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Borek iclerinde Dikkat Edilecek Noktalar:

Borek i¢i hazirlamak icin kullanilacak gereclerin taze olmasina dikkat edilmelidir. Son kullanma tarihleri gegmis
gerecler kullanlmamalidir. Hazirlanan boérek igleri bekletiimeden kullaniimalidir. Eger beklemesi gerekirse uygun
ortamlarda (buzdolabi, deep freze vb.

yerlerde) bekletilmelidir.

Kullanilan Dig Geregler:

Boreklere hos bir tat ve lezzet verseler de esas kullanim amaglari, glizel gérinim saglanmasidir.

Susam ve ¢orek otu genellikle dogal olarak kurutulmus sekliyle béreklerde kullanilmakta olup, susamin
kavrulmus sekli de kullanilmaktadir.

Genel olarak kullanimi su sekildedir: Firinda pisirmeye hazir hale getirilmis Urlne, yumurta sarisi ya da kizartici
baska bir sivi malzeme (sekerli su, sivi yag ve yumurta sarisi karigimi gibi) sirdldtkten sonra Uzerine serpilirler.
Tam hamur gesitlerinde oldugu gibi, mayall hamurlardan hazirlanan bérek ¢esitlerinde de yumurta sarisi, mayali
hamurlarin istenilir renkte (koyu pembe renkte) kizarmasini saglamak icin Gzerine surUlUr.

Pisirmeye hazir hale getirilmis GrGinin Uzerine, Urln firina verilmeden hemen 6nce sirtlmesine dikkat
edilmelidir. Urline yumurta sarisi erken surGldrse, Grinin Gzerinde kurur ve sertlegir. Ayrica Urinin pisme
esnasinda kabarmasina engel olur. Bu durumda istenilen kalitede Uriin elde edilemez.

Anason:

Anason, mayall hamurlardan elde edilen Urtnlerde i¢ gere¢ olarak kullanildidi gibi dis gerec olarak da kullanilir.
Kullanimi susam ve ¢érek otunda oldudu gibidir. Anason kullanildig Griine guizel bir gériiniim vermesinin yani
sira hos bir koku da verir.

Haghas:

Hashas da, mayali hamurlardan elde edilen Urlinlerde i¢ gereg olarak kullanildig gibi dis gereg olarak kullanilir.
Kullanimi susam ve ¢érek otunda oldudu gibidir. Hagshasg, kullanildigi Griine hem gtizel bir gérinim vermekte,
hem de lezzetini artirici etkisi olmaktadir.

Digerleri:

Mayall hamurlardan elde edilen Urlnlerin Gzerine serpilecek i¢ gereglerin kullanim sekilleri digerleri gibidir.

Mayali hamurlardan elde edilen UrUnlerde kullanilan diger geregler sunlardir:
Rende peynir ( kasar, lor, beyaz peynir vb.)
Yesil zeytin (dilim ya da ezme)

Siyah zeytin (dilim ya da ezme)

Kirmizi toz biber

Karabiber

Kuru nane

Kuru kekik

Pul biber

Targin

Kisnis

Salca vb.

Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar:

Firn 6nceden 180 C de isitiimaldir.

Yumurta sarisi Grdin firma verilmeden hemen énce surtimelidir.

Pisirme esnasinda firinin kapagi agilmamalidir.

Hazirlanan UrGine gére koyu pembe renkte kizartiimalidir.

Finndan alindiktan sonra Uizerine bir tepsi kapatilarak yumusak kalmasi saglanmalidir.

Pisen Uriinde Aranilan Ozellikler:

Pisirilmig Grlndn rengi koyu hardal renkte olmalidir. Yanik ya da ¢ok acik renkte pismis olmamalidir.
Gok sert ya da yumusak olmamalidir.

Yumusgakligr béregin gesidine uygun olmalidir.

lyi kabarmig olmalidir.

Istenilen gevreklikte olmalidir.

Lezzeti, hazirlanan Grinin 6zelliklerini tagimalidir.
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Kokusu hazirlanan bdregin igerigini hissettirmelidir.

Saklama:

Boreklerin pistikten sonra tiketilmesi uygundur.

Sicak olarak ambalaj yapilmamalidir.

Eger bekletilmesi gerekirse, Uzeri kapatildiktan sonra rutubetsiz bir ortamda saklanmalidir.

Uzun sireli saklanmasi gerekiyorsa gida kodeksine uygun paketler icerisinde havasi alindiktan sonra deep
freze de saklanmalidir.

Digerleri:
Hazirlanan hamura gesitli malzemelerle hazirlanan borek iglerinden konarak degisik boérekler yapilabilir.

ic Gereclerin Hazirlanmasi ve Kullaniimasi:

Bdrek ici icin kullanilacak malzemelerin taze olmasina dikkat edilmelidir.

Son kullanma tarihleri gegmis malzemeler kullanilmamalidir.

Hazirlanan bdrek icleri bekletiimeden kullanilimahdir.

Eger beklemesi gerekirse uygun ortamlarda (buzdolabi, deep freze vb. yerlerde) kisa sureli bekletiimelidir.

Pigirilmesinde Dikkat Edilecek Noktalar:
Onceden 200 [7] 250 °C[?lde isitilmis firinda pigirilmelidir.
Hamur kabarmaya ve pembelik kazanmaya bagladiktan sonra i1s1 180 °C[?lye indirilmelidir.

Pisen Uriinde Aranilan Ozellikler:

Hamur iyi 6zlegtirilmig ise pisen boérek de iyi kabarmis olur.
Ayrica boéregin altl ve Ustin0n iyi kizarmig olmasi gerekir.
Boregin ici ¢ig kalmamalidir.

Hazirlandigi 6zellige uygun lezzette olmalidir.

Kokusu igindeki geregleri hissettirmelidir.

Saklama:

Boreklerin pistikten sonra tiketilmesi uygundur.

Sicak olarak ambalaj yapilmamalidir.

Eger bekletilmesi gerekirse, Uzeri kapatildiktan sonra rutubetsiz bir ortamda saklanmalidir. Uzun surel
saklanmasi gerekiyorsa vakumlanarak deep freze de saklanmalidir.
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