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Un: Kek unlari diistik proteinli ince 6gutilmis,yumusak bugday unlarindan yapiimalidir.Keklerde gluten
kompleksinin olusmasi istenmedidi i¢in ekstra ekstra unlar kullanilir.Gerekirse nisasta eklenebilir. Cirpilarak
yapilan hamurlarin hazirlanmasinda kullanilan unlar genel olarak halk arasinda baklavalik un diye tabir edilen %
60-70 randimanl extra extra kalitede unlardir. % 70-80 randimanli ve extra tabir edilen unlar da, bu hamur
cesitlerinden elde edilen ¢esitli Urlnlerde kullaniimaktadir. Taze unlar kullaniimalidir. Unun tazeligini anlamak
icin un avug arasinda sikilir, eger un avug arasindan figkirir ve sekil almazsa taze demektir. Unun dayanma
slresi azdir. Un, kalitesine ve ¢esidine gbre 6 ayla 1 sene arasinda bozulmaya baglar. Misir unu gibi unlarin ve
kepekli unlarin bozulmalar digerlerine gére daha kisa surede gergeklesir. Unun bozulmasi kesik bir gérinim
almasiyla ve bazen de béceklenmesiyle kendini gésterir. Bu nedenle unlar sik sik havalandirmak gerekir.
Unlarin bekletme ortamlari da bozulmasini etkileyen énemli faktérlerdendir. Glnes almayan serin ve rutubetsiz
ortamlarda bekletilmesi gerekir.

Yumurta:

Yumurtanin girpilarak yapilan hamurlardaki gérevi fom ve emulsiyon olusturmaktir. Her gesit pasta hamurunun
hazirlanmasinda oldugu gibi ¢irpilarak hazirlanan hamurlarda da yumurta temel gereg olarak kargsimiza ¢ikar ve
tavuk yumurtasi kullaniimalidir. Yumurta bazen butin olarak bazen de sadece sarisi yada aki kullaniimaktadir.
Cirpllarak hazirlanan hamurlarda ortalama 50 g agirhigindaki orta biyUklikteki yumurtalar kullanilimahdir.
Yumurtanin ¢ok biyik ya da kiglk olmasi hamurun kivaminin istenilen kalitede olmamasina neden oldugu
kadar kabarmasinda da etkilidir. Yumurtanin aki ¢irpildiginda i¢ine hava alarak kabarir ve hacminin 7 kati
genisler.Taze yumurtadan yapilan fom daha dengelidir. Kek yapiminda oda isisinda yumurtanin bekletilmis
olmasi gerekir.Yani buzdolabindan ¢ikarildiktan sonra en az 2 saat oda isisinda bekletilmeli. Yumurtanin taze
olmasina dikkat edilmelidir. Bayat ve bozuk yumurtalar Griiniin de sagdliksiz olmasina neden olur.

Seker:

Cirpllarak hazirlanan hamurlarin temel gereclerinden biridir. Hazirlanmalari esnasinda toz ya da ezilmig sekli
olan pudra sekeri kullanildidi gibi bazi Grinlerin hazirlanmasinda esmer seker de kullaniimaktadir. Kullanilacak
seker rutubetten etkilenmemis olmali, aksi takdirde hamurun sulanmasina neden olacagi i¢in kabarmayi
olumsuz olarak etkiler. Pudra sekeri kullanilmadan énce elenmelidir.

Yaglar:

Girpllarak hazirlanan hamurlardan hazirlanan Grlnlerin lezzetli ve gevrek olmasi amaciyla kullanilir. Bu amagla
genellikle gesitli margarinler, tereyad ve sivi yaglar kullanilir. Bu amagla Uretilmis cesitli kati yaglar da (alba,
biskin vb..) ticari mutfaklarda kullaniimaktadir. Ci§ kremada pastacilikta ¢ok kullanilir. Kati yaglarin bu
hamurlarda kullanim sekli iki sekilde olur: Eritilmis olarak (yagin yakiimamasina dikkat edilmelidir) Tahta bir
kasik ya da spatulayla beyazlatiimis olarak kullanilir. Beyazlatma islemi esnasinda yag, sade olarak ya da pudra
sekeriyle birlikte kullanilir. Ayrica Gzerinin yariimasi gereken keklerin Gzerine kati yag serit halinde sikilarak
kullanilir. Soguk olarak kullaniimamali buzdolabindan gikarildiktan sonra en az 2 saat oda isisinda
bekletiimelidir.

