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KURABIYE YAPIMINDA KULLANILAN ARACLAR

Milli E@itim Bakanhg

Cirpici: Blyuk miktarlarda hazirlanan hamurlar igin ¢esitli, iyi kalitedeki sert, metal veya plastik kesiciler;
karistirmak icin devri ayarlanabilen, motor giict yiksek, kendi kendine karistirma islemi yapan, tezgah Usti
¢irpicilar dnemli yer tutar. )

Finn: Firinlar, emaye ve dékme demirden yapilir. Igte aydinlatma dizeni, 1siya dayanikl camdan yapilmis kapag!
bulunur. Firinlar pasta ve kurabiye firini olmalidir.

Galisma tezgéhi: Galisma tezgahlarinin, mermer, paslanmaz ¢elikten olmasi hamur igin uygundur.

Késeler: Malzemeleri dlclll olarak hazirlamak ve zaman kazanmak agisindan cam, porselen, iyi kalitedeki
seramik kaseler hamur hazirlamada kolaylik saglar.

Merdane: Hamuru agmak igin kullanilan kalin ince, kalin cilali rulo merdaneler kurabiye ve biskivi hamurlarini
sekillendirmede kolaylik saglar.

Olgu kaplar: Malzemelerin pratik sekilde élglilmesini saglar. Kaliteli plastik veya cam 6l¢i kaplari 6lgme iglemi
icin kullanilir. Bu tir hamurlarda 6lcilt malzeme kullanmak oldukga énemlidir.

Kopatlar: Yuvarlak, yarim ay biciminde bisk(vi, kurabiye seklindeki hamurlari kesmeye yarayan, uglari tirtill ve
paslanmaz celikten yapilmig, blyUkli kigUkIU ¢esitli formlarda hazirlanmig araclardir. Kesme ve sekillendirme
islemi icin cam su bardagi, cay bardagi veya fincan da kullanilabilir. Fakat kopatlarin kenarlarinin tirtikl ve sekilli
olmasi Urtnlerin gérinOmU agisindan siklik saglar.

Tart ve tartdlet kaliplar: Hazirlanan hamurun sekil aldidi ¢esitli blyUkltkteki kaliplardir. Tart hamurlarini igine
ddéseme ve pisirmeye yarayan bu kaliplar, 18-20 cm ¢apinda, kenarlari ensiz ve yuvarlak bir formdadir. Bu
kaliplar 1siya dayanikli payreks camdan oldugu gibi iyi kalitedeki metallerden olabilir. Tart ve tartdlet yapiminda
flan kaliplari da kullanilir.

Terazi: Herhangi bir malzemeyi 6lgmek icin kullanilan hassas tartilarin pastacilikta kullaniimasi gereklidir. Dijital
veya mekanik olabilir. Ancak hassas 6lgme igin dijital olanlari tercih edilir.

Yumurta firgasi: Urlinlerin Gzerine yumurta sarisi ve yag sirmek igin gerektiginde kullanilacak firgalarin iyi
kalitedeki kil firca olmasina dikkat edilmelidir. Naylon ve plastik firgalar hamurun ylzeyini ¢izdigi igin pek tercih
edilmez.

Ocak: Ocaklar yakilacak yakitin cinsine gére segilir. Kullanilan yakit; gaz yag, tip gaz, hava gazi veya elektrikle
caligir.

Kaserol: Ayni zamanda sos hazirlamada da siklikla kullanilan iyi kalitedeki metalden (celik vb.) Gretilen derin,
kapaksiz cesitli boylarda sapli tencerelerdir.

Tepsiler: Firin tepsileri 6zel gekillerle polimize edilmis emaye, 1siya dayanikli, kaplanmig cam veya dékme demir
olabilir. Her sekil ve boyda bulunur. Ozellikle biskivi ve kurabiye icin teflon kalin tabanli tepsiler de kullanilir.
Elek: Sapli, tercihen 15-20 cm ¢apinda; un, nisasta, pudra sekeri kullaniliyorsa kabartma tozu ve toz vanilyayi
elemek icin ince tel stizge¢ kullanilir. Her defasinda unun ve diger malzemelerin elenmesi Uriin kalitesi i¢in
olduk¢a 6nemlidir.

Bicak: Metal kismin uzunlugu 25-30 cm[?|dir. Sap kisimlari tahtadan, bakalit, boynuz veya bagka maddeden
olabilir. Kesici kisimlarinin paslanmaz olmasi, saplarinin kullanim kolaylidi agisindan ergonomik olmasi dnem
tasir.
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