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ON SOZ

“Unlu gennadi momulatlarmin hazirlanma texnologiyas1” dorsliyi “Ilk peso-
ixtisas tohsili” miiossisalorindo V-V doracali asbaz vo gonnadic1 pesoloring
yiyalonacok sagirdlor ii¢clin nozordo tutulmusdur. Bu kitab golocoyin gon-
nadigilara peso biliklorini (nozori vo praktiki) dyrotmoklo yanasi, faydali
vardislorin vo tocriibalorin agilanmasina, tokmillogmosine yardim gostoracokdir.

Unlu gennadi momulatlar1 yiiksok kaloriliyine, ola dad keyfiyyatlorins,
gorilintislorine va qidaliliq doyarino gors istehlakgilarda boyiik tolobat yaratmisg-
dir. Onlarin qidaliliq dayari torkibindo olan yaglarin, karbohidratlarin va ziilal-
larin miqdar1 ilo sortlondirilir.

Ictimai iaso miiossisolorindo xomirden miixtolif cesidli unlu kulinar memu-
latlar1 (pirojki, rassteqay, kulebyaka va s.), corok-bulka momulatlar: (bulkalar,
valavan vo s.) vo unlu gonnadi momulatlar (tort, pirojna, paxlava, sokorbura
vo s.) hazirlanir ki, bunlar da bir-birilorindon hazirlanma texnologiyasina,
resepturasina goro forglonir.

Yiiksok keyfiyyotli gonnadi momulatlarin1 hazirlamaq tigiin qonnadigidan
pesokarlig, bilik vo bacariq tolob olunur. “Qonnadigilar qida mohsullarinin
xarakterik xiisusiyyatlorini, momulatlarin hazirlanma texnologiyasin1 miikom-
mal bilmali va onlart badii zovqls bazomayi, rong va rong c¢alarlarini diizgiin
se¢cmoyi bacarmalidirlar.

Kitabin asas mozmununu mayali vo mayasiz xomirlorin (sokorli, yagli-sit,
domlonmis, gat-qatli, badamli va s.) vo onlardan hazirlanan momulatlarin tex-
nologiyasi, reseptlori, texnoloji sxemlori togkil edir. Burada homg¢inin xam-
malin xarakteristikas1 (torkibi, toyinati, todariik edilmosi); yarimfabrikatlarin
(siralorin, kremlarin, pomadalarin, giymaelorin, i¢liklorin va s.) ¢esidlori, resept-
lari vo hazirlanma texnologiyasi taqdim edilmisdir. Novbati bolmalords tort vo
pirojnalar {li¢iin bazok yarimfabrikatlarinin g¢esidlori va bazadilmas tisullari; tort
vo pirojnalarin hazirlanma texnologiyasi, reseptlori verilmisdir.

Darslikdas homginin unlu sorq sirniyyatinin osasini togkil edon Azorbaycan
milli gennadi mamulatlarinin reseptlori vo hazirlanma texnologiyasi da toqdim
edilmisdir.



I FOSIL.

XAMMALIN XARAKTERISTIKASI VO
ISTEHSAL UCUN HAZIRLANMASI

Qonnadi momulatlarini hazirlamaq {i¢lin miixtalif ¢esidli osas vo komokgi
orzaqlardan istifado edilir. Oz gériiniisiindon, strukturundan, homginin toyina-
tindan asil1 olaraq bu orzaglar ilkin todariikdon vo emaldan kegirilir.

Qonnadi istehsalinda osas orzaqlar — un, sokor, yumurta, koro yagi hesab
edilir. Bunlarla yanasi, qonnadi istehsalinda hom ds siid mohsullari, meyve-
gilomeyvalar, qoz, ¢axir, essenslor, miixtolif yumsaldicilar va s. totbiq olunur.
Istehsalata daxil olacaq xammalmn keyfiyyoti dovlot standartlarina vo texniki
sortloro, boyaq maddolori iso hom do sanitar normalara cavab vermolidir.
Bununla slagodar olaraq, xammal vo orzaqlarin saxlanmasimin diizgiin togkil
edilmosi ¢ox vacibdir. Belo ki, quru orzaqlar — un, sokor, nisasta saxlanan yerdo
temperatur 15°C, havanin nisbi riitubstliyi 60-65% olmalidir. Tez xarab olan
arzaqlar saxlanan kameralarda temperatur miisbat 5°C-don yuxar1 qalxmamali-
dir. Donmus halda gobul olunan xammal iso monfi temperaturda qorunmalidir.
Aromatik maddolor, ¢caxir vo kompotlar ayri otaglarda saxlanilmalidir ki, onla-
rin qoxular1 basqga orzaqlara hopmasin.

§1. Un vo nisasta

Bugda unu — kirsansokilli olub, bugdanin iiyilidiilmosindon alinir. Qonnadi
momulatlar {i¢iin ola, birinci vo ikinci ndv undan istifado olunur.

Ola nov bugda unu — ¢ox yumsaq, narin tiylidiilmiis, sarimtil ¢alarl ag ron-
2o malikdir, dad1 sirintohordir. Bels undan tortlar, pirojnalar, vafli, pecenyelor,
eloco do mayali xomirdon momulatlar hazirlanir.

Birinci név un — ala ndv unla miiqayisado azaciq kobud iiytlidiilmiis, sarim-
t1l ¢alarl ag rongdadir. Bu undan pryaniklorin, pegcenyelorin vo mayali xomir-
don momulatlarin hazirlanmasinda istifado olunur.

