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Pisirilerek yapilan hamurlar, bircok kulttrde farkli ye-
meklerin ve tatllarin temel malzemelerindendir. Bu
hamurlarin yapiminda genellikle un, su, tuz ve yag
kullanilir. Bazi tariflerde ise yumurta, sut, kabartma
tozu ya da maya gibi malzemeler de kullanilir. Pisi-
rilerek yapilan hamurlarin cesitleri arasinda Fransiz
mutfagindan “pate a choux” en dnemlisidir. Ayrica,
tathlar arasinda da cesitli hamurlar kullanilir. Orne-
gin, profiterol, eclair, tulumba tathsi, gibi tathlar bu
hamurlarla yapilir. Pisirilerek yapilan hamurlarin ya-
pimive sunumu Glke kalttrtne gore farklilik gosterir
ve genellikle bolgesel dzellikler tasir. Ote yandan 6z-
deslestirilerek hazirlanan hamur hazirlama yéntemi,
hamurun homojen bir yapiya sahip olmasini sagla-
yarak Uriin kalitesini arttirmaktadir. Ozdeslestirme,
hamurun farkli malzemelerle karistirilip homojen
bir kivama gelene kadar yogurulmasi islemidir. Bu
sayede, hamurun icindeki malzemeler esit sekilde
dagilir ve Urtnler daha tutarli bir kaliteye sahip olur.
Ozellikle ekmek, pizza, kurabiye, biskivi ve ¢orek
gibi firnlanmis Grtnlerde 6zdeslestirme islemi bi-
yUk 6nem tasir. Ayni zamanda, 6zdeslestiriimis ha-
murlar daha uzun raf dmrine sahiptir ve daha kolay
islenir. Bu kapsamda kitabin bu boliminde pate a
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choux hamuru agiklanmis, sonrasinda eclair (ekler),
tulumba tatlisi ve tortilla Urlnlerine yonelik teorik ve
uygulamali bilgilere yer verilmistir.

11.1. Pate a Choux

Pate a choux, su, yag, un ve yumurtalarin purizsiz
bir hamur haline getirilmesi, ardindan sekillendirilip
pisirilmesiyle yapilir. Hamur bir kabuk olusturmak
icin pisirme sirasinda genisler. Pate a choux, sikma
torbasiyla farkl sekillerde sikilabilir (The Culinary Ins-
titute Of America, 2011). Fransizcada lahana hamuru
anlamina gelen “pate a choux” (patasu), lahana gibi
kabarik bir yapiya sahip oldugu icin bu ismi almistir.
19. yUzyilda sef Antoine Careme tarafindan mukem-
mellestirilmistir (Simsek, 2021). Tarkiye'de ekler (ec-
lair) hamuru olarak bilinmektedir. Su buhari giict ve
yumurta ile kabaran, &nceden pisirme islemi yapilan
(cift pisirme) hamurdur. Cift pisirme islemi, kabarcikli
ic yap! Uretmek icin dnemlidir. Pate a choux yumur-
ta, tuz, tereyad, un ve sivi (su veya sut) kullanilarak
hazirlanir. Yag, sivi ve tuzdan olusan karisim kaynati-
larak un ilave edilmesi suretiyle ilk pisirme islemi ya-
pilir. Sonrasinda karisim sogutularak yumurta ilavesi
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Ekler, tulumba tathsi ve tortilla dinya mutfaklari-
na ait énemli Urdnlerden bazilarnidir. Ekler, Fransiz
mutfagina 6zgU bir tatlidir ve krema dolgusu ile
dikkat cekmektedir. Pisirildikten sonra UstU glazUr
ile kaplanir. Hafif dokusu ve yogun kremasiyla 6n
plana ¢ikmaktadir. Tulumba tathsi, Turk mutfagina
6zgU bir tathdir ve hamurun yagda kizartilmasiyla
elde edilir. Disinin ¢itir, icinin kabarik ve yumusak
olmasi ayirt edici 6zelligini olusturmaktadir. Tortil-
la, Meksika mutfagina 6zgu bir Grinddr. Misir veya
bugday unundan hazirlanabilir. Farkli boyutlarda ve
kalinliklarda hazirlanabilen tortilla, daha cok olarak
wrap, quesidilla, taco gibi Urtnlerin hazirlanisinda
kullaniimaktadir.
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