Vanilya:

Tam hamur cesitlerine koku vermek ve yumurta kokusunu hafifletmek amaciyla koyulur. Piyasada toz olarak
paketlenmis satilan vanilya sentetik olarak elde edilmektedir. Kokusu ¢ok ¢abuk ucar. Hakiki vanilya sicak
Ulkelerde yetisen bir bitkiden elde edilir. Cubuk ve toz olmak Uzere iki sekildedir. Cubuk vanilya 15-20 cm
boyunda 0.5[?]1 cm eninde koyu esmer renkte ve fasulye seklindedir. Kokusu gok yogundur. Toz vanilya
¢ubuklarindaki esans hava temasiyla buharlagir ve buharlasirken ¢ikinti olusturur. Bu gikintilardan vanilya elde
edilir. Bir cubuk 7-8 kez kullanilr.

Kakao:

Pasta ve krema yapiminda renklendirmek ve lezzet vermek amaciyla kullanilir. Orta ve Guney Amerika ile Haiti
ve Antil adalarinda yetisen bir agacin meyvesidir. 15-20 cm uzunlugunda bir kabuk i¢erisinde 25-50 kakao
tanesi vardir. Kakao taneleri koyu kahverengi ve kahve tanelerine benzer. Bu tanelerde bol miktarda yag vardir.
Bu yaglara [?lkakao yagi[?] denir. Kakaoda ayrica [?ltheobromin[? isimli bir madde vardir ve bu da sinir sitemini
uyarici bir maddedir. Kakaodan yag alindiktan sonra kalan kisim éguttimek suretiyle kakao tozu elde edilir. Bu
toz da pastacilik ve tatl sanatinin bircok alaninda kullanilir.
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Kabartma tozlar:

Pasta, biskivi, ¢érek Urtnlerin hazirlanmasinda kullanilan hamurlarda U¢ ¢esit kabartma tozu kullanilir. Bunlar,
karbonat, baking powder, amonyak tozudur. Cirpilarak yapilan hamurlarda gerektiginde en iyi kabartici olarak
baking powder ve amonyak tozu kullanilimalidir. Karbonatin bu tir hamurlarda kullaniimamasi gerekir. Glnku
karbonat, hazirlanan dGriinin hem rengini hem de lezzetini olumsuz olarak etkiler. Kabartma tozu, hamura elle
serperek ya da unun ortasina koyarak eklenmemelidir. Hamurda kullanilacak olan kabartma tozlari unun
icerisine eleyerek karistirildiktan sonra kullaniimalidir. Kabartma tozlari kullanirken miktarlarina dikkat
edilmelidir.

Findik, yesil fistik ve badem:

Cirpilarak yapilan hamurlardan elde edilen Uriinlerin gerek hamurlarinda gerekse siislenmelerinde
g6rundmlerinin guzellestiriimesinde ve lezzetlendiriimesinde kullanilirlar. Findik kabuklu ise kirilarak firinda ya
da ocakta kisik ateste kavrularak kabuklarindan siyrilir. Yesil fistik ve badem gibi tuzlanmig Grtnlerin kabuklari
aylklandiktan sonra tuzundan arindirmak icin Uzerini 6rtecek kadar suyla kaynamaya birakilir. Bir iki tagim
kaynattiktan sonra Uizerine soguk su konur. Fazla suyu ddkullerek kabuklari ¢ikartilir ve istenilen yerde kullanilir.
Hamurlarin iginde iri kiyilmis ve toz haline getirilmis sekilleri kullanilmasina karsilik, genellikle stislemelerde file
tabir edilen sekli kullanilir. File; badem, findik ve fistigin bitin olarak julienne dogranmig seklidir.

Meyveler ve meyve sekerlemeleri:

Cirpilarak yapilan hamurlarin bazi gesitlerinde taze meyve dilimleri ve sekerlemelerde kullanilir. Taze meyveler
soyulup, ayiklanip, uygun buyUkliklerde dograndiktan sonra, hamurda kullanilacak meyvenin cinsine uygun
likdr vb. icecekler icerisinde ortalama yarim saat bekletilerek lezzetlendirilir. Suyu stizdlrlldiikien sonra elenmis
una bulanarak kullanilir. Meyvelerin una bulanmasinin nedeni, hamur piserken meyvelerin dibe gokmemesi
icindir. gekerlemeler de taze meyveler gibi hazirlanarak kullanilir.

© lezzetler.com tarif n0:97707 « adi:Girpilarak Yapilan Hamurlarda Kullanilan Geregler « génderen:Nigde'li « indirme tarihi:21.05.2024 -
14:28


http://www.tcpdf.org

