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MILFOY HAMURU HAZIRLAMADA DIKKAT EDILECEK
NOKTALAR

Hamur hazirlanirken iyi sonug elde etmek icin kullanilan malzemenin cinsi ve kalitesi Snemlidir.

Zayif un (kek unu gibi) hamurun inceltilmesi sirasinda olugan basinca dayanamaz. Gok kuvvetli un da hamurun
¢ekmesine neden olur. Ozsiiz un hamurun kabarmasini engeller. Hamur hazirlamada Tip 1 veya extra unlar
kullanilmaldir. Undan emin degilsek sirke veya limon suyu gibi asitler eklenerek hamurun 6zIG olmasi saglanir.
Margarinler, 6zel yaglar olmalidir. Kullanmadan énce yag dévilerek yumusatiimaldir. Hamur ile yagd ayni
yumusaklikta olmalidir.

Milfdy hamurunu yaparken ne kadar ¢gok margarin kullanirsak yapilacak tur sayisi o kadar artar.

Tatli, pasta gibi az kabarmasi gereken Urlinlerde iyi sonug¢ almak icin fazladan bir tur yapiimalidir.

Un mutlaka elenerek kullanilir.

Galisilan yer temiz ve pirizsuz olmalidir. Aksi halde hamur ¢ok kolay delinir ve zedelenir. Yag disari ¢ikar.
Caligma ortami serin olmali ve kullanilan malzemelerin hepsi ayni sicaklikda olmalidir. (20[2]25°C)

Galisilan ortam serin ise ayrica buzdolabinda dinlendirmeye gerek kalmaz.

Milfdy hamuru hazirlamak igin Uretilmig 6zel margarinler kullaniyorsak tur aralarinda dinlendirmenin
buzdolabinda yapiimasina gerek yoktur,

Siradan margarinler veya tereyagi ile calisiyorsak tur aralarinda dinlendirme buzdolabinda yapiimalidir.

Hamur turlar arasinda 90 derece c¢evrilerek uzunlamasina acilmalidir.

Turlar verilirken patlatiimamalidir. Merdane her tarafa esit adirlikta kullanilmaldir. Eger patlayip yag disar
¢ikmigsa hamurla yama yapilarak kapatiimaldir.

Katlarken diizgin ve kirigiksiz katlamaya 6zen gosterilmelidir.

Tezgahta ve hamurda fazla un kullanilmamalidir. Unun fazlasi bir firca ile stirekli alinmalidir.

Hamurun Kivami:

Hamurun kivami calismamiza uygun yumusaklikta olmalidir. Kulak memesi seklinde ifade edilen yumusaklik
uygundur. Bu kivami tutturma becerisi tecriibe ile kazanilir.

Fazla sert hamur ¢alismayi guglestirir ve agilan hamurun blzismesine neden olur. Yumusak hamur ise
yayllmaya sebep olur yine ¢calismak glglesir.

Milfdy hamuru hazirlarken margarin (toplam kullanilacak margarinin hamurun igine konulacak kismi) unla iyice
kanstirilir. Tuz ve su eklenerek hamur yogrulur. Hamur 10 dk. naylona sarilarak dinlendirilir.

Hamurun Ozlestiriimesi:
Milfdy hamurunda dzlestirmek iyi ¢aligiimasi ve kaliteli irlin ortaya ¢ikmasi agisindan dnemlidir.

Hamuru Dinlendirmenin Onemi:

Dinlendirme islemi serin ortamda ve hamur naylona sarilarak yapilmalidir. Ortam serin degilse dinlendirme
buzdolabinda yapiimalidir.

En az 10 dk. Dinlendirilmelidir. Dinlenmis hamur yumusar, elastikiyeti artar ve kolay caligilir hale gelir.
Yetersiz dinlenme hamurun blziismesine neden olur.

Dinlendirme islemi hamuru hazirlarken, islemin her tur verme asamasindan sonra ve yapilacak Uriine gére
sekillendirdikten sonra da yapllir.

Yag! Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar:

Ozel Milfdy igin Uretilmis margarinler dnerilir. Bu margarinlerin kullanimi kolaydir.

Ev tipi margarinler ise kullanilmadan énce sogutulmali, sertlestiriimelidir. Daha sonra naylon arasinda dévilerek
inceltilir, yumusatilir ve beyazlastirilarak hamurun i¢ine konulabilecek duruma gelir. Ayrica hamur tarafindan
emilerek yapismaya neden olur ve kabarmayi engeller.

