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KEK HAMURLARI HAKKINDA

Bu ybéntemle hazirlanan hamurlar daha ziyade kek, pandispanya vb blylk pastalarin (gatolarin) yapiimasinda
kullanilir.

Bu yéntemde seker, yumurta ile beraber kalin yumurta tenceresinde (olmadigi takdirde i¢i yuvarlak bakir bir
tencerede) hafif ateg Uizerinde tel le veya piyasadaki 6zel garpma araclariyla yumurta ile sekeri koyulas tirip
sonra iglerine diger malzemeler konarak hazirlanir.

Elle carpma zaman ve enerji bakimindan sizi ¢ok yorar. Bugtin plyn salarda ¢ok cesitli karigtiricilar (mikserler)
vardir. Onlari kullanmak zaman ve enerjiden tasarrufu saglar.

Bu hamur, pastalarin ana hamurudur. Hemen hemen piyasadaki bii tiin pastalar ve kekler bu hamurla yapilir.
Hem yerken hem de agirlik bakimindan hafif olurlar.

Bu hamurlarin esasi, yumurta, seker ve un karisimidir. Yumurta, sekerle ¢arpilirken bol miktarda hava bu
karisimin igine girer. Yumurtanin proteini bu havayi tutar. Garpma siresince hava bu karigima girerek ka
barmayi temin eder. Bazen de ilave ettigimiz kabartma tozlar bu kabarmaya yardim ederler.

Bu hamurdan yapilan kekler ve pastalar gdsterigli hacimlerinin yaninda, oldukga hafiftirler. Yapiimasi da diger
hamur ¢esitlerine nazaran daha kolaydir. Bu bakimdan pastalarin pek ¢cogu bu hamurla hazirlanir.

KEK HAMURUNU HAZIRLAMADA DIKKAT EDILECEK NOKTALAR

1 Bu hamurda, yumurta, seker ve un su sekilde hesap edilir: 1 adet yumurta icin 30 gr. una, 25 gr. sekere ihtiyac
vardir. 1 dolu ¢orba kasigi un 30 gr., 1 dolu ¢orba kasigi seker 25 gr. gelir. Yumurta adedinize gére seker ve un
miktari bdyle hesaplamaniz gerekir.

2 Garpma iglemini elle yapacaksaniz, yumurta ve sekeri hafif ateg tizerinde ¢arpacak olursaniz daha kisa
zamanda ve daha az eneriji lle koyulastirirsiniz.

3 Mikserle ¢arparken de dnce yavasg, sonra suratli digmeyi kul lanmak daha dogrudur.

4 Her iki carpma igleminde kivami anlamak igin telden diigen dam lalar, hamurun Gzerinde bozulmadan bir slre
duruyorsa, kivami olmus demektir. Bu kivama gelmemis bil homui, tmnda ka-barmadigi gibi, I¢i de siinger gibi
olmaz, bu bakimdan kivama ¢ok dikkat etmek gerektir.

5 Kivami olan yumurtaya un birden dékilUp hafif¢e teli ddndirerek unu yedirmek gerekir. Cok karigtirma dogru
degildir. Hamur sulanir, sulanan hamur da iyi kabarmaz.

6 Keklere kabartma tozu olarak sadece baking powder konur. Karbonat kimyevi terkibi nedeniyle konmaz.
Karbonat konan keklerin rengi yesil ve tadi hafif acimsi olur ve kabartmada tesirleri yoktur. Bu nedenle sakin
karbonat koymayiniz.

7 Kek hamurlarini cok iyi yaglanmis ve altina kit konmus pasta veya kek kaliplarina koyunuz. (Altlarinin
dlizgun olmasi nedeniyle.)

8 Kek hamurlarini sakin aliminyum tencerelerde ¢arpmayiniz. Bu tencereler yumurtayi karartir. Bakir tencere
icinde ¢arpiniz.

9 Kek hamurunu kaliba koyduktan sonra, bekletmeden sicak firina koymalidir. Bekletme ve soduk firina koyma,
hamurun iyi kabarmasina mani olur.

10 Kek hamurlarini firna koyduktan sonra kapagi agmadan 30-40 dakika baglangi¢ta orta, sonra atesi azaltarak
pisiriimelidir. Kapagdi sik sik agmak, soguk havanin iceriye girmesine sebep olur, soguk hava da kabaran
hamura basing yaparak, ¢ékmesine sebep olur. Yine iyi pismeden de ¢ikarma, hamurun ¢ékmesine sebep olur.
Bu bakimdan kontrol yapmadan kek firindan ¢ikariimamalidir.

11 Kek hamurunun pisip pismedigini kontrol etmek i¢in bicak veya temiz bir tahta gubuk, kek hamurunun tam
ortasina sokulur. Hamur, bicak veya ¢ubuga yapismamissa, pismis demektir.

12 Firindan alinan kek hamuru, havanin etkisiyle biraz ki¢lldr, bu sure zarfinda kaliptan ¢ikarmak daha
dogrudur.

13 Kaliptan keki ¢ikarirken kabin yan taraflarindan bir bicak yardimiyla hamuru kaliptan yavas yavas esnetiniz,
sonra kalibi kuru bir yere ters geviriniz. Masaya yapismamasi igin ¢ok kuru bir 1izgara veya kagit tzerine
¢ikarmak daha dogrudur. )

14 lyi pismis bir kek, stinger gibi, her tarafi ayni sekilde kabarmig ve diizgiin kirmizi renkte olmalidir. Ustlinde
¢atlaklar olmamalidir. Igine konan maddeler her tarafa esit dagiimis olmaldir.

15 Firnin mutlaka énceden isitiimis olmasi gerektir.

16 Ates dnce orta, sonra hafif olmali, fakat cok hafif olmamalidir. SGtll, yodurtlu, yagl kekler orta isili firnda
pigirilir.

17 Keke fazla kabartma tozu koymak, tereyagi ve seker miktarinin undan daha fazla olmasi kekin ¢atlak ve
ortalarinin ¢dkik olmasina sebep olurlar.

18 Firinin soguk olmasi ve kekin firndan pismeden alinmasi kekik ¢ékmesine neden olur.

19 Kek piserken firin kapagdini sik sik agma da kekin ¢ékmesine sebep olur.

20 Meyveleri iyice kurulayip unla karistirdiktan sonra kek hamuruna koymalidir.

21 Bu maddeler kek hamurunun fazla ¢arpilmamasi nedeniyle de dibe ¢bkerler.

22 Bu maddeleri una karistirma yerine, kek hamuru kaliba konarken ara ara koymak daha dogrudur.
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23 Keki pisirirken firin kapagi sik sik acllirsa, ice konan maddeler basincin etkisiyle dibe ¢okerler.
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