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KURABIYE HAMURUNUN HAZIRLANMASI

Milli E@itim Bakanhg

Kurabiye hamuru hazirlamanin farkli yollari vardir. Kurabiye hamuru hazirlama yéntemleri, pisirdiginiz
kurabiyeye bagl olarak degisiklikler géstermektedir.

Bazi kurabiyeleri hazirlamak igin krema yéntemi kullanilir. Kati, soguk, kip kip kesilmig, oda sicakligina
getirilmis yag, sekerle cirpilir. Yumusatilmig yag tabiri, bu durumu ifade eder. Bu metotta tahta kasik veya elle
kullanilan elektrikli ¢irpma aleti veya tezgéh Usti ¢irpici kullanilir. Girpma sirasinda yaga, hamura hava karisir;
bu da piserken kabarmayi ve hos kurabiyelerin olmasini saglar. Bu hava kabarciklari, hamuru yogurma, agma
sirasinda yok edildikleri igin bazi hamurlara ¢ok az kabartma tozu ilave edilir. Bu hamur yumusaktir.

Gogu hemen yogurulur ve agilabilir ama bazilarinin da buzdolabinda sogutulmalar gerekir.

Sogutulan hamur daha kolay agllir; yapiskan degildir. Eger hamurunuz ¢ok yapiskan veya yumusaksa,
¢alismanin zor olacadini distniiyorsaniz asla un eklemeyin. Hamuru strece, naylona ve diiz bir tabagda, tepsiye
koyun ve buzdolabinda sodutun. Bir hamura yumusak diye surekli gereksiz un ilave etmektense, her zaman
sarip buzdolabinda sogutma metodunu tercih edin. Glnka ilave edilen un, kurabiyelerin tadini ve gériniminu
kétulestirecek, 6zelligini yitirmesine sebep olacaktir.

Yagin kolaylikla ¢irpilmasi igin oda isisinda olmasi gerekir. Bunun icin 5-10 dakika énce buzdolabindan
¢ikarilmasi gereklidir. Tuzsuz tereyadi kurabiyeler igin en iyi secimdir; ancak pastanelerde tereyagin yerine
bitkisel margarin denilen ¢esitli markalarin yaglari kullanilmaktadir. Kurabiye ve biskuvilerde bitkisel margarinler,
tereyagi ile kanstinlarak da kullanilabilir. Ayrica kurabiye ve biskivilerde tazelik ve gevreklik saglayan bitkisel
susuz yaglar kullaniimaktadir.

Hamuru bir mutfak robotunda yogurmada bagka bir kurabiye hamuru yapma yontemidir.

Bu yéntemde elenmis un ve tuz mutfak robotuna alinir ve 4-5 saniye karigtirilir.

Kup haline getirilmis tereyadi una eklenir ve ince ekmek kirintilarini andirana kadar (yaklasik 10 saniye) ¢ekilir.
Yumurta, sit veya kullanacaginiz sivi, un-yag karisiminin Gzerine dékulir. Karigim birbirine yapismaya
baslayincaya kadar cekilir.

Burada dikkat edilecek nokta, karigsimin mutfak robotunda top héline gelmesine izin vermemektir. Karigim
robottan alinarak az unlu bir ylizeyde birkag saniye pirizstz kivam alincaya kadar yogrulur, strece sarilarak
buzdolabinda dinlendirilir.

Ovalama/yedirme tekniginde ise malzemeler icin oda sicakhiginda olma él¢ttl aranmaz. Tereyadi ya da
margarin buzdolabindan ¢ikarildiktan sonra ki¢Uk pargalara ayrilir.

Parmak uglari kullanilarak kuru malzemeler ile butlinlesmesi sagdlanir. Daha sonra sivi malzemeler eklenir (su,
sit, krema, yumurta vb.).Yine parmak uclari kullanilarak hamur butlnlestirilir. Hamurdan ki¢Uk pargalar
koparilip sekil verilerek pisirme kagidi serilmis olan tepsiye dizilir.

Gati kiremidine benzeyen tuile, aci badem kurabiyeleri ve kedidili gibi kurabiye ve bisklvilerin yapiminda ¢irpma
yOntemi uygulanir. Bu ydntemde tereyadi ve pudra sekeri krema haline gelinceye kadar ¢irpilir. Yumurta aki, sert
tepecikler olusana kadar ¢irpilir.

Seker veya pudra sekeri eklenerek ¢irpilir. Yumurta aklarini tereyadl karigima ekleyerek un ilave edilir.

Bazi hamurlar ise tim malzemelerin bir kaba konulmasi ve hep birlikte ¢irpiimasi veya karistirimasi ile hazirlanir.
Yagin yeterli yumusaklikta olmasi gerekir. Bu kurabiyelere érnek olarak damla kurabiyeler verilebilir. Hamur firin
tepsisine kasikla koyulacak yumusaklikta oldugu igin damla kurabiyeler olarak adlandirilir. Damla kurabiyeleri
tatlandirmak igin damla ¢ikolata pargalari, ¢ézlnebilir kahve tozlar, ceviz ya da findik, kurutulmus meyveler
eklenebilir. Damla kurabiyelere tatlandirmak icin kullanilacak meyve ve cerezler, damla gikolata ve kahveler
hamur yogrulduktan sonra eklenir.

Kurabiye hamurlari elle yogrulacaksa fazla yogrulmadan hazirlanmalidir. Blyik miktarlarda hazirlanan
hamurlarda gi¢li motorlu karistirici aletler, elektrikli el aletleri, ¢irpici kullanilir. Kurabiye hamuru hazirlamada
elektrikli araglar kullanilirken dzellikle un ilave edildikten sonra uzun uzun karigtirma iglemi yapilmaz. Karigtirma
islemi diisUk devirde tim gerecler islanana kadar yapilmaldir. Hamurun toparlama isleminin tezgah Gzerinde
elle yapilmasi uygun olur.

Bu 6zellikteki hamurlar, tim geregler islanip karigtirilarak hizl bir sekilde toparlanip dinlendiriime esasina
dayanir. Gereginden fazla yogrulan hamurlarda gluten kompleksi olugacagindan Griiniin pigtikten sonra
sertlesmesine neden olur. Bu nedenle bu tir hamurlarda yodurma dikkat ve 6zen ister. Urlnlerin istenilen
nitelikte (agizda dagilan ve yumusak) olmasi i¢in hamurla fazla oynanmaz. Bu hamurla calisirken seri ve hizli
¢alismak gerekir.
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