BOREKTEN EKMEGE, POGACADAN BAKLAVAYA

HAMUR
iSLERI

BOREK - POGACA - EKMEK - PIDE - COREK - TATLI

9 boltim - 80 tarif - 199 sayfa
UCRETSIZ ORNEK BOLUM

SEF ASENA TOSYA



BU ORNEK NEDIR?

Elinizdeki dosya, Hamur isleri e-kitabindan secilmis birkag sayfadir. Amaci basit: kitabi almadan
once tariflerin nasil yazildigini, fotograflarin ne kadar ayrintil oldugunu ve 6lcllerin ne kadar net
verildigini gérmeniz.

TAM KiTAPTA NELER VAR

e 9 bolum, 80 tarif — borek, podaca, ekmek, pide, ¢orek, serbetli tatlilar, tavada hamur isleri
e Her tarifin kendi fotografi; 12 tarifte adim adim fotografh seri

¢ Hamurun Yedi Kurali — maya, su sicaklgi, yogurma, mayalanma, firin ve buhar

e Her tarifte pUf noktasi ve en sik yapilan hata kutulari

e Sorun giderme tablosu ve ikram onerileri

NASIL OKUNMALI

Tariflerdeki kalin yazilmis ctimleler, o tarifin sonucu belirleyen adimidir. Kutular ise “neden boyle”
sorusunun cevabini verir — tarifi bir kez okuduktan sonra mutfakta sadece o kutulara bakmaniz yeter.



BOLUM 3

POGACA, ACMA VE SIMIT

Bu bolimun tamami tek bir soruya cevap veriyor: ertesi gilin neden tas gibi oluyor?

Cevap Ug yerde. Birincisi yag: pogaca ve agcma hamurunda sivi yag ve yogurt, gliiteni gevsetip
nemi tutar; yagdan kisilan hamur ilk giin yenir, ikinci giin yenmez. ikincisi yogurma: bu hamurlar
ekmek gibi uzun yogrulmaz — fazla yogrulan pogdaca lastiklesir, hedef karismaktir. Ugiinciisii ikinci
mayalanma: sekil verildikten sonra tepside beklenen 15-30 dakika, pogacanin puf puf olmasini
saglayan asil adimdir ve neredeyse herkes atlar.

Firin konusunda da tek bir uyari var: bu bélimdeki higbir tarifi mimkinse fanh firinda pisirmeyin.
Fan, ylzeydeki nemi alip goturir ve yumusak kalmasi gereken hamuru kurutur. Mecburen fanl
pisirecekseniz dereceyi 15-20°C dusurun.



21 - KLASiK MAYALI POGACA

yaklasik 20 adet - hazirlik so dk (+ 1 saat mayalanma) - pisirme 25 dk

ERTESiIi GUN DE YUMUSAK

Bu tarif kitabin en ¢ok kullanilacak tariflerinden biri: ici peynirli, patatesli, zeytinli — hepsi bu
hamurla yapilir. Bu ylizden hamuru bir kez oturtmak, on tarifi birden 6grenmek demektir.

Yumusakhgin sirri ¢ malzemede: yogurt, sivi yag ve az yogurma. Yogurdaki asit gllteni gevsetir,
yag nemi hapseder, az yogurma da hamurun sertlesmesini énler. Bu tctinden birini atlarsaniz
pogaca ertesi gun sertlesir.

Malzeme Miktar
— Hamur —

Un 6-7 su bardagi (yaklasik)
Ihk stt 1 su bardag
Ik su 1 su bardag
Yogdurt yarim su bardadi
Sivi yag 1 su bardag
Yas maya 25 g (ya da 1 paket instant)
Seker 1yemek kasigi
Tuz 1tath kasigi
Yumurta 1 adet



— i¢ harg —

Beyaz peynir 300¢g
Maydanoz yarim demet
— Uzeri —

Yumurta sarisi 1 adet
Susam ve ¢orek otu 1'er yemek kasigi

Hazirlanis siiresi: yaklasik 2 saat

Yapilisi:

1.

10.

Mayayi 1lik stt ve sekerle karistirip 10 dakika bekletin; kdplrmezse maya oludur, yenisiyle
baslayin.

. Genis bir kaba Ilik suyu, yogurdu, yagdi, yumurtayl ve maya karisimini alin; karistirin.

. Tuzu unla karistirip azar azar ekleyin ve sadece 5-6 dakika yogurun. Hedef ele hafif yapisan,
yumusak bir hamur — sert olmasin.

Uzerini 6rtiip 1lik ortamda 1 saat, iki katina ¢cikana kadar mayalandirin.
Peyniri ezip maydanozla karistirin.

Hamurdan ceviz blyukliglinde parcalar alip elinizde yassiltin, ortasina 1 tath kasigi har¢ koyup
kapatin ve yuvarlayin.

. Yagh kagit serili tepsiye, aralarinda 3 cm bosluk birakarak dizin.
. Tepside 20 dakika daha bekletin — bu ikinci mayalanma pogacayi puf puf yapar, atlamayin.
. Yumurta sarisini sirlip susam ve corek otu serpin.

