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MAYALI HAMURLARDAN HAZIRLANAN TATLILARDA
PISIRME YONTEMLERI

Milli Egitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Giclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

Mayall hamurlardan hazirlanan tatlilarda uygulanan baslica pisirme ydntemleri sunlardir:
Frit (derin yagda kizartma) yontemi.
Cuit au four (firnda pisirme) yéntemi.

Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar:

Mayall hamurlardan hazirlanan tatlilarin pigirilmesi Griinlin kalitesi agisindan oldukga énemlidir.

Hamur yogrulduktan sonraki mayalandirma asamalarinin yeterince yapiimis olmasi ve uygun isida ve uygun
yOntemlerle pisirilmis olmasi mayali hamurlardan yapilan tathlarin hacimlerini olumlu olarak etkiler.

Lokma gibi tath hamurlarinin kizartilacagi yagdlarin édnceden kizdiriimig olmasi gerekir.

Kullanilan kizartma yaglarinin kolayca okside olmayacak ve dumanlanmayacak tirde yaglar olmasina dikkat
edilmelidir (cabuk okside olan zeytinyadi gibi yaglar tercih edilmemelidir). Ticari mutfaklarda kullanilan kizartma
yaglari (frita gibi) derin yagda kizartmalar igin uygun yaglardir.

Baz ticari mutfaklarda bu tir tatl hamurlari kizgin yagda acik pembe renkte kizartildiktan sonra ikinci kez ayri
bir kizgin yaga daha atilarak tekrar altin sarisi renkte kizartilir.

Derin yagda kizartilan mayall, tath hamurlari énceden hazirlanarak sogutulmus olan kivamli suruba atilarak
tatlandirilir.

Bazi mayali hamur tathlarinin Gzerine, surupla tatlandirildiktan sonra, koyu kivamda sulandirilarak bir tagim
kaynatiimis bal surubu gezdirilir.

Firinda pisirilen mayali tatli hamurlari pisirilmeden 6nce firinin 180-200 °C[?] lerde isitilmis olmasi gerekir.
Baba tatlisi ve savaren tatlilisi 6zel kaliplari igerisinde pisirilirler.

Baba tatlisi kaliplari yerine tartolet kaliplari da kullanilabilir.

Uriin firina sGrdldikten sonra sik sik kapaginin agiimamasi gerekir.

Urlin kabardiktan sonra Uzeri kizarmaya baglayincaya kadar agilmamalidir. Aksi takdirde hamur ¢éker ve igi
istenilen kalitede pismez.

Pisen Uriinde Aranan Ozellikler:

Hacim: Mayali hamur tathlari pisirildikten sonra hacim olarak iki misli blyimUs olmasi gerekir. Ayrica tatl
surubunu ¢ekmis bir gériinimde olmali, kuru gérinmemelidir.

Renk: Pigmis ve surupla tatlandinlmig Griintn rengi koyu altin sarisi renginde olmalidir.

Pismislik: UrGndn i¢i hamur kalmamali, dis gérinUsiinde de yumusak bir hamur gorintist olmamalidir.

Suruplandirmada Dikkat Edilecek Noktalar:

Surup 1sisi: Pismis Urtintn tatlandirnlacagi surubun isisi eder Uriin sicaksa soguk olmalidir. Bu nedenle Urin
kizartiimadan veya firinda pisiriimeden énce surup hazirlanmig ve sogutulmus olmalidir. Eger riin ikinci kez
koyu kivamli bal surubuyla tatlandirilacaksa bu surubun isisi ilik olabilir.

Surubun kivami: Mayal hamur tathlarinda kullanilacak suruplar baklava suruplar gibi koyu kivamda hazirlanmig
olmalidir. Genel olarak koyu kivamli surup dlcisu ve islem basamaklari su sekildedir;

Suruplandirma siresi:

Firnnda pisirilen mayali tath hamurlari; Gzerine surup dodkildikten sonra kalibin ya da tepsinin dibinde biriken
surup kasikla tekrar tzerine gezdirilerek surubu tamamen ¢gekmesi saglanir.

Derin yagda kizartilan mayali tath hamurlari; kizartilimig Griin yagi szdurdldikten sonra sicak olarak énceden
sogutulmus suruba atilir 3-5 dakika kadar bekletildikten sonra alinir.

Servise Hazirlama ve Saklama:

Finnda hazirlanmig olan baba tatlilarinin ortalarina birer kasik yodurt koyulur, tGzerlerine de portakal dilimleri
koyulduktan sonra kapaklar kapatilarak servise alinir.

Baba tatlisi ve savaren tatlisi krem santi, krema ya da kestane puresiyle veya her ikisiyle de sslendikten sonra
servise alinir.

Lokma tatlisi iste§e gére yaninda ince kiyllmig ceviz, badem, hindistan cevizi vb ile targinla servise alinabilir.
Bu yéntemle hazirlanan tatllar eger bekletilecekse tatlandirimadan 6nce Gida Kodeksine uygun posetler
icerisinde derin dondurucularda saklanabilir.

Ozellikle lokma tatlisi bekleyecekse ilk kizartmadan sonra sogutularak dondurucuda saklanir. Dondurucudan
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cikartildiktan (¢6zuldUkten) sonra ikinci kez kizgin yagda kizartma yapilarak suruba atilabilir.
Tatlandinimig olan mayal hamur tathlarindan firinda hazirlananlar 2-5 guin igerisinde tuketilmelidir. Derin yagda
kizartilanlar ise ayni gun icerisinde tiketilmelidir.
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