirlanarak yufkalar agilir.
Acilan yufkalar 10’ar santimlik kareler halinde kesilir. Iglerine fistik, ceviz vb ile birlikte
kaymak konur. Diger baklavalardan farki igine siitten elde edilen kaymak degil,
baklavacilikta kaymak tabir edilen irmik ve siitiin pisirilmesi ile hazirlanan karigimin
konmas1 ve muska seklinde kapatilmasidir.

Resim 14: Sobiyet

1.2.2.6. Digerleri

Tadi ve goriiniimii baklavaya benzemekle birlikte yaprak hamurundan hazirlanan
baklavalar da vardir. Bu tathilar baklava adi altinda anilmakla birlikte tadlar1 baklavadan
oldukga farklidir.

Bu konuda gergek olan sudur ki, ustalar tepside keserek, katlayarak ve sekillendirerek

hazirlama teknigi ile farkli sekiller iireterek farkli isimler altinda piyasaya ¢ok cesitli iiriinler
sunmuslardir.
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Ulkemizin farkli yorelerinde farkli i¢ gereclerle hazirlanan baklava cesitleri vardir.
Ornegin: Yesil fistkli ve kaymakli baklava Gaziantep basta olmak iizere Giineydogu
Anadolu Bolgesinde, kestaneli baklava Bursa yoresinde, Kaymak baklavasi Kiitahya ve
yoresinde, Findikli baklava Karadeniz Bolgesinde susamli ve tar¢inli baklava Ege ve
Akdeniz Bolgesinin bazi yorelerinde yoresel malzemelerle ve tekniklerle yapilmaktadir.

i o ISR

Resim15: Siitlii Nuriye Resim 16: Saray sarmasi

NSA

Resim 17: Gelin bohgasi Resim 18: Cikolatal baklava

1.3. Kullamlan Araclar ve Ozellikleri

»  Calisma tezgahi: Mutlaka iyi kaliteli mermerden ve piiriizsiiz olmas1 gerekir.

Resim 19: Mermer tezgah iizerinde acilmis yufkanin yaglanmasi
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Merdane: Hamur bezelerini oklava ile agilacak hale gelene kadar agmak
amaciyla kullanilir.

A\

YV VYV V

Resim 20: Fransiz merdanesi ve oklava

Oklava: Merdane ile agilmis olan hamurlar1 incecik yufka haline getirmeye
yarayan bir aragtir. Uzunlugu yaklasik bir metre, ¢ap1 yaklagik 2-3 santimetre
olmalidir.

Baklava oklavasi: Hamur agmak i¢in degil, hazirlanan yufkalara i¢ gereci
koyup sekil vermek i¢in kullanilir.

Baklava tepsisi: Tabani ¢ok ince olmayan tepsiler tercih edilir.Yapilacak
baklavalarin ¢esidine gore yuvarlak, kare ve dikdortgen bi¢iminde olmak tizere
tepsiler kullanilir.

Hamur Kesici: Yogrulup rulo haline getirilen baklava hamurunu bezelere
kesmeye yarar.

Kaziyicr: Calisma tezgahi tistiindeki yapismis olan hamurlar1 kazimaya yarar.
Elek: Kullanilacak unu ve nisastay1r elemek amaciyla kullanilir. Ince delikli
olanlar tercih edilir.

Bunlarin disinda; malzemeleri 6lgmek i¢in 6l¢ii kabi ve tarti, tepside hazirlanan
baklavay1r kesmek icin paslanmaz c¢elikten bigak veya 6zel dilimleme bicag,
surubu hazirlamak ig¢in paslanmaz ¢elikten tencere veya kazan, pisen tatlinin
iizerine surubu dokmek icin kastrol veya kepce kullanilmaktadir.

1.4. Kullanilan Gerecler ve Ozellikleri

>

VV VYV V¥V

Un: Baklava yapimi i¢in kullanilacak unun ekstra cins, 6zli kaliteli ve en az iki
ay dinlendirilmis olmasi1 gerekmektedir. Ayrica kullanilacak unun 64-66
randimanli olmasina dikkat edilmelidir.

Nisasta: Yufkalar1 agma esnasinda kullanilan nisastanin rutubetsiz ve musir
nisastas1 olmasina 6zen gosterilmelidir.

Seker: ince taneli (¢abuk erimesi i¢in), katkisiz, parlak beyaz renkte olanlari
tercih edilmelidir

I¢ gerecler: Bk Kullanilan i¢ gerecler boliimii

Yag;, Yagmn ozelligi ve kullanilmasinda dikkat edilecek noktalar boliimiinde
verilmistir.

15



1.5. Yagim Ozelligi ve Kullamilmasinda Dikkat Edilecek Noktalar

Kullanilacak yag acisindan en Onemli nokta yagmn acimamis, taze ve katkisiz
olmasidir. Baklava tiretiminde kullanilan yag baklava kokusuna ve lezzetine dnemli 6lgiide
etki etmektedir, bu koku se¢imi yoresel ve kisisel olarak degismektedir.

Tatlilarda kullanilacak yag, el yakmayacak derecede 1sitip eritilir.

1.6. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

Hazirlanan baklavalar sicak firina konmali ( 180-200 ¢’)altin saris1 renk alincaya kadar
pisirilmelidir. Beyaz baklavada ise firin sadece alttan 1sitilir. Beyaz baklava yapilirken
tepsinin tizerini yagh kagitla ortiilebilir. Kuru baklava pisirilirken de firmn alttan 1sitilir.

Resim 21 : Hazirlanan baklavanin firina verilmesi

1.7. Pisen Uriinde Aramlan Ozellikler

Baklavanin rengi altin sarisi ve parlak olmalidir (beyaz baklava harig).Yufkalar
piserken kabarmis olmalidir. Baklavanin i¢i hamur kalmamali, surubunu iyi g¢ekmeli,
surubunda sekerlenme olmamalidir. Hamur ne kadar ince agilirsa baklava o kadar lezzetli
olur ve agizda erir.

1.8. Surubun Kullanilmasi

Surup, toz seker ve su bir tencerede kaynatilarak elde edilir. Seker ve su miktarlart
hamur Olgiilerine gore farkli tariflerde farkli olabilir. Sekerle su kaynadiktan sonra,
sekerlenmeyi onlemek i¢in limon suyu ilave edilip 4-5 dakika daha kaynatilir. Sadece kuru
baklavanin surubuna limon suyu konmaz. Surubun kivami, tathinin g¢esidine gore degisir.
Kivam, surubu kagiktan damlatarak anlagilabilir. Damla hafif uzarsa, kivam tutturulmus
demektir. Surubu soguk olarak, tatli firindan ¢ikinca hemen verilir.
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1 9. Siislenme, Servise Hazirlama ve Saklama

Baklavalar genel olarak hazirlanirken Antep fistigi, Hindistan cevizi, ceviz, badem,
findik, kaymak (irmikli siitlii karisim) ile hazirlandiklari i¢in servislerinde bunlar1 tizerlerine
ekmeye gerek kalmayabilir. Baklava ve bu tip hazirlanan tatlilar krem santi, siit kaymagi,
dondurma ¢esitli meyvelerle, eritilmis ¢ikolata ile servise alinabilir.

Bekledikge ozelligini kaybeder. Bu tiir tatlilar buzdolabina konmaz. Buzdolabinda
bekletilirlerse yumusayarak lezzetlerini yitirir.

Tepside keserek, katlayarak ve sekillendirerek hazirlanan tatlilar en fazla 2-3 giin,
sararak, ve biizerek oklavadan g¢ekme teknigi ile hazirlanan tathilar 3-4 giine kadar
tazeliklerini koruyabilir. Bunun i¢in de uygun ortamlarda bekletilmeleri gerekir. Baklavalar
daha sonra bayatlayarak istenirliklerini yitirirler. Samsa baklavas: tiiri, yaprak hamurundan
yapilan baklavalar ayrica iginde kaymak olan sobiyet bekletilmemeli, giinliik olarak
tiikketilmelidir.

1.10. Sararak-Biizerek Oklavadan Cekme Teknigi ile Tathlarin
Hazirlanmasi

Bu yontemle tatli hazirlarken baklava yufkalari incecik agildiktan sonra mermerin
tizerine serilir. Yapilacak tatlnin ¢esidine gore farkli boyutlarda ve sekillerde Kesilip
icerisine i¢ gere¢ konularak baklava oklavasina sarilir ve blizdiiriiliir yavasca cekilerek
tepsiye dizilir. Istenilen sekil verilir.

