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TEPSIDE KESEREK, KATLANARAK VE SEKILLENDIRILEREK YAPILAN

TATLILAR

UYGULAMA VE ORNEKLEME FAALIYETLERI

Sobiyet taths1 yapiniz.
Gerecler: (10 kiGilik)
Hamuru i¢in:

e 5004gr.un

e 2 adet yumurta

e 4 yemek kaGig1 limon suyu
e 1 yemek kaGig1 siv1 yag

o ' yemek kaGig1 tuz

e 100-125 gr. 1lik su

Surubu i¢in

e 800 gr. Geker

e 400gr.su

e 2 yemek kaGig1 limon suyu

e ¢ harciigin

e 250 gr. cekilmiG antep fistigi,ceviz vb
e 2 litre siit

e 4 ¢orba kasig1 irmik

Hamuru acmak icin

e 250 gr.nisasta
e Uzerine eritip dokmek i¢in
e 400 gr. tereyagi

ISLEM BASAMAKLARI

ONERILER

Is yapmaya hazirhikh olunuz

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Is giysilerinizi giyiniz.

Planli ¢calismiz.

Is yapmaya hazirlikli olunuz.

On hazirhiklan yapiniz.
e Araclar1 hazirlaymiz

Oklava, merdane, baklava oklavasi, kaziyici,
1spatula, bigak kaseler, tepsi, Ol¢ii kaplari,
terazi elek, vb araclar1 tezgaha calisma
sirasma gore hazirlayniz.

Surubunu hazirlayimiz
e Sekeri su ile birlikte tencere i¢inde
ocaga koyunuz.
e Kaynaymnca icine
koyunuz.

limon suyunu

almiz

e Surubu 4-5 dakika sonra atesten

e Sekeri su
karistiriniz.

e Kaynamaya basladiktan sonra atesi
kismay1 unutmayiniz.

icinde eriyene kadar




I¢ini hazirlayiniz.

e Siitli kaynatmay1 unutmayiniz.

e Kaynamus siitiin i¢ine irmigi koyup e Pigirirken tencerenin dibini
karistiriniz. tutturmamaya dikkat ediniz.
e 4 dakika pisiriniz.
e Sogumaya birakiniz
Tath hamurunu hazirlayiniz. e Unu ve nisastay1 elemeyi
e Unu hamur tahtasina veya mermere unutmayiniz.
e cleyip ortasina tuz, limon suyu, e Yogurma islemini avug igiyle

siviyag
e Ve suyu koyunuz.
e Homojen bir hamur elde edinceye

kadar
e yogurup dinlendirmeye birakiniz
e Hamuru tekrar yogurup

dinlendirdikten
e sonra 50-60 cm uzunlukta rulo haline
e getiriniz.
e Hamuru 50-60 gramlik 10-12 esit
parcaya boliiniiz. Kesik taraflar1 alta ve
iste gelecek sekilde diizeltip iizerlerine
nisasta ekip tekrar dinlendirmeye birakiniz.

bastirarak yapmiz.

e Hamura konan suyun 1lik olmasma
dikkat ediniz.

e Dinlendirme stirelerini en az 20
dakika olarak hesaplaymiz.

e Hamuru veya hamurlart nemli bir
bez altinda dinlendirmeniz
gerektigini unutmayiniz.

e Homojen bir hamur elde etmeniz.
icin, hamuru keserek bosluklar olup
olmadigina bakmay1 unutmayiniz

Bezeleri acip sekil veriniz.
e Bezeleri nisasta ile ister tek tek
isterseniz 5-8-10lu guruplar halinde
acniz
e Bezeler tek tek acilacak ise oklava ile
daha ¢ok kenarlarma bastirarak 80-90
cm ¢apinda aginiz
e Diger yontemde ise Once bezeleri
teker teker 20-25c¢m ¢apinda aginiz
e Istenilen sayida aralarma nisasta
serperek st liste dizip 20 dakika daha
dinlendiriniz.
e Once merdane
yardimiyla
dolanarak kenarlarma bastirarak aginiz.
e Her agista alttan bir tanesini liste
kaydirarak boyutlarinin
olmasina 6zen gostererek aciniz.

sonra  oklava

ayni

Bezeleri agarken yufkalarin

kurumamasi i¢in seri ¢aliginiz.

