UYGULAMA FAALIYETI

Asagida verilen gereglerle teknigine uygun Sariyer boregi hazirlayarak servisini
yapiniz.
> Hamuru icin
o 5 su bardagi un
3 corba kagig1 yogurt
2 cay kasi81 tuz
1 ¢orba kasig1 sirke
3 ¢orba kasigi sivi yag
2 yumurta (bir yumurtanin sarisi iizerine)
o Yogurmak icin yeteri kadar 1lik su
> Yaglamak icin
o) 250 g. margarin ya da tereyagi
o 3 yemek kasig1 sivi yag
> ¢ malzemesi
o 250 g. Peynir
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o > demet maydanoz.
slem Basamaklar Oneriler

> Is giysilerinizi giyinebilirsiniz.

» Kisisel hazirliklarinizi yapiniz. » Yapacaginiz isi planlayabilirsiniz
» Kigisel hijyen kurallarina uyabilirsiniz.

» Calisma ortaminizi hazirlayimiz. > Sag1'1 k ve Felehk kurallarina

uyabilirsiniz.

» Yogurma iglemi i¢in yogurma kabi1 ya da

tezgahtan faydalanabilirsiniz.

Yagi eriterek beyazlata bileceginiz bir
tava hazirlayabilirsiniz.

Yemek kasig1 , su bardagi vb. 6lcii
kaplar1 hazirlayabilirsiniz..

Hamur bezi hazirlayabilirsiniz.

Orta biiyiikliikte firm tepsisi
hazirlayabilirsiniz.

Oklava ve merdane hazirlayabilirsiniz.
Olgerek gereclerinizi hazirlayabilirsiniz.
Peyniri rendeleyebilirsiniz.
Maydanozu ince kiyarak peynirle
karigtirabilirsiniz.

Yumurtalardan bir tanesinin aki ve
sarisini ayirabilirsiniz.

Diger yumurtayi tiim ve akla beraber
hamura katmak i¢in bir kaba
koyabilirsiniz.
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» Kullanacaginiz araglart hazirlaymiz.
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» Kullanacagimz gerecleri hazirlayiniz.
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> I¢ malzemesini hazirlayiniz.
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» Hamuru yogurarak dzlestiriniz.
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Unun ortasini havuz seklinde agarak
yumurta, siviyag, yogurt, tuz ve sirke
koyup ortadan kenarlara dogru suyu
yavas yavas ilave ederek
yogurabilirsiniz.

Ozlestigini anlamak icin hamuru bigakla
keserek kabarcik olup olmadigini
kontrol edebilirsiniz

Hamuru 20-25 pargaya boliip diizgiin
bezeler yaparak nemli bez altinda 20
dakika kadar dinlendiriniz.

Hamuru dinlendirmeden kullanmayimiz.
Aksi halde acarken zorlanirsiniz ve
diizgilin acamazsiniz.

Yagi (margarin ya da tereyagi) eriterek
beyazlatiniz.

Yagin yanmamasina dikkat edebilirsiniz.
Yag soguyup krem haline gelene kadar
karistirabilirsiniz.

S1v1 yag1 krem haline gelen margarine
ekleyerek iyice karigmasini
saglayabilirsiniz.

Her bezeyi 10 cm ¢apinda acgarak krem
seklindeki yagdan her araya siirerek
bohca gibi katlaymiz.

Yag siirdiigiiniiz ylizeyin her tarafini
kapatacak sekilde ince bir tabaka halinde
siirebilirsiniz

Hazirlanan hamurlart nemli bez altinda

ve buzdolabinda 30 dakika dinlendiriniz.

Yag tamamen donuncaya kadar
dinlendirebilirsiniz.

Dinlenen bohga hamurlari siv1 yag
siirerek once merdane ile daha sonra el
ile incelterek aginiz.

Ik bohgaladiginiz hamurdan baslayarak
agabilirsiniz.

Acgma igleminde yufkalarin
delinmemesine dikkat edebilirsiniz.

Yaglanan yufkanin ortasina peynirli i¢
koyup karsilikli iki kenar1 peynirin
tizerine kapatarak sekil veriniz.

Boregi katlarken uglardan tutup atarak
icine hava almasini saglayarak
katlayabilirsiniz.

3 parmak genisliginde gevsek
sarabilirsiniz.

Sekil verdiginiz borekleri tepsiye
yerlestiriniz.

Tepsiye kabarma payini dikkate alarak
aralikli olarak yerlestirmeye 6zen
gosterebilirsiniz.

Uzerlerine yumurta sarist siirlip pisiriniz.

Firim1 6nceden 1sitabilirsiniz.
Orta derecedeki firinda alti tistii
pembelesinceye kadar pisirebilirsiniz.

38




» Dinlendirme sirasinda iizerine temiz bir
kagit kapatabilirsiniz.
> Boregi servis yapiniz » Sicak olarak servis yapabilirsiniz.
: » Dinlenme sirasinda bez ortiiliirse borek
gevrekligini kaybeder buda istenen bir
sonug degildir.

» Hijyen ve sanitasyon kurallarina

> Calisma ortamini temizleyiniz. e
Calis Y uyabilirsiniz.
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