UYGULAMA FAALIYETI

Ogrenme faaliyeti kapsaminda edindiginiz bilgiler dogrultusunda susamli simit
hazirlayiniz.

Islem basamaklar:

Oneriler

Kisisel hazirliginizi yapiiz.

Is kiyafetlerinizi giyiniz.
Onliik giyip bone takiniz.
Kisisel hijyen kurallarina uyunuz.

Calisma ortaminizi hazirlayiniz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Temiz ve diizenli ¢alisiniz.
Meslek etigine uyunuz.

Gerekli araglar1 hazirlayiniz.
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Hamur yogurma kabin1 hazirlaymiz.
Mayalandirma kabini hazirlayiniz.
Olgii kaplarmi hazirlayiniz.

Unu elemek i¢in siizge¢ hazirlayiniz.

Gerekli gerecleri hazirlayiniz.
e 2.5 ¢cay bardagi 1lik su (200 ml)
e 1,5 corba kasig1 kuru toz maya (yas
maya kullanilacaksa bir paket, 42 g)
e 3 subardagi un
e -2 tutam tuz
e 1 ¢orba kagi81 toz seker
Uzerine
e 1 subardagi susam
e Bir ¢ay bardagi su + 1,5 ¢orba
kasig1 pekmez

Hazirlanacak {iriiniin 6zelligine uygun
ve 6l¢iilli olarak hazirlaymiz.

Maya, su ve sekeri karigtiriniz.

Su 1lik olmalidir.
Kabarmasini bekleyiniz.

» Unu yogurma kabina aliniz.

Unu eleyerek kullaniniz.

Diger gerecleri yogurma kabina
ekleyiniz.
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Kullanacaginiz diger gereglerin oda
sicakliginda olmasina dikkat ediniz.

Hamuru yogurunuz.

Unun ortasini agip mayali suyu ilave
ediniz.

Uygun kivamda olmasina dikkat ediniz.
Elinize yapismay1 biraktiginda yogurma
islemini sonlandiriniz.

Yumusak bir hamur olmalidir.

Hamuru mayalandiriniz.
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Mayalanmast i¢in uygun ortam
hazirlayiniz.

Hamurun iizerini nemli bir bez veya
stre¢ filmle kapatarak kurumasini
Onleyiniz.
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Hamur 6nceki halinin iki katina ¢ikinca
hamurun mayalanmasi gergeklesmis
demektir.

» Pekmezli su karisimi hazirlaymiz.
» Susamlari hazirlayiniz.

Simidin kolayca batirilip ¢ikarilmasi i¢in
uygun blyiikliikte olmalidir.
Susamlar1 genisce bir kaba aliniz.

» Hamuru sekillendiriniz.

Hamurun mayalanma siiresi bitince
hamuru tezgaha alip ¢ok az un ilavesiyle
hafifce yogurunuz ve yapigskanligini
alimiz.

Hamurun mayalanma siiresi bitince
hamuru tezgaha alip ¢ok az un ilavesiyle
hafifce yogurunuz ve yapiskanligini
alimiz.

Toplar teker teker elinize alip
parmaklarinizla ortasina bir delik aginiz
ve hamuru parmaklariniz etrafinda
hafif¢ce dondiirerek deligi genisletiniz.
Bu igslem hamur elastik oldugu ve ¢ok
kolay sekillendigi i¢in oldukca basit
olacaktir.

» Mayalanan ekmeklerin {ist gereclerini
tamamlayiniz.

Simidi 6nce pekmezli suya ardindan
susama bulayiniz.

> Uriinii firnlaymiz.

Onceden 1sitilmis 175° C firinda iistii
iyice kizarana kadar pisiriniz.

» Caligma ortamini temizleyiniz.

Caligsma tezgahi, kullanilan araglar ve
caligma atdlyesini hijyen ve sanitasyon
kurallarina uyarak temizleyiniz.
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