Onceden isitilmis 190°C firinda 20-25 dakika, tizerleri altin rengi olana kadar pisirin.

ERTESi GUN TAS GiBi OLMASIN DIiYE

Ug kural: yagdan kismayin, hamuru fazla yogurmayin, tepsi mayasini atlamayin. Dérdiincii bir sigorta
isterseniz hamura 1 yemek kasigi irmik ekleyin — nemi tutar ve yumusakligi uzatir.

FIRINDAN CIKINCA

Sicak pogacalarin lzerini temiz bir bezle 6rtlin. Kendi buharlariyla yumusarlar. Acikta birakilan
podaca sogurken kurur — bu, ka¢ saat sonra sertlestigini dogrudan belirler.



ADIM ADIM

o Mayayi Ilik siit ve sekerle karistirin, képiirene
kadar bekletin.

e Hamuru elinizde yassiltin, ortasina peynirli harci
koyun.

NOTLARINIZ

e Hamuru iki katina ¢ikana kadar mayalandirin.

o Pogacalari tepsiye dizin, yumurta sarisi stirip
susam serpin.



o1 - SUBOREGI

8 porsivon - hazirlik 1 saat 45 dk - pisirme 45 dk

HAMUR iSLERININ USTALIK SINAVI

Su boregdi, yufkanin kaynar suda haslanip buzlu suya alinmasiyla yapilir. Bu iki asama tesadif dedgil:
kaynar su nisastayi jellestirip yufkayi yumusatir, buzlu su ise pismeyi durdurup yufkanin dagiimasini
Onler.

Tarifin tek kritik sayisi hagslama siresidir ve burada acele degil, dikkat gerekir: 15-25 saniye. Otuz
saniyeyi gecen yufka elinizde parcalanir; on saniyede aldiginiz yufka ise pisince sert kalir.

Malzeme Miktar
— Hamur —

Un 5 su bardagdi (yaklasik)
Yumurta 4 adet
Su 1 su bardag
Tuz 1tath kasigi
Nisasta (acarken) 1 su bardag
— i¢ harg¢ —

Beyaz peynir 500 g
Maydanoz 1T demet
— Ara sos —



Tereyagi 150 g

Sivi yag yarim su bardadi

— Haslama icin —

Kaynar tuzlu su, buzlu su, temiz bez

Hazirlanis siiresi: yaklasik 2 saat 30 dakika

Yapilisi:
1. Un, yumurta, su ve tuzu 10 dakika yogurun. Sert degil ama ele yapismayan bir hamur elde edin.
2. 8 esit beze yapip strecleyin ve 40 dakika dinlendirin. Dinlenmeyen hamur oklavanin altinda
geri ¢eker, incelmez.
3. Buyuk bir tencerede tuzlu su kaynatin. Yanina buzlu su dolu genis bir kap ve temiz bezler
hazirlayin.
4. Her bezeyi nisasta serperek oklavayla tepsi buyukliginde, ince agin. Nisasta kullanin, un degil
— un yufkalari birbirine yapistirir.
5. Acilan yufkayi kaynayan suya birakin ve 15-25 saniye haslayin; yufka ylizeye ¢ikip
yumusayinca hemen alin. 30 saniyeyi gecmeyin.
6. Hemen buzlu suya atin, 10 saniye sonra ¢ikarip temiz bir bezin Uzerine serin ve elinizle hafifce
sikarak fazla suyunu alin.
7. Peyniri catalla ezip maydanozla karistirin. Tereyagdini sivi yagla birlikte eritin.
8. Yaglanmis tepsiye 4 yufkayi, her katin arasina bolca yag slrerek dizin. Kenarlari tepsiden
tassin.
9. Peynirli harci esit olarak yayin, kalan 4 yufkayi yine aralarina yag surerek Uste kapatin, tasan
kenarlari ice katlayin.
10. Kalan yagin tamamini tizerine gezdirin ve bicakla porsiyonluk kareler ¢izin.
11. 190°C firinda 40-45 dakika, Uzeri altin rengi olana kadar pisirin. Firindan ¢ikarip 15 dakika

dinlendirip dilimleyin.

BU TARIiFiN TEK KRiTiK SAYISI

Haslama stiresi. Fazla haslanan yufka parcalanir, az haslanan bérek sert kalir. Dogru an, yufkanin
ylizeye cikip yumusadigi andir — 15-25 saniye, hicbir kosulda 30 saniyeden fazla degil. ilk yufkayi
deneme kabul edin, dl¢lyl ondan tutturursunuz.

HAZIR YUFKAYLA

Zamaniniz yoksa: 8 adet hazir su boregi (ya da baklavalik) yufkasini 15-20 saniye haslayip ayni
sekilde katlayin. Katmanlar biraz daha ince olur ama tarif ¢alisir.



