UYGULAMA FAALIYETLERI

Fistikh sarma taths1 yapimz.
Gerecler : (10 Kisilik)

»  Hamuru icin:
500 gr. un
2 adet yumurta

¥ yemek kagigi tuz
100-125 gr. 1lik su

»  Surubu icin
. 800 gr. seker
. 400 gr. su

o 2 yemek kagig1 limon suyu

> ¢ harciicin

Y% yemek kasig1 limon suyu
1 yemek kasigi sivi yag

o 250 gr. ¢ekilmis antep fistigi,ceviz vb

o Yarim su bardagi pudra sekeri

o Yarim su bardagindan az su

»  Hamuru agmak icin
o 250 gr. nisasta

>  Uzerine eritip dokmek icin
. 400 gr. tereyagi

ISLEM BASAMAKLARI ONERILER
> Is yapmaya hazirlikli olunuz. > Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
> s giysilerinizi giyiniz.
» Planh galisiniz.
> Is yapmaya hazirlikli olunuz.
» Araclart hazirlayiniz » Oklava, merdane, baklava oklavasi,
kaziyici, 1spatula, bicak kaseler, tepsi,
Olcli kaplari, terazi, elek vb. araclar
tezgaha calisma sirasina gore
hazirlaymiz.
» Surubunu hazirlaymiz. » Sekeri su iginde eriyene kadar
e Sekeri su ile birlikte tencere icinde karistiriniz.
ocaga koyunuz. » Kaynamaya bagsladiktan sonra atesi
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e Kaynaynca i¢ine limon suyunu
koyunuz
e Surubu 4-5dakika sonra atesten aliniz.

kismay1 unutmayiniz.

I¢ini hazirlayiniz. > I¢ harci hazirlarken tarifedeki dlciilerin

e Antep fistigin ¢ekiniz. » disina ¢ikmayimiz.

e (Cekilmis Antep fistigim pudra seker > Bu karisima suyu en son eklemeye 6zen
ve suyla karigtirmiz gosteriniz

» Karisimin fazla sulu olmamasina dikkat
ediniz.

Tatli hamurunu hazirlayiniz. » Unu ve nisastay1 elemeyi unutmayiniz

e Unu hamur tahtasina veya mermere » Yogurma islemini avug igiyle bastirarak
eleyip ortasina tuz, limon suyu, sivi yapiniz.
yag ve,suyu koyunuz. » Hamura konan suyun 1lik olmasina

e Homojen bir hamur elde edinceye dikkat ediniz.
kadar yogurup dinlendirmeye » Dinlendirme siirelerini en az 20 dakika
birakiniz. olarak hesaplayimiz

e Hamuru tekrar yogurup » Hamuru veya hamurlart nemli bir
dinlendirdikten sonra 50-60 cm bezaltinda dinlendirmeniz  gerektigini
uzunlukta rulo haline getiriniz. unutmayiniz.

e Hamuru 50-60 gramlik 10-12 esit » Homojen bir hamur elde etmeniz i¢in,
pargaya boliiniiz. Kesik taraflari alta hamuru  keserek  bosluklar  olup
ve liste gelecek sekilde diizeltip olmadigina bakmay1 unutmayiniz.
iizerlerine nisasta ekip tekrar > B§zeler.i acarken yufkalarin kurumamasi
dinlendirmeye birakiniz. i¢in seri aliginiz. )

e Bezeleri acip sekil veriniz > Yl}ﬂ?alarl acarken yirtmamaya dikkat

e Bezeleri nisasta ile ister tek tek ediniz., ) )

» Nisasta artiklarini yumusak bir firca ile

isterseniz.

e 5-8-10’ lu guruplar kalinde aginiz.

e Bezeler tek tek agilacak ise oklava ile
daha ¢ok kenarlarina bastirarak 80-90
cm ¢apinda aginiz.

e Diger yontemde ise dnce bezeleri
teker teker 20-25 c¢cm ¢apinda aginiz.

e Istenilen sayida aralarina nisasta
serperek st iiste dizip 20 dakika daha
dinlendiriniz.

e Once merdane sonra oklava
yardimiyla dolayiniz kenarlarina
bastirarak aginiz.

e Her acista alttan bir tanesini liste
kaydirarak boyutlarinin ayni olmasina
0zen gosteriniz.

aliniz.
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Yagim hazirlayimiz

e Tereyagini eriterek kazeinini ve
tizerinde olusan kopiiklerini aliniz.

e Sicak halde bekletiniz

» Kazeini ve  kopiikleri  almmadan
kullanilan yagin tath iizerinde lekeler ve
tortular birakacagini unutmayiniz

» Yag eritirken yakmamaya dikkat ediniz.

» Tathya sekil veriniz. » Yufkalar dikdortgenlere  keserken
e Bdylece 6 sarli 2 grup yufka elde etmis hepsinin ayn1 boyutta olmasma 6zen
olacaksiniz. gosteriniz.
e Agilan yufkalar1 20 x 30 cm’lik » Dikdortgen yufkalarin arasina harglar
dikdortgenler halinde kesiniz. esit olarak paylastirmaya 6zen gdsteriniz.
e Ust iiste dizilen yufkalarin arasina > Yufkalar biizerken ¢ok sikistirmamaya
fistiklt harg ekiniz. ayn1 zamanda da ¢ok bol birakmamaya
o  Fistikli harg ekilmis yufkalar1 kursun dikkat ediniz.
kalem kalinligindaki baklava oklavasina » Biiziilmiig yufkalar1 keserken hepsinin
Sariniz. ayni boyutta olmasina dikkat ediniz.
e  Oklavanin her iki tarafindan sikistirarak » Bu bekletme islemi ile tathimin daha giizel
biiziiniiz. pisecegini ve daha lezzetli olacagini
e Tepsi igine siyirarak yerlestirip 3er cm’ unutmaymiz.
lik dilimler halinde kesiniz
e Kaynar sicakliktaki yag1 tepsinin
tizerinegezdiriniz.Tepsiyi firna
vermeden 10 dakika bekletiniz.
» Tatliy1 pisiriniz. » Firin 1sisma ve pisirme siiresine dikkat
e Tathy1 180-200 derece firin 1sisinda 35- ediniz
40 dakika tizeri altin saris1 renk alincaya
kadar pisiriniz.
e Tatliy1 firndan ¢ikardiktan sonra tepsiyi
egerek yagin fazlasini siizliniiz.
» Tatliy1 suruplandiriniz
¢ Firindan ¢ikan sicak tatlinin lizerine » Sicak tatlnin lizerine soguk surup
soguk surubu dokiiniiz dokiilmesi gerektigini unutmayiniz.
» Servise hazirlayiniz. » Uzerine Antepfistig1 ekebilirsiniz

Fistikli sarmayn1 surubunu emip
soguduktan sonra servise sununuz

» Dondurma ile servise sunabilirsiniz
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