Margarininin kullanim kolaylidi olmali, yumusak ve hamuru tutma 6zelligine sahip olmali, esnek olmali, merdane
darbeleriyle yirtimamali, hamur agilirken margarin katlar arasinda kolaylikla yayilabilmelidir.

Degisik sicakliklarda kendini birakmamali, piserken margarin eriyerek, hamur katlarinin birbirinden ayriimasini,
hamurun kabarmasini ve gevrekligini saglamahdir.

Margarin miktari una gére ayarlanir. (1 kg. Un icin genellikle 750 gr. ile 1kg. arasi margarin hesaplanir.)
Margarinin boyutlari ince naylon arasinda merdane ile dévilerek sekillendirilir.

Hamuru Acarak Sekillendirmek:

Dikddrtgen Seklinde A¢gma: Hamur olusturulup dinlendirildikten sonra ortasi 2,5 cm. kenarlari biraz daha ince
olacak sekilde acilir. Ortasina uygun boyut verilmis 6l¢ili margarin konur. Kenarlar hamurun Gzerine kapatilir.
Zarf Seklinde Agma: Hamur olusturulup dinlendirildikten sonra hamur topagdinin ortasina bigakla derin bir ¢arpi
isareti konur. Ortasi 2,5 cm kenarlari biraz daha ince olacak sekilde doért tarafa dodru yonca seklinde agilir.

Yagdin Hamurda Kullanilmasi:
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Hamurun ortasina uygun boyut verilmis 6él¢ili margarin konur. Hamurun kenarlari margarini drtecek sekilde
kapatilir. Bdylece bir kat margarin iki kat hamur elde edilmis olur.

Her tur verme sirasinda margarin hamurun katlari arasinda yayilarak yapraklanmayi saglar.

Her turdan sonra hamur katlari artar.

Turun Tanimi ve Amaci:

Turlama iglemi ile yagin hamurun i¢inde yayllmasi saglanir. Bdylece bir kat hamur bir kat yagd olacak sekilde
hamur katlari olugur. Bu iglem ile hamur yapraklari meydan gelir.

Hamur 1,5 cm. kalinhginda tekrar agilir. Uzerindeki fazla un alinarak hamur tge katlanir. Bu igsleme yarim tur
denir. Sonra hamur 90 derece cevirilir kenarlari kapatilir ve tekrar tge katlanir. Bu isleme ikinci yarim tur denir.
Hamur tekrar naylona sarilarak dinlendirilir. Daha sonra hamura 20 dk. araliklarla iki yarim tur daha verilirek
dinlendirilir. Béylece hamura 6 yarim tur verilmis olur.

Hamurumuz yapraklar halinde ayriimaya ve Ur0n igin parcalanmaya hazirdir. Turlar Griin ¢esidine goére ¢ogaltilip
azaltilabilir.

Tam tur da ise; hamur dikdértgen acilir. Once iki kenari ortaya birlesecek sekilde katlanir. Daha sonra iist liste
gelecek sekilde kitap gibi katlanir. Bu isleme bir tam tur denir.

Turlamada Dikkat Edilecek Noktalar:

Milféy hamurunu yaparken ne kadar gok margarin kullanirsak yapilacak tur sayisi o kadar artar.

Tatli, pasta gibi az kabarmasi gereken drlinlerde iyi sonug¢ almak icin fazladan bir tur yapiimalidir.
Verdigimiz her turdan sonra hamurun Gzerine verdigimiz tur sayisi parmakla isaretlenerek unutulmamasi
saglanmalidir.

Galisma sirasinda tezgaha fazla un serpilmemelidir.

Merdaneyi her tarafta kalinlik ayni olacak sekilde kullaniniz.

Dinlendirmede Dikkat Edilecek Noktalar:

Dinlendirme serin bir ortamda yapilmalidir. Ortam serin degilse buzdolabi kullaniimalidir.

Dinlendirme i1slak bez veya ince naylona sarilarak yapiimalidir. Hamurun Ust tabakasinin kurumasi énlenmelidir.
Bu asamada hamuru naylon sarili olarak buzdolabinda bir giin, dondurucuda daha uzun sire bekletebilirsiniz.
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