1.10.1. Cesitleri

1.10.1.1. Biilbiil Yuvasi
Gerecler : (10 Kisilik)
(Olgiiler yaklasik 50-60 cm gapi olan veya esit biiyiikliikteki yuvarlak bir tepsi i¢indir)

»  Hamuru i¢in:

500 gr. un

2 adet yumurta

% yemek kasig1 limon suyu
1 yemek kasig1 siv1 yag

% yemek kasigi tuz
100-125 gr 1lik su
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»  Surubu i¢in
° 800 gr. seker
° 400 gr. su
. 2 yemek kagigi limon suyu

> ic harci icin
. 250 gr. ¢ekilmis antep fistigi,ceviz vb
. Yarim su bardagi pudra sekeri
. Yarim su bardagindan az su

»  Hamuru acmak icin
. 250 gr nigasta

»  Eritip iizerine dokmek i¢in
. 400 gr. tereyag

Resim 22: Biilbiil Yuvasi

Islem basamaklan :

»  Hamurun Hazirlanmasi
o Un elenir. Ortast agilir. Agilan yere tuz, limon suyu, sivi yag, yumurtalar,
suyun %:’ii konarak ortada hepsi tamamen karigtirilir. Hamurun iizeri
nemli bir bezle ortiilerek en az 20-25 dakika dinlendirilir.
. Hamur tekrar yogrulup bir kez daha dinlendirilir. Sonra diizgiin ve her
tarafi ayni kalinlikta olmak iizere 50-60 cm uzunlukta silindir sekline
sokulur.
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. 50-60 gr.’lik 10-12 esit pargaya béliiniir. Uzerlerine nisasta serpilerek
iistten bastirilir.Uzeri ortiilerek nemli bez altinda 15-20 dakika daha
dinlendirilir

o Boylece hamurlar agilmaya hazir hale gelir. Hamur iki tiirli agilir.

o 1. yontemde; hamurlar teker teker kurutulmadan daha ¢ok
kenarlarina bastirilarak 85-90 cm ¢apinda oklava yardimiyla agilir.

o 2. yontemde; hamurlar teker teker 20-25 cm capinda agilir.istenilen
sayida (5-8-10) arlarina nisasta serpilerek {ist iiste dizilir. Uzerleri
ortiilerek 15-20 dakika daha dinlendirilir. Once merdane sonra
oklava yardimi ile dolanarak kenarlarina bastirilarak agilir.

> I¢ gerecin hazirlanmasi

Cekilmis ceviz, badem veya Antep fistig1, pudra sekeri ve su ile karistirilarak hazir
hale getirilir.

> Surubun hazirlanmasi

800 gr. seker 400 gr. su ile kaynatilip igine 2 yemek kasigi limon suyu sikilarak 4-5
dakika daha kaynatilip hazir hale getirilir ve sogumaya birakilir.

> Tathnin hazirlanmasi
o Acilan yufkalar 20x30 cm ebadinda oklava kullanilarak bigakla kesilir.
Oklavanin kenarina kapanmis hamur ftzerine boydan boya kalem
kalimliginda ¢ekilmis fistik, badem veya ceviz i¢i konur sikilmadan yufka
oklavayla beraber sarilir.

. Yufka her iki ucundan sikilarak biiziilir ve mermerin iizerine oklavadan
¢ikarilarak dizilir. Yufkanin 2 ucu birlestirilir.
o Biitiin yufkalara ayni islem uygulanir. Hazirlanan biitiin yufkalar sikica

tepsiye dizilir. Uzerine sicak tereyagi dokiilerek 10 dakika bekletilir.
Sonra sicak firma siriiliir. Pisme isleminden sonra tepsideki yag
stizdiirilerek alinir, 6nceden hazirlanmis soguk surup tizerine gezdirilir.
Soguyunca iizerine yesil fistik ceviz i¢i veya badem konularak servise
sunulur.

1.10.1.2. Fistikh Sarma(Diiriim)

Gerecler : (12 Kisilik)
(Olgiiler yaklasik 50-60 cm cap1 olan veya esit biiylikliikteki yuvarlak bir tepsi i¢indir)

»  Hamuru i¢in:
o 500 gr. un
o 2 adet yumurta

19



Y yemek kasig1 limon suyu
1 yemek kasig1 sivi yag

¥ yemek kasgigi tuz
100-125 gr. 1lik su

Surubu i¢in

o 800 gr. seker

o 400 gr. su

o 2 yemek kagig1 limon suyu

i¢ harci icin

o 250 gr. ¢ekilmis antep fistigi, ceviz vb
o Yarim su bardagi pudra sekeri

o Yarim su bardagindan az su

Hamuru acmak i¢in
o 250 gr. nisasta

Uzerine eriyip dokmek icin

o 400 gr tereyag

Resim 23: Fistikh sarma (diiriim)

Islem basamaklar :

>

Hamurun Hazirlanmasi

. Un elenir, ortasi agilir.Agilan yere tuz, limon suyu, siviyag, yumurtalar,
suyun %’ konularak ortada hepsi tamamen karigtirilir. Bu sivilar unla
harmanlanarak yogrulur.

. Hamurun tizeri nemli bir bezle ortiilerek en az 20-25 dakika dinlendirilir.
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Hamur tekrar yogrulup bir kez daha dinlendirilir. Sonra diizglin ve her
tarafi ayni kalinlikta olmak iizere 50-60 cm uzunlukta silindir sekline
sokulur.

50-60 gr.’lik 10-12 esit parcaya boliiniir. Uzerlerine nisasta serpilerek
iistten bastirilir. Uzeri ortiilerek nemli bez altinda 15-20 dakika daha
dinlendirilir.

Boylece hamurlar a¢ilmaya hazir hale gelir.Hamur iki tiirlii agilir.

o) 1. yontemde: hamurlar teker teker kurutulmadan daha ¢ok
kenarlarina bastirilarak 85-90 cm ¢apinda oklava yardimiyla agilir.

o 2. yontemde: Hamurlar teker teker 20-25 c¢cm ¢apinda agilir.
Istenilen sayida (5-8-10) aralarmna nisasta serpilerek iistiiste dizilir.
Uzerleri ortiilerek 15-20 dakika daha dinlendirilir. Once merdane
sonra oklava yardimui ile dolanir kenarlarina bastirilarak agilir.

I¢ gerecin hazirlanmasi

Cekilmis Antep fistig1, pudra seker ve su karistirilarak hazir hale getirilir.

> Surubun Hazirlanmasi

800 gr seker 400 gr su ile kaynatilir igine 2 yemek kasigi limon suyu sikilarak 4-5
dakika daha kaynatilip hazir hale getirilir ve sogumaya birakilir

> Diiriimlerin Hazirlanmasi

Acilan yufkalar 20x30 cm’ lik dikddrtgenler halinde kesilir. Ust iiste
dizilen yufkalarin arasina bol miktarda fistikli har¢ ekilir. Fistiklanmig
yufkalar oklavaya sarilir. Oklavanin iki tarafindan sikigtirarak biiziliir.
Tepsi igine, siyrilarak yerlestirilir.

Daha sonra tepsi icindeki diiriimler 3 c¢m'lik dilimlere ayrilir.Uzerine
eritilmis sicak tereyagi dokiilerek 10 dakika bekletilir. Tepsinin {izerine
yagh kagit ortiiliir. Onceden 180-200 derecede 1sitilmus firinda pisirilir.
Pisme isleminden sonra tepsideki yag siizdiiriilerek alimir. Onceden
hazirlanmis olan soguk surup iizerine gezdirilir. Soguyunca servise
sunulur.

1.10.1.3. Saray Burma (Sarig1 Burma)

Gerecler (12 Kisilik)

(Olgiiler yaklasik 50-60 cm cap1 olan veya esit biiyiikliikteki yuvarlak bir tepsi i¢indir)

»  Hamuru icin

500 gr. un
2 adet yumurta
5 yemek kasig1 limon suyu
1 yemek kasig1 siv1 yag
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. Y2 yemek kasigi tuz
. 100-125 gr. 1lik su

Surubu i¢in

° 800 gr. seker
° 400 gr. su
. 2 yemek kagigi limon suyu

ic harc icin

° 250 gr ¢ekilmig antep fistigi,ceviz vb
o Yarim su bardagi pudra sekeri
o Yarim su bardagindan az su

Hamuru acmak i¢in
° 250 gr. nisasta

Uzerine eritip dokmek icin
° 400 gr. tereyagi

——

Resim 24: Saray burma

islem basamaklari

>

Hamurun hazirlanmasi

. Un elenir.Unun ortast agilir. Agilan yere tuz, limon suyu, sivi yag,
yumurtalar, suyun %t konularak ortada hepsi tamamen karistirilir. Bu
sivilar unla harmanlanarak yogrulur.

