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TART VE TARTOLET HAMURLARININ HAZIRLANMASI
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Tart hamurunda, % 60-70 randimanli extra extra olarak nitelendirilmis 1 . kalite unlar tercih edilmelidir.

Tart ve tartdletlerde kullanilan unlarin ¢ok hafif ve 2-3 kez elenmis, havalandirimis unlarla yapiimasi
gerekmektedir.

Kullanilan unlarin mutlaka elenmis olmasi gerekir.

lyi ve kaliteli tart, tartdlet ve pay hamuru elde etmek i¢in yagin segimi oldukca énemlidir.

Tart, tartblet ve paylarda margarin veya tuzsuz tereyagi kullanilir. Pastacilik sektériinde kullanilan kati yaglarin
su orani diisUktlr. Piyasada mevcut margarinlerde %60-70 oraninda su bulunmaktadir. Sektérde daha ¢ok
ALBA, ASTA gibi su orani diistk kati yaglar ve tereyag kullaniimaktadir.

Hazirlanan tart, tartdlet ve pay hamurlarinin kolay islenebilirligini; yapiminda kullanilan iyi kalitedeki kati yaglar
saglamaktadir.

Bu cesit pastalarda asla sivi yag kullaniimaz.

Margarinlerle yapilan Grinleri 30 ila 45 dakika dinlendirmek yeterlidir.

Tart ve tartdletler igin dzellikle pudra seker kullanilir. Glnki pudra sekeri ¢abuk eriyebilen bir yapidadir. Ancak
ilave edilecek miktara dikkat etmek gerekir. Cok miktarda ilave edilen pudra seker, hamuru sertlestirerek
¢alismayi zorlagtirir. Bu da Grinln kalitesini olumsuz yénde etkiler.

Hamur hazirlamada kullanilan geregler kaliteli ve Grin ézelligine uygun olmalidir.

Hamur serin ortamda hazirlanmalidir. Gerekirse hamur ara ara buzdolabinda bekletilerek hazirlama islemine

devam edilmelidir.

Robot ile hamur hazirlanirken aracin devri disik olmali ve kisa slreli (malzemeler i1slak gérinimde piring

taneleri gériniminde) olmalidir.

Elle yogurma gereginden fazla olmamalidir. Aksi halde agizda dagilan gevrek tartlar hazirlayamazsiniz. Kum

veya piring taneleri gérinimunde olan hamur elle hizl bir sekilde birlestiriimelidir.

Hamuru birlestirme esnasinda hamurun kolay toparlanmasini saglamak igin ilave edilen 8l¢ili su soguk

olmalidir. Bazen sadece elleri islatarak bu iglemi yapmak yeterli olur.

Hamuru birlestirme islemi temiz mermer tezgah Uizerinde ellerin arasinda sikistirilarak ve sirtllerek disket haline
etirilir.

iqdeal tart ve tart6let hatta pay hamurlari hazirlandiklari anda kullaniimamalidir. En az 1 gin buzdolabinda

bekletilmelidir. Bekletme esnasinda hamur streg ile sariimalidir. Tart hamurunu acil olarak kullanmak

gerekiyorsa 2-3 saat bekletilerek kullanilabilir. Ancak iyi kalitede tart, tartdlet ve pay hamuru icin bekletme

sUresi son derece dnemlidir.

Gereken soguma uygulandidi halde hamur hala yumugaksa tart hamurunun fazla oldugu anlamina gelir.

Merdane ile agma aninda hamur sik sik ¢atlarsa suyunun yetersiz oldugu anlamina gelir ki, ellerinizi islatarak bir

iki kez yogurunuz.

Yine merdane ile agma aninda hamur elastiki olmugsa ve uzayip gidiyorsa fazla yoguruldugu anlamina gelir ki,

bu durumda hamuru buzdolabinda bekletmeniz uygun olur. Ancak bu tir hamurlar sert olur, adizda dagiimazlar.

Hamuru hazirlarken her zaman hizli ¢galigiimali, hamurun soguklugu muhafaza edilmelidir.
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