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SANDVIC EKMEGI YAPIMINDA KULLANILAN GERECLER

Bugdayin 6gatiimesinden olugan unun bugdaydan ayrilis derecesi RANDIMANI[?|dir.. Hamburger ve sandvig
hamuru yapiminda da tim mayali hamurlarin yapiminda oldugu gibi % 60-70 randimanlh sert unlar
kullaniimahdir.

Ancak Turk mutfaginda yapiimakta mayal hamurlardan yapilmakta olan her ¢esitli katkill ekmekte % 100
randimanli 2. Nevi unlar, % 80-90 randimanli 1. Nevi unlar ve % 70- 80 randimanli ekstra unlar da
kullaniimaktadir.

Maya Hamburger ve sandvig hamurlarinin yapiminda da, yas ve kuru mayalar kullanilmaktadir. Mayayi
kabartma maddesi olarak kullandigimiz zaman birgok yemek tarifinde verilen kullanilacak olan arag [?] gereglerin
ve ortamin 1lik tutulmasi kuralina dikkat ediniz.

Hamurun Hazirlanmasi:

500 gr. Unu tezgaha eleyerek, ortasini aginiz.

10 gr. tuzu 25 gr. mayayi ve 75 ml. yag ile yumusak kivamda bir hamur yogurunuz.

Hamurunu tzerini nemli bezle sikica kapatarak 27° - 30°C lik oda isisinda 30 dakika dinlendirerek
mayalanmasini saglayiniz.

Tekrar yogurarak ortalama 90 gr. agirhginda pargalar alarak tezgah tzerinde sekil veriniz. Hamburger ekmegi
icin yuvarlak, sandvig ekmegi icin oval sekil vermeye dikkat ederek yaglanmis tepsiye 4-5 parmak arayla
yerlestiriniz.

27° - 30°C lik oda 1sisinda 30 dakika dinlendirerek tekrar mayalandiriniz.

Firni 200°C de isitiniz. Bu arada hamurlarin Gzerine yumurta sarisini stiriinGz.

Isterseniz Gzerine susam yada ¢érekotu serpebilirsiniz.

Hamuru sicak firina vererek Pigsme sonunda koyu hardal rengini almasina dikkat ederek 250 ° C[?lde 20 dakika
pisiriniz.

Finndan alarak tepside sogumaya birakiniz.

Sandvi¢ ve hamburger ekmeklerini bitlinliGguini bozmadan ortadan ikiye kesiniz.

Sandvi¢ ekmeklerinin arasina dilim peynir [?] domates ve maydanoz yapragi koyunuz.

Sadvigleri pecetesiyle birlikte servis tabagina yerlestirerek servise hazirlayiniz.

Hamburger ekmeklerinin arasina ' marul yapragi veya 1 yemek kasigi julienne marul, yuvarlak yassi kofte,
julienne kornison, stick dogranmis frit patates koyunuz.

Hamburgerleri kendi 6zel kagidi arasinda servis tabadina pecetesiyle birlikte yerlestirerek servise hazirlayiniz.

Hamburger ve Sandvi¢ Yapiminda Dikkat Edilecekler:

Hamburger ve sandvi¢ hamurunun hazirlanmasinda mayali hamurlarda uygulanmakta olan tiim noktalara dikkat
edilmelidir.

Mayali hamurlar modulinde verilmig olan bilgilere ilaveten asadida verilen noktalara dikkat edilmesi gerekir:
Yapilacak Urine gére yumusaklik ayarlanmaldir.

Yag Urline gevreklik ve lezzet vermesi i¢in eklenir ancak fazlasi Griniin kabarmasini olumsuz etkileyeceginden
miktarina dikkat edilmelidir.

Pisirilmis olan hamburger ve sandvig ekmegi sogutuluncaya kadar tepside kalmalidir.

Pisirilmig olan hamburger ve sandvig ekmeginin arasi servise ¢ikartiimadan hemen énce kesilerek servise
hazirlanmalidir.

Mayalandirma Suresi ve Isist:

Hamburger ve sandvi¢ ekmeklerinin yapiminda kullanilan mayali hamurlarin mayalandirma siresi iki agsamada
gerceklestirilir. [Ik yogurmadan sonra ve ikinci yogurmadan sonraki sekil verme agsamasindan sonra 30 dakika,
dinlenme siresi verilmelidir. Mayalandirma isisi da 27 ° ile 30 ° arasinda olmalidir. Ticari mutfaklardaki
uygulamalarda ekmek hamuru tim malzemeler asama olmaksizin hep birlikte ilave edilerek hamur makinelerde
yogrulmaktadir. Mayalandirmak amach bekletme siresi de sadece bir agsamada ve mayalanma Unitelerince
gerceklestiriimektedir. SUrenin ve 1sinin fazlaligi da aziidi kadar hamurun kalitesinde olumsuz etki yapar.

Hamurda Aranan Ozellikler:

Istenen nitelikte hamburger ve sandvi¢ ekmegi Uretebilmek icin hamurunun kivami gok énemlidir. Gok civik ve
kati hamur ekmegin kalitesini olumsuz yénde etkileyecektir. Her iki ekmegin hamuru da yumusak kivamda
olmalidir.

Tuz, olmasi gereken miktarda kullanilmali, yetersiz ve gereginden fazla tuz ilavesi hamurun fermantasyonunu
olumsuz etkilemesinin yani sira lezzetini de etkileyecektir.

Yagin azh§ ve fazlahg da hem fermantasyonunu hem de lezzetini olumsuz etkileyecektir.

Hamurun ¢ok yayllmig yada sert gériinimde olmamalidir.

Sekil Verme Hamburger ekmek hamurlarina verilebilecek en uygun sekil yuvarlak olmasina karsilik, sandvig
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ekmeklerine hem oval hem de yuvarlak sekil verilebilir. Sektérde hazirlanan hamburger ve sandvig ekmekleri ilk
mayalandirmadan sonra ortalama 90 gr .agirhginda bir bitin parca ayrilmak suretiyle yuvarlak ya da oval sekil
verilebilir.

Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar:

Pigirmeye hazir hale getirilmis olan hamburger ve sandvi¢ hamurlari firina verilmeden hemen 6nce yumurta
sarisi srtlir. Uzerine susam ilavesiyle yada sade olarak pigmeye birakilir.

Onceden 200 °C de isitilmig olan firinda pigirilir.

Pisme 1sis1 200 ° C ve pisme suresi de 15-20 dakika arasinda olmalidir.

Urn firna verildikten sonra kapag sik sik agiimamalidir.

Pisirme sonunda driinin koyu hardal renginde kizarmig olmasina dikkat edilmelidir.

Saklama Kosullari ve Siiresi:

Hamburger ve sandvi¢ ekmegi servise hazir bir halde uzun stre bekletiimemelidir.

Servis i¢in hazirlanmamis olan hamburger/sandvi¢ ekmegi TSE ye uygun hazirlanmig nylon posetler igerisinde 3
gln sireyle 4 ° C- 5 °C arasinda saklanabilirler. -18° Cde soklanmis olan ekmeklerin ise -30° C ile - 40 °C
arasinda ki sicaklikta 3 ay ile 6 ay arasinda saklanabilirler.
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