. Hamurun tizeri nemli bir bezle ortiilerek en az 20-25 dakika dinlendirilir.
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. Hamur tekrar yogrulup bir kez daha dinlendirilir. Sonra diizglin ve her
tarafi ayni kalinlikta olmak iizere 50-60 cm uzunlukta silindir sekline
sokulur.

° 50-60 gr.” lik 10-12 esit pargaya boliiniir. Kesilen taraflar1 alta ve liste
gelecek sekilde diizeltilir. Uzerlerine nisasta serpilerek iistten bastirilir.
Ugzeri ortiilerek nemli bez altinda 15-20 dakika daha dinlendirilir.

. Boylece hamurlar a¢ilmaya hazir hale gelir.Hamur iki tiirlii agilir.

o 1. yontemde: hamurlar teker teker kurutulmadan daha ¢ok
kenarlarina bastirilarak 85-90 cm ¢apinda oklava yardimiyla agilir.

o 2. yontemde: hamurlar teker taker 20-25 cm capmn da agilr.
Istenilen sayida (5-8-10) arlarina nisasta serpilerek {ist iiste dizilir.
Uzerleri ortiilerek 15-20 dakika daha dinlendirilir. Once merdane
sonra oklava yardimi ile dolanir, kenarlarina bastirilarak agilir.

>  lIc gerecin hazirlanmasi

Cekilmis ceviz, badem veya antep fistigi, pudra seker ve su ile karistirilarak hazir hale
getirilir.

> Surubun hazirlanmasi

800 gr. seker 400 gr. su ile kaynatilir igine 2 yemek kasigi limon suyu sikilarak 4-5
dakika daha kaynatilip hazir hale getirilir ve sogumaya birakilir

> Tatlimin hazirlanmasi

° Acilmis olan bir yufka mermerin {izerine serilir. Yufkanin 4 ucu bohga
katlar gibi yufkanin {izerine katlanir. Yufkanin ucu oklavanin {izerinden
Oniline 3-4 cm tasaca sekilde kapatilir. Yufka ile kapali oklavanin tam
Online boydan boya fistikli har¢ bolca ekilerek oklavayla beraber
sikistirmadan sarilir ve hamur iki ucundan sikilip ortaya dogru itilerek
biiziiliir. Yuvarlak tirtik olmus yufka boydan boya oklavadan cekilir.

. Kalan biitiin hamurlara ayni islem uygulanir. Sonra biiziilmiis hamurlar 10
cm uzunlugunda kesilip iizerlerine eritilmis sicak tereyagi dokiilerek 10
dakika bekletilir. Sonra sicak firma siiriiliir. Pisme isleminden sonra tepsi
egilerek tepsideki yag silizdiiriilerek alinir 6nceden hazirlanmis olan soguk
surup lizerine gezdirilir. Soguyunca iizerine yesil fistik ekilerek servise
sunulur.

1.10.2. Baklava Hamuru A¢mada Dikkat Edilecek Noktalar:

>  Hamurun iyice dinlendirilmis olmas1 gerekir.lyi dinlendirilmis hamur esnek olur
ve rahat agilir.
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Yufkalar agarken yirtilmamasina 6zen gosterilmelidir.
Incelik yufkanin her yerinde ayn1 olmalidir.

»  Hamur bezelere kesilirken bezelerin gramajlar1 ayni olmalidir.

»  Hamur bezeleri 6nce merdane ile tabak biiyiikliigiine gelinceye kadar agilmali,
sonra oklava ile agilmalidir.

»  Yufkalar ister tek tek, isterse 6,8,10lu gruplar halinde agilabilir. Agilirken nigasta
kullanilmalidir.

»  Nisasta miktar1 iyi ayarlanmalidir. Fazla nisasta, riizgar, agir hareket, hamuru
kurutur ve yirtar.

>

>

Resim 25: Yogrulmus baklava hamuru Resim 26: Baklava yufkasinin a¢ilmasi

Resim 28: Nisasta artiklarinn fir¢a ile temizlenmesi
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Resim 30: Tepsiye dosenmeye hazir baklava yufkasi

Resim 31: Tepsiye dosenmeye hazir baklava yufkasi
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1.10.3. i¢ Gereglerin Kullanilmasi ve Uriiniin Sekillendirilmesi

Baklava ve baklava hamurundan yapilan tathilarda kullanilan i¢ geregler cesitlidir.
Bunlar; cevizigi, antepfistigi, kaymak, hurma, badem, findik, hindistancevizi ve meyvelerdir.
Fakat farkli bolgelerde farkli i¢ geregler de kullanilmaktadir. Orn: Fethiye yoresinde yapilan
susaml1 baklava gibi.

Kuruyemisler kabuklari soyulmus ve ince c¢ekilmis olarak kullanilirlar. Bunlar
kullanilirken i¢lerine biraz pudra sekeri ve ¢ok az da su ilave edilir. Bunun nedeni pudra
sekeri ve suyun kuruyemislerle karisarak tatl pisirildikten sonra hamurla biitiinlesmesidir.

Meyveli i¢ geregler de ise kullanilacak meyvelerin sularimin iyi sikilmasi gerekir.
Bunun nedeni yufkalarin birbirine yapigmasini 6nlemektir. Eger meyveli harglar sulu kalirsa
hem yufkalar iyi pismez hem de surubunu verince lapa gibi olur. Uriiniin sekillendirilmesi
ise, sekillendirmede dikkat edilecek noktalar béliimiinde verilmistir. .

1.10.3.1. Kullanilan i¢ Gerecler

1.10.3.1.1. Ceviz igi

Kullanilacak miktardaki ceviz i¢i, bir miktar pudra sekeri ve bir miktar su ile iyice
karigtirilir.Ceviz i¢i mutlaka taze olmalidir. Konulan su i¢ gereci baglayacak kadar az
olmalidir. Fazlasi i¢ gereci lapalastirir.

Resim 32: Ceviz

1.10.3.1.2. Antep Fistig1

Antep fistig1 da aynen yukarida ceviz iginde yazilanlar gibi hazirlanir ve kullanilir.
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Resim 33: Antep fistig1

1.10.3.1.3. Kaymak

Kaymak dendigi zaman akla bilinen siit kaymagi gelmemelidir. Burada kastedilen
kaymak, irmik ve siitin karigtirilarak pisirilmesinden elde edilen bir i¢ geregtir.
Baklavacilikta buna kaymak denir. Standart kaymak olgiisii 1 Lt. kaynar siit ve 80 gr. irmikle
Karistirtlip pisirilendir.

Resim 34 : Tepsiye dosenmis baklava kaymagi
1.10.3.1.4. Hurma

Hurma kullanilirken ¢ekirdekleri ¢ikartilir ve blendirdan gegirildikten sonra kullanilir,

Resim 35: Hurma
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1.10.3.1.5. Digerleri

Bunlar yorelere gore farkliliklr gostermekle birlikte ¢ok fazla kullanilmayan ig
gereglerdir. Orn: Portakal, elma, kiraz, ananas, susam, tatli kabak vb den hazirlanan ic
gerecler gibi. Meyveli i¢ gereclerde ¢ig meyveler kullanilabildigi gibi bu meyvelerin kuru
sekerlemeleri de kullanilabilir. Cig meyveler kullanilirken rendelenip iyice sular sikilir,
pudra seker ile kanstirilir. Kuru meyve sekerlemeleri kullanilirken bunlar haglanarak
yumusatilir. Bir miktar pudra seker konularak piire haline getirildikten sonra i¢ gereg olarak
kullanilir. Tathh kabagi i¢ gere¢ olarak kullanilirken genelde ceviz ici ile karistirilarak

kullanilir

1.10.3.2. Sekillendirmede Dikkat Edilecek Noktalar

>
>

>

Sekillendirme isleminde mutlaka baklava oklavasi kullanilmalidir.

Kullanilacak oklava iiriiniin ¢esidine uygun incelikte olmalidir. Orn: Biilbiil
yuvasinda kullanilacak baklava oklavasi kalem inceliginde olmalidir.

Yufka oklavaya ¢ok siki sarilmamali, biizerken ve oklavadan ¢ikarildiktan sonar
da ¢ok sikistirilmamalidir.

