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BASIT HAMURLARDAN HAZIRLANAN URUNLER
1. KEK YAPIMI
1.1. Kek Cesitlerinin Hazirlanmasi

Pastaciligin tarihi incelendiginde temelini keklerin olusturdugu ve baslangicinin antik ¢aglara
dayandig1 goriiliir. Ik kekler balla yapilan ekmeklere benzer ozellikteydi. Firda pisirme
tekniklerini gelistiren ilk medeniyetin ise Antik Misirlilar oldugu belirtilmektedir. 13. y.y.da
kek (cake) sozciigii Ingilizler tarafindan kullanilmaya baslandi. Giiniimiizde de kullanilan
modern keklerin Avrupa’da 17. y.y.da pisirilmeye baslandigi belirtilmektedir. Firinlamanin
gelisimi, rafine yiyeceklerin tretimi (seker gibi), kaliplarin gelistirilmesi, pastaciligin
gelisiminin de temelini olusturmustur.

Gliniimiizde de kekler ¢ok sevilen, hazirlanmasi kolay ve pratik yiyeceklerdendir. Ana
malzemesi yumurta un ve sekerden olusur. Igine cesitli meyveler, kuruyemisler, hos koku
vericiler, siit, yogurt, kabarticilar, yaumusaticilar kullanilarak ¢esitlendirilir. Kremalar, meyve
soslar1 ve sebzeli soslarla tuzlu ve tath gesitleri hazirlanarak misafirlerin begenisine sunulur.

1.1.1. Keklerin Siniflandirilmasi

Kekler kabarma 6zelliklerine gore {i¢ gupta toplanir.

e Angel kek Yumurta akinin hava ile kabartilmasi ile hazirlanir. Siinger ve sifon kekler
cok hafif ve nazik dokulara sahiptir. Bu gruptaki kekler ¢ok kabardigi icin yiliksek
kenarh kaliplarda pisirilir.

e Pound kek Bilesimindeki tim malzemeler 1 pound agirhiginda kullanilmasiyla
hazirlanir. Margarin ¢irpilarak, seker eklenip kabartilir, yumurtalar eklenip bilesim
kopiiklendirilir. Sertge kopiik olusuncaya kadar ¢irpilir. Un eklenir. Bilesime ne kadar
hava katilirsa o kadar kabarir. Tepsilere yerlestirilen malzeme 165-180 derecede
pisirilir. Dokular1 diger keklerden farkli bir yapiya sahiptir.

e Yagh kekler Kimyevi kabartma tozu ile kabarir. Keklerin kabarmasi kabartma tozlariin
kimyasal faaliyetleri sonucunda hamur iginde kiigiik karbondioksit kabarciklarinin
olugmasi ile gergeklesmektedir. Kabarma ile kekte hafifleme, gdzenekli bir yapiya sahip
olma ve lezzet artis1 gibi 6zellikler goriiliir.

Yaglh kekler hazirlanirken margarin cirpilarak kopiirtiiliir. Seker eklenir ¢irpilir. Yumurta
eklenir ¢irpilir. Siit ile birlikte un karisimi eklenir hafif karigtirilir ( Kabartma tozu unun igine
eklenir. ) .Ozel kaliplarda 180—190 derecede pisirilir. Diger keklerden daha sik dokuya sahiptir.
Keklerde yag orani arttik¢a kabarma diizeyi azalir.

1.1.2. Kek Hazirlamada Dikkat Edilecek Kurallar

e Kek kaliplar1 firca yardimiyla ¢ok diizgiin yaglanip unlanir. Kek i¢in ¢ember kalip
kullanilacaksa taban kismina yaglh kagit konur.
e Firin 1s151 180°C’ye ayarlanmali ve 6nceden 1sitilmis olmalidir.

e Yumurtalar taze ve oda 1sisinda olmalidir. Bayat ve soguk yumurta kekin kabarmasini
olumsuz etkiler.



e Un elenmis olmalidir. Bu islem undaki topaklasmanin dnlenmesi, rutubetin kurumasi
ve havalanan unun daha rahat karigim saglamasi i¢in gereklidir.

e Kabartma tozu ve vanilya una elenerek eklenir.