ADIM ADIM

o Bezeleri nisasta serperek oklavayla incecik agin. e Actiginiz yufkayi kaynayan tuzlu suya birakin.

e Haslanan yufkayi buzlu suya alin, stizdirlip bezin o Katlari tepsiye dizin, her katin arasina eritilmis yag
Uzerine serin. surun.

NOTLARINIZ



61 - BAKLAVA

1 biiviik tepsi - hazwrlik 2 saat - pisirme 45 dk

KiTABIN ZiRVESI

Ev baklavasinin profesyonelinden ayrildigi tek nokta yufkanin inceligidir; onun disindaki her sey
evde yapilabilir. ince agmanin da tek sirri vardir: nisasta ve sabir.

Yufkalar arasina un degil nisasta serpilir. Un yufkalari birbirine yapistirir ve pisince kuru bir tat
birakir; nisasta ise katmanlari ayirir ve firinda buharlasarak kaybolur.

Serbet kural burada nettir: sicak baklava, ilik serbet. Firindan cikan baklavanin ilk buhari ciktiktan
5-10 dakika sonra, oda sicakliginin biraz tizerindeki serbeti dokiin. ikisi de kaynar sicakliktaysa
baklava hamurlasir.

Malzeme Miktar
— Hamur —

Un 5 su bardagdi (yaklasik)
Yumurta 2 adet
ik su 1 su bardagi
Sirke 1Tyemek kasigi
Tuz 1 tath kasigi
Nisasta (acarken) 2-3 su bardagi
—ic—

Ceviz ya da Antep fistigi (cekilmis) 3 su bardag

10



Sadeyag ya da tereyag (eritilmis) 300¢g
— Serbet —

Toz seker 4 su bardagi
Su 3 su bardagi
Limon suyu 1Tyemek kasigi

Hazirlanis siiresi: yaklasik 3 saat

Yapilisi:
1. Un, yumurta, 1lik su, sirke ve tuzu 12-15 dakika yogurun. Orta sertlikte, purtzsiz bir hamur elde
edin.
2. 20 beze yapip Uzerlerini ortlin ve 40 dakika dinlendirin.
3. Serbeti 6nce hazirlayin: seker ve suyu kaynatin, kaynadiktan sonra 10-12 dakika daha
kaynatin, limon suyunu son 2 dakikada ekleyin. Ocaktan alip illyana kadar bekletin.
4. Bezeleri nisasta serperek teker teker, tabak buyukligtnde agin.
5. Bes acilmis yufkayi Ust Uste koyup aralarina bolca nisasta serpin ve besini birlikte, tepsi
blyUkluigline gelene kadar acin. Bu, gercek baklava teknigidir.
6. Ayniislemi diger bezelerle tekrarlayin; toplam 20 yufka, dort grup halinde agilacak.
7. Yaglanmis tepsiye 10 yufkayi, her katin arasina eritilmis yag surerek dizin.
8. Cevizi esit olarak yayin.
9. Kalan 10 yufkayi yine aralarina yag surerek uste kapatin.
10. Keskin bigakla baklava dilimi seklinde kesin — bigak tepsinin dibine kadar inmeli.
11. Kalan eritilmis yagi iyice kizdirip (kaynar olmal) baklavanin lzerine, kesiklerden icine girecek

12.
13.

14.

sekilde gezdirin.
170°C firinda 40-45 dakika, Uzeri altin rengi olana kadar pisirin.

Firindan cikarip 5-10 dakika bekletin, sonra ilik serbeti kenarlardan ve (izerinden yavasca
dokun.

En az 4 saat, ideali bir gece dinlendirip servis edin.
SERBET KURALI

Sicak baklava + 1lik serbet = dogru. Sicak + sicak = hamurlasir. Soguk + soguk = serbet cekmez. Bu
Ug satir, serbetli tathlarin tamami igin gecerlidir ve baklavada sonucu dogrudan belirler.

M



YAGI KIZDIRMAK

Uzerine dokiilen yag ilik degil kizgin olmali: kizgin yag katmanlarin arasina hizla iner ve yufkalari
birbirinden ayirir. ik yag ise ylzeyde kalir ve baklava alttan kuru olur.

ADIM ADIM

o Dinlendirdiginiz bezeleri nisasta serperek teker o Bes yufkayi Ust Uste koyun, aralarina nisasta
teker acgin. serpip birlikte acgin.

e Yufkalari tepsiye dizin, aralarina cekilmis cevizi o Baklavayi kesin, tzerine kizgin yagi gezdirin.
yayin.

NOTLARINIZ
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DEVAMI KITAPTA

Bu Ornekte gorduguniz diizen kitabin tamaminda ayni: her tarifte malzeme tablosu, numarali
adimlar, puf noktasi kutulari ve tarifin kendi fotografi var. Secilmis on iki tarifte ise dort kareli adim
adim seri bulunuyor.

HAMUR iSLERI

9 bolim - 80 tarif - 199 sayfa - 137 fotograf

dijitalmutfaksanati.com.tr
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