Icine i¢ gere¢ konularak sarilan tatlilarin ise fazla sikistirilmamasinin nedeni i¢
gerecin belli bir noktaya toplanmamasi, surubunu iyi emmesi ve pistikten sonra
citir ¢itir olmasidir.,

Ayrica bu tiir tatlilar tepsiye yerlestirilirken de ¢ok sikisik yerlestirilmemelidir.
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UYGULAMA FAALIYETLERI

Fistikh sarma tathsi yapimz.
Gerecler : (10 Kisilik)

»  Hamuru igin:
500 gr. un
2 adet yumurta

¥ yemek kagigi tuz
100-125 gr. 1lik su

> Surubu i¢in
o 800 gr. seker
o 400 gr. su

o 2 yemek kagig1 limon suyu

> ¢ harciicin

Y% yemek kasig1 limon suyu
1 yemek kasig1 sivi yag

o 250 gr. ¢ekilmis antep fistigi,ceviz vb
o Yarim su bardagi pudra sekeri
o Yarim su bardagindan az su

> Hamuru agmak i¢in
o 250 gr. nisasta

>  Uzerine eritip dokmek icin
o 400 gr. tereyagi

ISLEM BASAMAKLARI ONERILER
> Is yapmaya hazirlikli olunuz. > Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
> s giysilerinizi giyiniz.
» Planh ¢alisiniz.
> Is yapmaya hazirlikli olunuz.
» Araclart hazirlayiniz » Oklava, merdane, baklava oklavasi,
kaziyici, 1spatula, bigak kaseler, tepsi,
Ol¢ii kaplari, terazi, elek vb. araglar
tezgaha calisma sirasina gore
hazirlaymiz.
» Surubunu hazirlaymiz. » Sekeri su iginde eriyene kadar
e Sekeri su ile birlikte tencere icinde karistiriniz.
ocaga koyunuz. » Kaynamaya bagsladiktan sonra atesi
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e Kaynaymca i¢ine limon suyunu
koyunuz
e Surubu 4-5dakika sonra atesten aliniz.

kismay1 unutmayiniz.

I¢ini hazirlayimiz. > I¢ harci hazirlarken tarifedeki 6lciilerin

e Antep fistigin ¢ekiniz. » disina ¢ikmayimiz.

e (Cekilmis Antep fistigim pudra seker > Bu karigima suyu en son eklemeye 6zen
ve suyla karistiriniz gosteriniz

» Karisimin fazla sulu olmamasina dikkat
ediniz.

Tatl hamurunu hazirlaymniz. » Unu ve nisastay1 elemeyi unutmayiniz

e Unu hamur tahtasina veya mermere » Yogurma islemini avug igiyle bastirarak
eleyip ortasina tuz, limon suyu, sivi yapiniz.
yag ve,suyu koyunuz. » Hamura konan suyun 1lik olmasina

e Homojen bir hamur elde edinceye dikkat ediniz.
kadar yogurup dinlendirmeye » Dinlendirme siirelerini en az 20 dakika
birakiniz. olarak hesaplayiniz

e Hamuru tekrar yogurup » Hamuru veya hamurlart nemli bir
dinlendirdikten sonra 50-60 cm bezaltinda dinlendirmeniz  gerektigini
uzunlukta rulo haline getiriniz. unutmayiniz.

e Hamuru 50-60 gramlik 10-12 esit » Homojen bir hamur elde etmeniz i¢in,
pargaya boliiniiz. Kesik taraflar1 alta hamuru  keserek  bosluklar  olup
ve liste gelecek sekilde diizeltip olmadigina bakmay1 unutmayiniz.
iizerlerine nisasta ekip tekrar > B§zeler.i acarken yufkalarin kurumamasi
dinlendirmeye birakiniz. i¢in seri galiginiz. )

e Bezeleri acip sekil veriniz > Yqﬂfalarl acarken yirtmamaya dikkat

o Bezeleri nisasta ile ister tek tek eQ|n|z. . .

» Nisasta artiklarini yumusak bir firca ile

isterseniz.

e 5-8-10° lu guruplar kalinde aginiz.

e Bezeler tek tek agilacak ise oklava ile
daha ¢ok kenarlarina bastirarak 80-90
cm ¢apinda aginiz.

o Diger yontemde ise once bezeleri
teker teker 20-25 cm ¢apinda aginiz.

e Istenilen sayida aralarina nisasta
serperek iist iiste dizip 20 dakika daha
dinlendiriniz.

e Once merdane sonra oklava
yardimiyla dolayiniz kenarlarina
bastirarak aginiz.

e Her acista alttan bir tanesini liste
kaydirarak boyutlarinin ayni olmasina
Ozen gosteriniz.

aliniz.
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Yagim hazirlayimiz

e Tereyagini eriterek kazeinini ve
tizerinde olusan kopiiklerini aliniz.

e Sicak halde bekletiniz

» Kazeini ve  kopiikleri  almmadan
kullanilan yagin tath iizerinde lekeler ve
tortular birakacagini unutmayiniz

» Yag eritirken yakmamaya dikkat ediniz.

» Tatliya sekil veriniz. » Yufkalar dikdortgenlere  keserken
e Bdylece 6 sarli 2 grup yufka elde etmis hepsinin ayn1 boyutta olmasma 6zen
olacaksiniz. gosteriniz.
e Agilan yufkalar1 20 x 30 cm’lik » Dikdortgen yufkalarin arasina harglar
dikdortgenler halinde kesiniz. esit olarak paylastirmaya 6zen gosteriniz.
e Ust iiste dizilen yufkalarin arasina > Yufkalar biizerken ¢ok sikistirmamaya
fistiklt harg ekiniz. ayn1 zamanda da ¢ok bol birakmamaya
o  Fistikli harg ekilmis yufkalari kursun dikkat ediniz.
kalem kalinligindaki baklava oklavasina > Biiziilmiis yufkalar1 keserken hepsinin
Sarmiz. ayn1 boyutta olmasina dikkat ediniz.
e  Oklavann her iki tarafindan sikistirarak | > BU bekletme islemi ile tathnin daha giizel
biiziiniiz. pisecegini ve daha lezzetli olacagini
e Tepsi igine siyirarak yerlestirip 3er cm’ unutmayimz.
lik dilimler halinde kesiniz
o Kaynar sicakliktaki yag1 tepsinin
tizerinegezdiriniz.Tepsiyi firma
vermeden 10 dakika bekletiniz.
» Tatliy1 pisiriniz. » Firin 1sisma ve pisirme siiresine dikkat
e Tatliy1 180-200 derece firin 1si1sinda 35- ediniz
40 dakika tizeri altin saris1 renk alincaya
kadar pisiriniz.
e Tathiyr firndan ¢ikardiktan sonra tepsiyi
egerek yagin fazlasini siizliniiz.
» Tatliy1 suruplandiriniz
e Firindan ¢ikan sicak tatlinin lizerine » Sicak tatlnin lizerine soguk surup
soguk surubu dokiiniiz dokiilmesi gerektigini unutmayiniz.
» Servise hazirlaymiz. » Uzerine Antepfistig1 ekebilirsiniz

Fistikli sarmayn1 surubunu emip
soguduktan sonra servise sununuz

> Dondurma ile servise sunabilirsiniz
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OLCME VE DEGERLENDIRME

1.  Asagidakilerden hangisi baklavanin kalitesini etkileyen etmenlerden degildir ?
A)  Yufkalarin inceligi
B) Kaullanilan malzemenin kalitesi
C) Kaesilis bigimi
D) Surubu

2. Asagidakilerden hangisi sararak ve biizerek, oklavadan ¢ekme teknigi ile yapilan
tatlilar grubundadir?

A) Baklava

B) Havug dilimi

C) Fistikli sarma

D) Saray baklavasi

3. Ticari mutfaklarda baklavacilikta en krymetli yufkanin adi nedir?

A) Nisan
B)  Giizel yufka
C) Emegim
D) Goznuru
4, Saray baklavasinda i¢ harci olarakgenelde asagidakilerden hangisi kullanilir?
A)  Antep fistig1
B) Ceviz
C) Badem
D) Findik

5. Siitli Nuriyede iggereg olarak asagidakilerden hangisi kullanilir?
A)  Antep fistigi

B) Ceviz
C) Badem
D) Findik
6. Baklava yufkasi agarken neden nisasta kullanilir?

A)  Hamurun piiriissiiz olmasi i¢in

B) Hamurun oklavaya yapismamasi igin
C) Tatlinin surubu iyi emmesi i¢in

D) Hepsi

7.  Hangi baklava gesidi pisirilirken firin sadece alttan yakilir?
A) Beyaz baklava
B) Sobiyet
C)  Sarigi burma
D) Havug dilimi
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10.