e Kullanilacak yumurta tenceresi, mikser ve kasiklar ¢ok temiz ve kuru olmalidir. Islak,
yagli ve unlu ortam yumurtanin kabarmasini 6nler.

e Yumurta ve seker kivama gelinceye kadar ¢irpilir. Un ve diger malzemeler tahta kasik
yardimiyla kisa stire karigtirilir. Aksi takdirde kabarmis olan karigim soner ve gluten
kompleksi olusturarak kek hamurunun elastiki bir kivama doniigmesine sebep olur.

e Hazirlanan kek hamuru kaliba bosaltilip bekletilmeden firina konmalidir.

e Kek firina konduktan sonra 25 dakika kapagi agilmamalidir. Aksi takdirde soguk hava
kekin tizerinde basing yaparak ¢okmesine neden olur. Keklerin pigsme siiresi ortalama
40- 45 dakikadir.

e Kekin pistigini kontrol etmek i¢in kiirdan veya sivri uglu bigak kullanilir. Bigak veya
kiirdan iizerinde hamur pargalar1 yoksa kekin i¢ kismi pismistir.

e Kek firindan alindiktan 10 dakika sonra kenar kisimlarindan bigak yardimiyla kaliptan
cikarilarak tel 1zgara iizerine konur. Izgara kek hamurunun nemlenmeden sogumasini
saglar.

1.1.3. Basansiz Kekte Goriilen Ozellikler ve Nedenleri

Kekin orta kisminin cokmesi

Keklerin firinda piserken veya pistikten sonra goriilen olumsuz sonuglarindandir.
Nedenleri ise soyle siralanabilir:

« Uriinde gerekenden fazla miktarda kabartma tozu kullanilmas1

» Un miktarina gore tereyagi ve seker miktarinin fazla olmasi

* Kekin soguk firina konmasi

» Kekin i¢i pismeden firndan ¢ikarilmasi

* Kalibin fazla yaglanmis olmasi

Meyveli keklerde meyvelerin dipte toplanmasi

Kuru meyveli keklerde kullanilan meyvelerin kekin icinde homojen dagilmasi gerekir.
Meyvelerin kekin tabaninda toplanmasinin nedenleri sunlardir.

* Fazla yumusak bir karigim

* Islak meyveler kullanilmas1

* Meyvenin i¢inde kalan surup

» Havalanmay1 saglayan gere¢ miktarmnin fazla kullanilmasi

* Kek pismeden firmin kapaginin agilmasi



Kekin tlizerindeki catlamalar

Kabartma tozu kullanilmayan keklerde istenmeyen bir durumdur.
Nedenleri;

* Firindaki buharin eksikligi

+ Kalibin iyi bir sekilde yaglanip ve unlanmamasi

* Kek pismeden firin kapagmin agilmasi

Kuru ve cabuk bayatlayan kekler

Keklerin satis reyonlarinda raf omriiniin kisa olmasi {irtin kalitesini ¢abuk yitirmesi gibi
sonuglar satig oranmi azaltir. Pastane iirlinlerinin tazeligini korumasi istenen 6zelliklerin
basinda yer alir.

* Kekin soguk firma konmas1 ve pisme siiresinin uzamasi
* Seker ve tereyagmin iyi karistirilmamasi

* Kekte kullanilan kuru malzemelerin fazlaligi bu duruma neden olabilir.

Kekin icinde homojen olmayan hava bosluklari

» Kekin fazla sicak firmma konmasi
» Kabartma tozunun fazla kullanilmasi

* Un ilavesinden sonra hamurun fazla karistirilmasi bu duruma neden olabilir.

Kabarmamis sikisik kekler

* Tereyagin fazlaligi

* Un ilavesinden sonra hamurun fazla karistirilmasi

« {lave edilen stvinm fazlahig

* Firinda az pisirme veya diisiik 1s1da pisirme bu duruma neden olabilir.
1.2. Kek Hazirlamada kullanilan Arac¢ ve Gerecler

Araglar

Kek hazirlamada kullanilan araglar firin, ¢esitli boy ve sekillerde kek kaliplari,muffin kaliplari,

yumurta ¢irpma teli, karistirici (mikser-blender), yumurta ¢irpma kabi, kasik, rende, elek, bigak
vb.dir.