Yufkalar1 agarken yrrtmamaya dikkat

ediniz.

Nisasta artiklarini yumusak bir firga ile
almiz.

Yagini hazirlayiniz
o Tereyagim1 eriterek kazeinini ve
iizerinde olusan kopiiklerini aliniz
e Sicak halde bekletiniz.

e Kazeini ve kopiikleri alinmadan
kullanilan yagn tath lizerinde lekeler
ve tortular birakacagini unutmayiniz

e Yag eritirken yakmamaya dikkat
ediniz.

e Yagin sicak halde beklemesi
gerektigini unutmayiniz




Tathya sekil veriniz.
e Boylece 6 sarli 2 grup yufka elde
etmis
olacaksiniz. Her bir grup yutkay1 10
cmlik karelere kesiniz.
e Karelerin igine
kaymak
harcini koyup Antep fistig1 ekinip iiggen
Geklinde kapatiniz.

koseden koseye

e Sicak bekleyen yagi tatlinin iizerine
gezdiriniz.

e Tepsiyi firma vermeden 10 dakika
bekletiniz.

e Yufkalari karelere keserken her
birinin ayn1 boyutta olmasina 6zen
gosteriniz.

e Kare yufkalarin i¢ine harglar1 esit
olarak paylastirmaya 6zen gdsteriniz.

e Sicak yagi tathinin lizerine
gezdirdikten sonra 10 dakika
beklemesi gerektigini unutmayiniz.

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

Tathy: pisiriniz.
e Tathyr1 180-200 derece firin 1sisinda
35-40 dakika iizeri altin saris1 renk
alincaya kadar pisiriniz.

e Tathyr firindan ¢ikardiktan sonra
tepsiyi  egerek yagmn  fazlasini
stizdiiriiniiz.

e Firin 1s1s1na ve pisirme siiresine
dikkat ediniz

Tathyr Guruplandiriniz
e Firindan ¢ikan sicak tatlinin tizerine
soguk surubu dokiiniiz.

e Sicak tatlinin iizerine soguk surup
dokiilmesi gerektigini unutmayiniz

Servise hazirlayimiz.
sObiyet tatlisini surubunu emip soguduktan
sonra servise sununuz

Uzerine Antepfistig1 ekebilirsiniz
Dondurma ile servise sunabilirsiniz




OLCME VE DEGERLENDIRME

KONU TARAMA TESTI

1. Kaymak asagidaki tatlilarin hangisinde kullanilir?

A) Baklava

B) Sarig1 Burma

C) Sobiyet

D) Biilbiil Yuvas1

2. Kuru baklavayi, baklavadan ayiran 6zellik asagidakilerden hangisidir?
A) Sekil farkliligi

B) I¢ gerecine pudra seker konmast

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 Yuvasi

D) Sobiyet

4. Asagidaki tathilardan hangisinin lizerine yumurta sarisi siiriilerek pisirilir?
A) Saray baklavasi

B) Fistikli sarma

C) Saray burma

D) Kuru baklava

5. Baklava oklavasmin gorevi asagidakilerden hangisidir?

A) Agilan yufkalara sekil vermek

B) Yufkalar1 daha rahat agmak

C) Bezeleri agarak yufka haline getirmek

D) Yufkalar1 yirtmadan agmak



6. Asagidaki tathilardan 6zellikle hangisinde yuvarlak tepsi kullanilir?

A) Baklava

B) Havug dilimi

C) Nemse baklavasi

D) Sobiyet

7. Yufkalar a¢ilirken yufkalarin kuruyup yirtilmasinin nedeni asagidakilerden hangisidir?
A) Fazla nisasta

B) Riizgér

C) Agir hareket etme

D) Hepsi



KONU TARAMA TESTi CEVAP ANAHTARI

Soru | Cevap
No
1 B
2 D
3 C
4 A
5 A
6 B
7 D

Sevgili Ogrencimiz; cevap anahtan ile kendi cevaplarimzi Kkarsilastirnmiz. Yanhs
verdiginiz cevap/cevaplar ilgili konu béliimlerini tekrarlayimz.