Baklavanin surubu sulu olursa asagidakilerden hangi durum goriiliir?
A) Tath giizel olur

B) Tath yumusar

C) Tath ¢abuk sekerlenir

D) Tatli ndaha hafif olur

Baklava hamurunun iyice dinlendirilmesinin nedeni asagidakilerden hangisidir?
A)  Yufkanin rahat agilmasi igin

B)  Yufkanin rahat kesilmesi veya sekil verilmesi i¢in

C) Tatlinin lezzetli olmasi i¢in

D) Tatlinin surubunu iyi ¢ekmesi i¢in

Meyveli harglarla baklava yapilirken, meyveli har¢lar sulu kalirsa ne olur?
A)  Yufkalar iyi pismez

B)  Yufkalar birbirine yapisir

C)  Surubu verilince lapa gibi olur

D) Hepsi
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DEGERLENRIME OLCEGI

Adi Soy adu: Tarih:
Sinif:
Modiiliin faaliyet No:
> Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun hazirligin1 yaptiniz
m1?
Uygun araglari segtiniz mi?

Evet Hayir

Uygun geregleri sectiniz mi?

I¢ gerecleri hazirladiniz mi1?

Surubu hazirlayip sogumasi igin beklettiniz mi?

Hamuru yogururken kivamina dikkat ettiniz mi?

Hamuru uygun ortamda ve siirede dinlendirdiniz mi?

Yufkalari agarken agma kurallarina uydunuz mu?

Yapacagin tatliya uygun sekil verdiniz mi?
Firin1 dnceden 1s1ttiniz mi?

Uriiniin uygun pisme siiresini kullandiniz m?

Tatliya surubu iyice gektirdiniz mi?

V| V| V| V|V| V| V|V| V| V| V|V

Uriinii uygun gereglerle servise hazirladiniz m?

DEGERLENDIRME
Uygulama esnasinda yaptiginiz iglemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.
Basariliysaniz bir sonraki faaliyete devam ediniz.

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

AMAC

Baklava hamurundan tepside keserek, katlayarak ve sekillendirerek yapilan tatlilar
hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

»  Cevrenizdeki otel, restoran ve pastane mutfaklarinda baklava hamurundan
tepside keserek, katlayarak ve sekillendirerek hazirlanan tatli cesitlerini
arastiriniz.

»  Cevrenizdeki otel, restoran ve pastane mutfaklarinda baklava hamurundan
tepside keserek, katlayarak ve sekillendirerek hazirlanan tathilarin  yapim
tekniklerini aragtiriniz.

>  Internet ortamindan baklava hamurundan tepside keserek, Kkatlayarak ve
sekillendirerek hazirlanan tatli gesitlerini ve yapim yontemlerini arastiriniz.

»  Yorenizde uygulanmakta olan baklava hamurundan tepside keserek, katlayarak

ve sekillendirerek hazirlanan tath ¢esitlerini ve yapim yontemlerini arastiriniz.

2. TEPSIDE KESEREK, KATLAYARAK VE

SEKILLENDIREREK TATLILAR
HAZIRLANMASI

2.1. Cesitleri

2.1.1. Baklava

Gerecler : (10 Kisilik)

(Olgiiler yaklasik 50-60 cm ¢ap1 olan veya esit biiyiikliikteki yuvarlak bir tepsi

icindir.)

>

Hamuru igin:

500 gr. un

2 adet yumurta

Y% yemek kagigi limon suyu
1 yemek kasig1 sivi yag

¥ yemek kagigi tuz
100-125 gr. 1lik su
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»  Surubuigin
° 800 gr. seker
° 400 gr. su
. 2 yemek kagigi limon suyu

> ¢ harciigin
o 250 gr. ¢ekilmis antep fistig1, ceviz vb
o Yarim su bardagi pudra sekeri
o Yarim su bardagindan az su

Hamuru agmak i¢in
. 250 gr. nisasta

>  Ugzerine eritip dokmek icin
. 400 gr. tereyagi

) Resim 36:Tepside keserek hazirlanmms baklava
Islem basamaklari:

»  Hamurun hazirlanmasi

° Un elenir. Unun ortas1 agilir. Agilan yere tuz, limon suyu, sivi yag,
yumurtalar, suyun %1 konarak ortada hepsi tamamen karistirilir.
Hamurun tizeri nemli bir bezle ortiilerek en az 20-25 dakika dinlendirilir.
Hamur tekrar yogrulup bir kez daha dinlendirilir. Sonra diizgiin ve her
tarafi ayn1 kalinlikta olmak tizere 50-60 cm uzunlukta silindir sekline
sokulur.

] 50-60 gr’lik 10-12 esit parcaya boliiniir. Kesilen taraflar1 alta ve {iste
gelecek sekilde diizeltilir. Uzerlerine nisasta serpilerek iistten bastirilir.
Ugzeri értiilerek nemli bez altinda 15-20 dakika daha dinlendirilir

° Boylece hamurlar agilmaya hazir hale gelir. Hamur iki tiirli agilir.
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>

o 1. yontemde : hamurlar teker teker kurutulmadan daha c¢ok
kenarlarina bastirilarak 85-90 cm ¢apinda oklava yardimiyla acilir.

o 2. yontemde : hamurlar teker teker 20-25 cm ¢apinda agilir.
Istenilen sayida (5-8-10) arlarmna nisasta serpilerek iist iiste dizilir.
Uzerleri ortiilerek 15-20 dakika daha dinlendirilir. Hamurun
kalinlig1 her yerde ayni olmalidir.

I¢ gerecin hazirlanmasi

Cekilmis ceviz, badem veya antep fistig1, pudra sekeri ve su ile karistirilarak hazir
hale getirilir.

>

Surubun hazirlanmasi

800 gr seker 400 gr su ile kaynatilip igine 2 yemek kasig1 limon suyu sikilarak 4-5
dakika daha kaynatilip hazir hale getirilir ve sogumaya birakilir.

>

Baklavanin yapim

° Acilan hamurlar kullanilacak tepsiye gore diizeltilir ve iki gruba ayrilir.

° Yarist tepsiye dosenir. Kiiclik parcalar varsa esit sekilde dagitilir. Tam
yarisi Yerlesince arasina hazirlanan i¢ gere¢ konur. Diger katlar da iizerine
yerlestirilir. Kenarlar1 iceri dogru itilerek yerlestirilir.isenilen biiytiklik ve
sekilde dilimlenir. 400 gr. tereyag: eritilerek kazeini ayrilir. Dilimlenen
baklavanin {izerine gezdirilir.10 dakika daha dinlendirildikten sonra
onceden 1stilmis 180-200 derecelik firinda 35-40 dakika pisirilir.

° Firindan ¢ikan sicak baklavanin {izerine soguk surup dokiiliir. Surubunu
cektikten sonra soguk servis yapilir

2.1.2. Saray Baklavasi

Olgiiler yaklasik 50-60 cm cap1 olan veya esit biiyiikliikteki yuvarlak bir tepsi igindir)

>

Hamuru i¢in:

750 gr. un

1 tath kasig1 pudra sekeri
20 gr. tuz

% kahve fincani siviyag
2 adet yumurta

1 adet yumurta sarist
200 gr. su

400 gr. tereyagi

I¢c malzemesi :

° 350 gr. ¢ekilmis yesil fistik, badem, cevizigi veya Hindistan cevizi
o 350 gram toz seker

o Y5 kahve fincani su
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»  Surubu
° 1.5 kg. toz seker
° 750 gr. su

»  Geregler : (12 Kisilik)
. Y5 limon Suyu

»  Ugzerine siirmek igin)
° 2 adet yumurta

Resim 37: Saray baklavasi

Islem basamaklar :

. Un elenir unun ortas1 havuz gibi agilir. Biitiin malzemeler ilave edilerek hamur
yapilir.

° Nemli bir bez altinda 20 dakika dinlendirilir.

Rulo hamur, her biri 50 gr. olacak sekilde 22 parcaya kesilir. Hamurlar kiigiik
toplar haline getirilerek, yaglannus bir tepsiye dizilir. Uzeri nemli bir bezle 20
dakika daha dinlendirilir.

° Hamurun bir tanesi alinir merdane ile 2-3 mm inceliginde agilir, tereyagindan
ceviz biiyiikliigiinde alinip hamurun {izerine yedirerek sivanir.