Geregler
Kek hazirlamada kullanilan gereglerin en basinda un, yumurta ve seker yer alir. Bu gereclerle

birlikte siit, kakao, yag, kabartma tozlari, vanilya, findik, ceviz, fistic, badem, taze meyve,
meyve sekerlemeleri vb. kullanilir.



1.3. Kek Pisirirken Dikkat Edilecek Noktalar

e Firin 1s151 180°C’ye ayarlanmali ve dnceden 1sitilmis olmalidir.

e Hazirlanan kek hamuru kaliba bosaltilip bekletilmeden firina konmalidir.

e Kek firina konduktan sonra 25 dakika kapagi agilmamalidir. Aksi takdirde soguk hava
kekin lizerinde basing yaparak ¢okmesine neden olur. Keklerin pisme siiresi ortalama
40- 45 dakikadir.

e Kekin pistigini kontrol etmek i¢in kiirdan veya sivri u¢lu bigak kullanilir. Bigak veya
kiirdan tizerinde hamur pargalar1 yoksa kekin i¢ kism1 pigmistir.

e Kek firindan alindiktan 10 dakika sonra kenar kisimlarindan bigak yardimiyla kaliptan
cikarilarak tel 1zgara iizerine konur. Izgara kek hamurunun nemlenmeden sogumasini
saglar.

1.4. Pisen Uriinde Aranan Ozellikler

e Diiz yiizeyli olmasi

¢ Yumusak dokulu olmasi

e Sponge keklerde siingerimsi bir yap1 olmasi

e Hos kokulu ve lezzetli olmasi

e Homojen bir karisimi olmas1 (Tiim gereglerin 1yi karigmis olmasi)

e Kekin i¢ dokusu muntazam olmali ve biiyiik hava boslugu olmamasidir.

1.4.1. Kek Cesitlerinin Hazirlanmasi

Sade kek

Fotograf: Sade kek

e 4 adet yumurta

e 1,5 su bardag seker

e [ subardagi sivi yag

e [ su bardag siit

e 3 subardagiun

e 1 paket vanilya

e 1 paket kabartma tozu

e 1 yemek kasig1 (silme) margarin veya tereyag



Islem basamaklari

Kek kalib1 yaglanip unlanir.

Un, vanilya ve kabartma tozu elenir.

Yumurtalar yumurta ¢irpma kabma kirilir, seker ilave edilir ve seker eriyip rengi
beyazlasincaya kadar ¢irpilir.

Cirpma igleminin ardindan siit ve sivi yag ilave edilir, karigtirilir.

Un, vanilya ve kabartma tozu karisimi eklenir ve tahta spatiille karisimi yedirinceye
kadar yavas yavas karistirilir.

Kaliba dokiiliir.

Onceden 1sitilmis 180 derecelik firnda 40-45 dakika kapa@1 agilmadan pisirilir.
Firindan ¢ikarilmadan 6nce pismesi kontrol edilir.

Kek firindan alindiktan 15-20 dakika sonra (1lininca) kaliptan ¢ikarilir.

Havuglu Kek

Fotograf: Havuglu kek

Olgiiler

4 yumurta

1.5 su bardagi toz seker

1 su bardagi siv1 yag

1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu

1 su bardagi ceviz i¢i

1 su bardag: siit

4 adet orta boy havug

3 su bardagi un

1 tath kasi81 targm(tepeleme)
1 yemek kasig1 (silme) margarin veya tereyag

Islem basamaklari

Kalip yaglanip unlanir.
Un, kabartma tozu, tar¢in ve vanilya elenir.
Ceviz iri pargalara kiyilir.



Havuglarin kabuklar1 soyulup rendenin ince tarafi ile rendelenir.
Yumurtalar yumurta ¢irpma kabina kirilir.
Uzerine seker eklenir ve seker eriyip rengi beyazlasincaya kadar ¢irpilir.
Siit, yogurt, sivi yag, ceviz i¢i ve havug eklenip karigtirilir.
Un, vanilya, kabartma tozu ve tar¢in karisimi eklenip karistirilir.
Kaliba dokiiliir.
Onceden 1sitilmis 170-180 dereceli firinda pisirilir.
Kek firindan alindiktan 15-20 dakika sonra (1lininca) kaliptan ¢ikarilir.