° Uzunlamasina hamurun bir yaris1 tam ortadan digerinin iizerine katlanir. Diger
hamurlar da aym sekilde hazirlanir. Hamurlar buzdolabinda yarim saat
dinlendirildikten sonar sivi yag ile yaglanmis mermerde merdane ile 1 mm
kalinhiginda agilir.

° 1 mm kalinliginda agilan her bir hamur bir kurdele gibi uzatilir ucundan
baglanarak yuvarlaya yuvarlaya diirtiliir ve tepsiye dizilir.
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. Biitlin hamurlara aym islem uygulanir. Nemli bir bez altinda buzdolabinda 20
dakika dinlendirilir.

° Dinlenen her bir hamur, merdane ile 3 mm inceliginde kii¢iik bir yuvarlak tabak
gibi acilir. Ortasina (fistik, ceviz, Hindistan cevizi, toz seker, su) har¢ konur
yarim ay seklinde hamur kapatilir. Hamurun uglari parmakla bastirilarak

kapatilir.

. Biitlin hamurlar ayni sekilde hazirlandiktan sonra yaglanmis tepsiye yerlestirilip
iizerlerine (kenarlarma akitmadan) yumurta sarisi siiriiliir. Firinda pisirilir.

° Firindan c¢ikarildiktan sonra soguk olarak surup dokiiliir.Soguyunca servise
alinir.

2.1.3. Kuru Baklava

»  Geregler : (12 kisilik)
(6lgiiler yaklasik 50-60 cm c¢ap1 olan veya esit biiylikliikteki yuvarlak bir tepsi igindir)

> Hamuru i¢in:

500 gr. un

2 adet yumurta

Y% yemek kasig1 limon suyu
1 yemek kasig1 sivi yag

¥ yemek kagigi tuz
100-125 gr. 1lik su

»  Surubu i¢in
o 800 gr. seker
o 300 gr. su
o 2 yemek kagig1 limon suyu

» ¢ harci igin
o 250 gr. ¢ekilmis antep fistig1, ceviz vb
o 3/4 su bardagi pudra seker
o Yarim su bardagindan az su
Hamuru agmak i¢in
. 250 gr. nisasta

>  Ugzerine eriyip dokmek icin:
o 400 gr. tereyag
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Resim 38: Cikolata kaph fistikh kuru baklava

Islem Basamaklari :

>

Hamurun hazrlanmasi:

Un elenir. Unun ortas1 agilir. Agilan yere tuz, limon suyu, sivi yag,
yumurtalar, suyun %’ konarak ortada hepsi tamamen karigtirilir. Bu
sivilar unla harmanlanarak yogrulur.

Hamurun {izeri nemli bir bezle ortiilerek en az 20-25 dakika dinlendirilir.
Hamur tekrar yogrulup bir kez daha dinlendirilir.Sonra diizgiin ve her
tarafi ayn1 kalinlikta olmak {izere 50-60 cm uzunlukta silindir sekline
sokulur.

50-60 gr.lik 10-12 esit pargaya boliiniir.Kesilen taraflari alta ve iiste
gelecek sekilde diizeltilir. Uzerlerine nisasta serpilerek iistten
bastirilir.Uzeri értiilerek nemli bez altinda 15-20 dakika daha dinlendirilir
Boylece hamurlar agilmaya hazir hale gelir. Hamur iki tiirli agilir.

o 1. yontemde, hamurlar teker teker kurutulmadan daha ¢ok
kenarlarina bastirilarak 85-90 cm ¢apinda oklava yardimiyla agilir.

o 2. yontemde, hamurlar teker taker 20-25 cm capinda agilir. Istenilen
sayida (5-8-10) arlarma nisasta serpilerek {ist iiste dizilir. Uzerleri
ortiilerek 15-20 dakika daha dinlendirilir. Once merdane sonra
oklava yardimi ile dolanarak kenarlarma bastirilarak agilir. Hamurun
kalinlig1 her yerde ayni olmalidir.
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»  I¢ gerecin hazirlanmasi
Cekilmis ceviz, badem veya Antep fistigi, pudra seker ve su ile karistirilarak hazir
hale getirilir.

»  Surubun hazirlanmasi
800 gr. seker 300 gr. su ile kaynatilip hazir hale getirilir ve sogumaya birakilir

»  Baklavanin yapimi

° Acilan hamurlar kullanilacak tepsiye gore diizeltilir ve iki gruba ayrilir.

° Yarist tepsiye dosenir. Kiiciik pargalar varsa esit sekilde dagitilir. Tam
yaris1 yerlesince arasina hazirlanan i¢ gere¢ konur. Diger katlar da iizerine
yerlestirilir. Kenarlar1 igeri dogru itilerek yerlestirilir.isenilen biiyiikliik ve
sekilde dilimlenir. 400 gr tereyagi eritilerek kazeini ayrilir. Dilimlenen
baklavanin {izerine gezdirilir.10 dakika daha dinlendirildikten sonra
onceden 1stilmis 180-200 derecelik firinda 35-40 dakika pisirilir.

° Firindan ¢ikan sicak baklavanin iizerine soguk surup dokiiliir. Surubunu
cektikten sonra soguk servis yapilir.

2.1.4. Havug Dilimi

Gerecler : (10 Kisilik)
(6lgiiler yaklasik 50-60 cm c¢ap1 olan veya esit biiylikliikteki yuvarlak bir tepsi igindir)
»  hamuru i¢in
° 500 gr. un
2 adet yumurta
% yemek kasi81 limon suyu
1 yemek kasig1 sivi yag
% yemek kasig1 tuz
100-125 gr. 1lik su
> surubu i¢in
. 800 gr. seker
° 400 gr. su
° 2 yemek kagig1 limon suyu
»  i¢ harci igin
° 250 gr. ¢ekilmis antep fistigi,ceviz vb
° yarim su bardagi pudra sekeri
° yarim su bardagindan az su
»  hamuru agmak i¢in
] 250 gr nisasta
] (lizerine eritip dokmek i¢in)400 gr tereyagi
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Resim 39: Havug dilimi

Islem basamaklan :

> Hamurun hazirlanmasi

Un elenir. Unun ortast agilir.Agilan yere tuz, limon suyu, sivi yag,
yumurtalar, suyun %’li konularak ortada hepsi tamamen karigtirilir.
Hamurun {izeri nemli bir bezle ortiilerek en az 20-25 dakika dinlendirilir.
Hamur tekrar yogrulup bir kez daha dinlendirilir. Sonra diizgiin ve her
tarafi ayni kalinlikta olmak iizere 50-60 cm uzunlukta silindir sekline
sokulur.

50-60 g’ ik 10-12 esit pargaya boliiniir.Kesilen taraflar1 alta ve iiste
gelecek  sekilde  diizeltilir.Uzerlerine  nisasta  serpilerek  iistten
bastirilir.Uzeri értiilerek nemli bez altinda 15-20 dakika daha dinlendirilir
Boylece hamurlar agilmaya hazir hale gelir. Hamur iki tiirli agilir.

o l.yontemde, hamurlar teker teker kurutulmadan daha g¢ok
kenarlarina bastirilarak 85-90 cm ¢apinda oklava yardimiyla agilir.
o 2.yontemde, Hamurlar teker teker 20-25 cm ¢apinda

acilir Istenilen sayida (5-8-10) arlarina nisasta serpilerek {ist iiste
dizilir. Uzerleri &rtiilerek 15-20 dakika daha dinlendirilir.Hamurun
kalinlig1 her yerde ayni olmalidir.

»  I¢ gerecin hazirlanmasi
Cekilmis ceviz, badem veya Antep fistigi, pudra seker ve su ile karistirilarak hazir

hale getirilir.

»  Surubun Hazirlanmasi
800 gr seker 400 gr su ile kaynatilip i¢ine 2 yemek kasigi limon suyu sikilarak 4-5
dakika daha kaynatilip hazir hale getirilir ve sogumaya birakilir.
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Havuc diliminin yapim

. Acilan hamurlar kullanilacak tepsiye gore diizeltilir ve iki gruba ayrilir.

° Yarisi tepsiye dosenir. Kiigiik parcalar varsa esit sekilde dagitilir. Tam
yarist yerlesince arasina hazirlanan i¢ gere¢ konur. Diger katlar da iizerine
yerlestirilir. Kenarlar1 igeri dogru itilerek yerlestirilir. Hamur tepsinin
digindan ortasina dogru tiggen dilimler halinde kesilir (Havuca benzer bir
sekil olusturacak bigimde). 400 gr. tereyagi eritilerek kazeini ayrilir.
Tepside havuclara benzer sekilde olusan hamurun iizerine tereyagi
gezdirilir. 10 dakika daha dinlendirildikten sonra 6nceden 1stilmig 180-200
derecelik firinda 35-40 dakika pisirilir.

° Firindan c¢ikan sicak tatlinin {izerine soguk surup dokiiliir.Surubunu
cektikten sonra soguk servis yapilir.

2.1.5. Sobiyet

Resim 40 : Sobiyet

Gerecler : (10 Kisilik)
(6lgiiler yaklasik 50-60 cm ¢ap1 olan veya esit biiyiikliikteki yuvarlak bir tepsi igindir)

>

Hamuru i¢in:

500 gr. un

2 adet yumurta

5 yemek kasig1 limon suyu
1 yemek kasig1 sivi yag

Y yemek kasi81 tuz
100-125 gr. 1lik su
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»  Surubuig¢in
o 800 gr. seker
o 400 gr. su
o 2 yemek kasig1 limon suyu

» ¢ harciigin
o 250 gr. ¢ekilmis antep fistigi,ceviz vb
. ¥ litre siit
o 4 ¢orba kag1g1 irmik
»  Hamuru agmak igin
. 250 gr. nisasta

>  Uzerine eritip dokmek igin
o 400 gr. tereyagi

islem basamaklari :

> Hamurun Hazirlanmasi

° Un elenir. Unun ortas1 agilir. Agilan yere tuz, limon suyu, sivi yag,
yumurtalar, suyun %l konularak ortada hepsi tamamen karigtirilir.
Hamurun tizeri nemli bir bezle ortiilerek en az 20-25 dakika dinlendirilir.
Hamur tekrar yogrulup bir kez daha dinlendirilir. Sonra diizgiin ve her
tarafi ayn1 kalinlikta olmak iizere 50-60 cm uzunlukta silindir sekline
sokulur.

° 50-60 gr. ik 10-12 esit parcaya boliiniir. Kesilen taraflari alta ve tiste
gelecek sekilde diizeltilir. Uzerlerine nisasta serpilerek iistten bastirilir.
Uzeri ortiilerek nemli bez altinda 15-20 dakika daha dinlendirilir

° Boylece hamurlar agilmaya hazir hale gelir. Hamur iki tiirli agilir.

o l.yontemde, hamurlar teker teker kurutulmadan daha ¢ok
kenarlarina bastirilarak 85-90 cm ¢apinda oklava yardimiyla acilir.

o 2.yontemde, hamurlar teker teker 20-25 cm ¢apinda agilir. Istenilen
sayida (5-8-10) arlarina nisasta serpilerek {istiiste dizilir. Uzerleri
ortilerek 15-20 dakika daha dinlendirilir. Hamurun kalinligi her
yerde ayni olmalidir.

> I¢ gerecin hazirlanmasi

Yarim litre kaynar siit, 4 corba kasigi irmik ile karistirilarak 5 dakika pisirilir. Siit
kaymagindan farkli irmik ve siitten hazirlanan karigim baklavacilikta kaymak adini alir.
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> Surubun hazirlanmasi

800 gr. seker 400 gr. su ile kaynatilip i¢ine 2 yemek kagigi limon suyu sikilarak 4-5
dakika daha kaynatilip hazir hale getirilir ve sogumaya birakilir

»  Sobiyetin yapimi

Agilan yufkalarin her biri 10 cm'lik kareler halinde kesilir. Bir kdseden diger koseye
hazirlanan kaymak yerlestirilir. Uzerine Antepfistig ekilir. Tiim yufkalar bu sekilde tek tek
hazirlanir. Sonra mektup zarfi seklinde hepsi kapatilir. Tepsiye dizilir. 400 gr. tereyag
eritilerek kazeini ayrilir. Hazirlanan sobiyetlerin iizerine gezdirilir. 10 dakika daha

dinlendirildikten sonra dnceden 1stilmig 180-200 derecelik firinda 35-40 dakika pisirilir.

Firindan ¢ikan sicak gobiyetin {izerine soguk surup dokiiliir. Surubunu ¢ektikten sonra
soguk servis yapilir

2.2. Baklava Hamuru A¢mada Dikkat Edilecek Noktalar

Sararak ve biizerek oklavadan g¢ekme teknigi ile tatlilar hazirlanmasi boliimiinde
verilmistir.

2.3. i¢c Gereclerin Kullanilmasi ve Uriiniin Sekilllendirilmesi
2.3.1. Kullanilan i¢ gerecler

2.3.1.1. Ceviz ici

Sararak ve biizerek oklavadan ¢ekme teknigi ile hazirlanan tatlilar boliimiinde
verilmistir.

2.3.1.2. Antep Fistig1

Sararak ve biizerek oklavadan ¢ekme teknigi ile hazirlanan tatlilar bolimiinde
verilmistir.

2.3.1.3. Kaymak

Sararak ve biizerek oklavadan g¢ekme teknigi ile hazirlanan tatlilar bolimiinde
verilmistir.
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2.3.1.4. Hurma

Sararak ve biizerek oklavadan ¢ekme teknigi ile hazirlanan tatlilar boliimiinde

verilmistir.

2.3.1.5. Digerleri

Sararak ve biizerek oklavadan c¢ekme teknigi ile hazirlanan tatlilar boliimiinde

verilmistir.

2.3.2. Sekillendirmede Dikkat Edilecek Noktalar

>

>
>
>

A\

Sekillendirmede ilk dikkat edilecek nokta, yufkalarin kurumasima firsat
verilmeden hemen kesilmesidir.

Baklavada kare, dikdorgen veya yuvarlak tepsiler kullanilabilir. (Koseli tepsiler
kesim kolaylig1 acisindan tercih edilir.)

Yufkalarin inceligi her yerde ayni olmalidir.

Tepsinin en istiindeki yufka yirtiksiz ve muntazam olmalidir. Bigagin tersi ile
baklavanin kenarlari, tepsinin i¢ kenarindan asagiya dogru, yufkalar
parcalamadan bastirilmalidir.

Kullanilan bigak keskin olmalidir veya 6zel dilimleme bigagi kullanilmalidir.
(yufkalarin parcalanmadan kesilmasi i¢in).

Baklava koseli tepsilerde 3x3 kareler halinde veya 4x3 dikdortgenler halinde
kesilebilir.

Yuvarlak tepsilerde 6nce uzunlamasina kesilir sonra tepsi hafif¢e yan cevrilip
egik bir sekilde verevlemesine kesilir.

Resim 41: Once uzunlamasina sonra verevlemesine kesim sekli

Yuvarlak tepsilerde bir bagka baklava kesim seklinde tepsi once 4 esit pargaya
kesilir. Sonra her bir par¢a icten disa dogru A seklinde kesilerek tamamlanir.
Her bir u¢ karsisindaki uclarla birlestirilirek kesim tamamlanir. Bu anlatilan
orjinal baklava kesim seklidir.
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Resim 42: Orjinal kesilmis baklava

Kesilen dilimlerin biiyiikliigii birbirine esit olmalidir.

Havug diliminde, yuvarlak tepsiler kullanilir, yufkalar digtan ice dogru iliggen
dilimler seklinde kesilir. Tepsi biiyiik ise ortada yuvarlak bir parca birakilabilir.
Sobiyette ise agilan yufkalar yaklagik 10 cm kareler halinde kesilir. Bir kdseden
diger koseye kadar i¢ gereg konur fazla bastirilmadan tiggen seklinde kapatilir.
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UYGULAMA FAALIYETLERI

Sobiyet taths1 yapinz.

Gerecler: (10 kisilik)
> Hamuru igin:

o 500 gr. un
2 adet yumurta
Y yemek kasi81 limon suyu
1 yemek kasig1 sivi yag
Y yemek kasi81 tuz
100-125 gr. 1lik su
> Surubu i¢in

o 800 gr. seker

o 400 gr. su

o 2 yemek kagig1 limon suyu
> ¢ harci igin

. 250 gr. ¢ekilmis antep fistigi,ceviz vb

. Y litre siit
. 4 corba kasig1 irmik
»  Hamuru agmak i¢in
. 250 gr.nisasta
>  Ugzerine eritip dokmek igin
o 400 gr. tereyagi

ISLEM BASAMAKLARI

ONERILER

> Is yapmaya hazirhkh olunuz.

» Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uyunuz.

> Is giysilerinizi giyiniz.

» Planli ¢aliginiz.

> Is yapmaya hazirlikli olunuz.

> On hazirhklari yapiniz.
e Araclar hazirlayiniz

» Oklava, merdane, baklava oklavasi,
kaziyici, 1spatula, bigak kaseler,
tepsi, 6l¢ii kaplari, terazi elek, vb
araglar1 tezgaha caligma sirasina gore
hazirlayiniz.
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» Surubunu hazirlayimz

Sekeri su ile birlikte tencere iginde
ocaga koyunuz.

Kaynayinca i¢ine limon suyunu
koyunuz.

Surubu 4-5dakika sonra atesten aliniz.

» Sekeri su iginde eriyene kadar
karigtiriniz.

» Kaynamaya bagsladiktan sonra atesi
kismay1 unutmayiniz.

> Icini hazirlayimz.

Kaynamus siitiin icine irmigi koyup
karistiriniz.

4 dakika pisiriniz.

Sogumaya birakiniz.

» Siitii kaynatmay1 unutmayiniz.
» Pisirirken tencerenin dibini
tutturmamaya dikkat ediniz.

» Tath hamurunu hazirlaymniz.

Unu hamur tahtasina veya mermere
eleyip ortasina tuz, limon suyu, siviyag
ve suyu koyunuz.

Homojen bir hamur elde edinceye kadar
yogurup dinlendirmeye birakiniz.
Hamuru tekrar yogurup dinlendirdikten
sonra 50-60 cm uzunlukta rulo haline
getiriniz.

Hamuru 50-60 gramlik 10-12 esit
parcaya boliiniiz. Kesik taraflari alta ve
tiste gelecek sekilde diizeltip iizerlerine
nisasta ekip tekrar dinlendirmeye
birakiniz.

» Unu ve nisastay1 elemeyi
unutmayiniz.

» Yogurma iglemini avug iciyle
bastirarak yapiniz.

» Hamura konan suyun 1lik olmasina
dikkat ediniz.

» Dinlendirme siirelerini en az
20dakika olarak hesaplayiniz.

» Hamuru veya hamurlari nemli bir
bez altinda dinlendirmeniz
gerektigini unutmayiniz.

» Homojen bir hamur elde etmeniz.
icin, hamuru keserek bosluklar olup
olmadigina bakmay1 unutmayiniz.
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» Bezeleri acip sekil veriniz.

o Bezeleri nisasta ile ister tek tek
isterseniz 5-8-10lu guruplar kalinde
aciniz

o Bezeler tek tek acilacak ise oklava ile
daha ¢ok kenarlarina bastirarak 80-90
cm ¢apinda aginiz.

e Diger yontemde ise once bezeleri teker
teker

e 20-25cm ¢apinda aginiz

e Istenilen sayida aralarma nisasta
serperek tist tiste dizip 20 dakika daha
dinlendiriniz.

e Once merdane sonra oklava yardimiyla
dolanarak kenarlarina bastirarak aginiz.

e Her agista alttan bir tanesini iiste
kaydirarak boyutlarinin ayni olmasina
0zen gostererek aciniz.

» Bezeleri acarken yufkalarin
kurumamast i¢in seri ¢aliginiz.

» Yufkalar acarken yirtmamaya dikkat
ediniz.

» Nisasta artiklarin1 yumusak bir firca
ile aliniz.

» Yagim hazirlayimmz
e Tereyagimi eriterek kazeinini ve lizerinde
olusan koptiklerini aliniz.
e Sicak halde bekletiniz.

» Kazeini ve kopiikleri alinmadan
kullanilan yagin tath {izerinde lekeler
ve tortular birakacagini unutmayiniz

» Yag eritirken yakmamaya dikkat
ediniz.

» Yagin sicak halde beklemesi
gerektigini unutmayiniz.

» Tathya sekil veriniz.

e Boylece 6 sarl1 2 grup yufka elde etmis
olacaksiniz. Her bir grup yufkay1 10
cmlik karelere kesiniz.

e Karelerin igine kdseden kdseye kaymak
harcini koyup Antep fistig1 ekinip tiggen

seklinde kapatiniz.

e Sicak bekleyen yagi tatlinin iizerine
gezdiriniz.

e Tepsiyi firina vermeden 10 dakika
bekletiniz.

» Yufkalar karelere keserken her
birinin ayni boyutta olmasina 6zen
gosteriniz.

» Kare yufkalarin igine harglar esit
olarak paylastirmaya 6zen gosteriniz.

» Sicak yagi tatlinin lizerine
gezdirdikten sonra 10 dakika
beklemesi gerektigini unutmayiniz.

» Bu bekletme islemi ile tatlinin daha
giizel pisecegini ve daha lezzetli
olacagini unutmayiniz.

» Tathy pisiriniz.

e Tatliy1 180-200 derece firin 1s1sinda 35-
40 dakika tizeri altin saris1 renk alincaya
kadar pisiriniz.

e Tathy: firindan ¢ikardiktan sonra tepsiyi
egerek yagin fazlasin siizdiiriiniiz.

» Firin 1s1sina ve pisirme siiresine
dikkat ediniz
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» Tathy suruplandirinz. » Sicak tatlinin lizerine soguk surup
e Firindan ¢ikan sicak tatlinin {izerine dokiilmesi gerektigini unutmayiniz.
soguk surubu dokiiniiz.
» Servise hazirlayiniz. » Uzerine Antepfistig1 ekebilirsiniz
» Sobiyet tatlisini surubunu emip soguduktan | » Dondurma ile servise sunabilirsiniz
sonra servise sununuz
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OLCME VE DEGERLENDIRME

1.  Kaymak asagidaki tatlilarin hangisinde kullanilir?

A) Baklava
B)  Sarigi Burma
C) Sobiyet

D) Biilbil Yuvasi

2.  Kuru baklavayi, baklavadan ayiran 6zellik asagidakilerden hangisidir?
A)  Sekil farkliligt
B) I¢ gerecine pudra seker konmasi
C)  Yapilis yontemindeki farklilik
D)  Surubuna limon suyu konmamasi.

3 Asagidakilerden hangisi, tepside keserek katlayarak ve sekillendirerek hazirlanan

tatlilar grubuna girmez?
A) Baklava

B)  Havug dilimi
C) Biilbiil Yuvast
D) Sobiyet

4.  Asagidaki tatlilardan hangisinin iizerine yumurta sarist stiriilerek pisirilir?
A)  Saray baklavasi
B)  Fistikli sarma
C) Saray burma
D) Kuru baklava

5. Baklava oklavasinin gorevi agsagidakilerden hangisidir?
A)  Acilan yufkalara sekil vermek
B)  Yufkalar1 daha rahat agmak
C) Bezeleri agarak yufka haline getirmek
D) Yufkalar yirtmadan agmak

6.  Asagidaki tathilardan 6zellikle hangisinde yuvarlak tepsi kullanilir?
A) Baklava
B) Havug dilimi
C) Nemse baklavasi
D) Sobiyet

7. Yufkalar acilirken yufkalarin kuruyup yirtilmasinin nedeni asagidakilerden hangisidir?
A) Fazla nisasta

B)  Riizgar
C)  Agr hareket etme
D) Hepsi
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DEGERLENDIRME OLCEGI

Adi Soyadi: Tarih:

Sinif:

Modiiliin faaliyet No:

Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun hazirligim yaptiniz
mi?

Uygun araglar1 se¢tiniz mi?

Uygun geregleri sectiniz mi?

Evet Hayir

Y

I¢ gerecleri hazirladiniz mi1?

Surubu hazirlayip sogumasi i¢in beklettinmi?
Hamuru yogururken kivamina dikkat ettinmi?
Hamuru uygun ortamda ve siirede dinlendirdinmi?
Yufkalar1 agarken agma kurallarina uydunmu?

Yapacagin tatliya uygun sekil verdinmi?

Firin1 6nceden 1sittinm?

Uriinii uygun siirede pisirdiniz mi?

Tatliya surubu iyice ¢ektirdinmi?

Uriinii uygun gereglerle servise hazirladinmi?

V|VIVIV|V|V|V|IVIVIV| V|V

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

Basgarisizsaniz faaliyete tekrar donerek, arastirarak ya da Ogretmeninizden yardim
alarak faaliyeti tamamlayiniz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETi-1 CEVAP ANAHTARI

1 C
2 C
3 A
4 B
5 D
6 D
7 A
8 B
9 A
10 D

OGRENME FAALIYETIi-2 CEVAP ANAHTARI

N[OOI WIN| -
OlmX> > 00w

DEGERLENDIRME
Basariliysaniz bir sonraki faaliyete ge¢iniz.

Basarisiz oldugunuz sorularin konularim tekrar ediniz.
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