Ikinci ndv un — nazorogarpacaq doracado sarimtil galarli ag rongo malikdir.
Ondan ucuz pryanik vo pecenyelar istehsal edilir.

Unun keyfiyyoti onun rongina, riitubstliyino, iiyiidiilmosino, qoxusuna,
dadina, tursluguna, torkibindoki ziilallarin, karbohidratlarin, yaglarin, ferment-
lorin, mineral maddoslorin, zorarli vo metal birlogsmalorinin miqdarina gors toyin
edilir. Unun kimyovi torkibi ise bugdanin torkibindon, unun ndviindon vo
tlylidiilmo rejimindon asilidir. Unun ndviinii onun rangine vo kopayino gors
toxmini tayin etmok miimkiindiir.

Riitubatlilik — unun saxlanmasinda, hamg¢inin momulatlarin hazirlanmasinda
boyiik ohomiyyat kosb edir. Standartlara gdéro unun riitubatliliyi 14,5% toskil
etmoali, 15%-don yuxar1 olmamalidir. Qonnadi momulatlarinin Reseptur macmuasi
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do mahz bu riitubatliliys asaslanir. Yiiksok riitubstli undan hazirlanan momulatlarin
¢ixar1 az olur. Belo unun torkibindo kifin vo zararvericilorin inkisafona zomin yara-
nir. Yiksok riitubatli undan istifado edorkon, onun mosraofi artir. Norma tizro
rlitubatin artan hor faizi ii¢lin un, Reseptur macmuosinds gostarilondon 1% artiq
olmalidir. Buna uygun olaraq, unun riitubatliliyi normadan az olarsa, onun miqdar1
bir o godorde az gotiiriilmalidir. Unun riitubatliliyini toxmini toyin etmok ticiin
ovuca yigilmis un méhkom sixilir, agor diiylin yaranarsa, riitubstlilik yiiksokdir,
ogoar un ovucda sopalonarso, demali, riitubatlilik normaldir.

Unun keyfiyyati, adoton, laboratoriya iisulu ilo toyin edilir. Lakin hor bir
gennadg¢1 unun keyfiyyatini sado orqanoleptiki tisulla toyin etmoyi bacarmalidir
(qoxu, dad, riitubatlilik vo s.). Azaciq yad qoxuya malik olan undan yalniz
laboratoriya analizindon sonra odviyyatli (meyve essensli) vo yaxud meyvo
i¢likli momulatlarin hazirlanmasi tigiin istifado etmok olar. Lakin belo undan
zorif qoxulu momulatlarin — biskvit, sokarli, qatli xomirlorin hazirlanmasinda
istifado etmak olmaz.

Acitohar dadi olan un ancaq laboratoriyanin raziligi ilo pryaniklorin hazir-
lanmasi iiclin istifads oluna bilar, o sortlo ki, xomirin torkibina gatilan odviyyat-
lar homin dadi 6rto bilsin.

Qonnadi momulatlarinin reseptur Macumussindo xomir yogurmaq {i¢iin
toyin olunmus suyun miqdari, standart nomliyi 14,5% olan un {ig¢iin nozordo
tutulmusdur. Un ilo suyun nisbatinin miixtalif olmasindan asili olaraq, xomir
miixtalif qatiliqlarda alinir. Unun asas torkib hissasini gliadin vo gliitenin adla-
nan ziilallar toskil edir. Xomir hazirlanarken bu maddalar sisir, méhkom elastik vo
yapisqanh kiitlo yaradir ki, bu da xomirin strukturuna 6z tosirini gostorir. Torki-
binds olan ziilali maddsnin (yapisqanliliq ) migdarindan asili olaraq un 3 qrupa
boliiniir: 1-ci qrup — yapisqanliliq 28%; 2-ci qrup — yapisqanliliq 28-36%; 3-cii
qrup — yapisqganliliq 40%. 1-ci qrup undan biskvit vo sokorli xomir, 2-3-cii qrup
undan iso mayali va qatli xomirin hazirlanmasi {i¢iin istifade olunur. Unun key-
fiyyati tokca ziilali maddsnin migdarindan deyil, hom da onun keyfiyyastindon asili-
dir. Keyfiyyatli yapisqan — krem rongli, elastik vo méhkam olub, allors yapismir vo
cox miqdarda suudma qabiliyyatina malikdir. Torkibinds belo yapisqan olan un
“giiclii” hesab edilir, belo undan hazirlanan xomir normal qgatiligh va elastiki olur.
Bu ciir xamirdon hazirlanan momulatlar bisirms prosesindo formasini yaxsi saxlayir.

Keyfiyyotsiz yapisqan — boz rongli, ovuntulu suvasqgan soklindadir, bels yapis-
qanlilig1 olan un zaif undur. “Zsif” undan hazirlanan xomir riitubsti pis saxlayir,
belo xomirin qazsaxlama qabiliyyeti olmur.

Xomir vo gonnadi mamulatlarinin hazirlanmas: {i¢iin texnoloji rejim ziilali
maddonin keyfiyyot vo miqdarindan asilidir. Asagida torkibindoki ziilali mad-
donin miqdarindan asili olaraq unun totbiq edilmasi gostorilir (%-19):

a) qatli mayal1 xomir vo ondan hazirlanan momulatlar — 36-40;

b) domlonmis, vafli, biskvit (soyuq iisul) xomiri vo bu xomirlordon hazirlan-
mi1s momulatlar — 28-35;



c) sakorli, sit yagli, biskvit (isti tisul) xomiri vo onlardan hazirlanan momu-
latlar — 25-28.

Unun vacib texnoloji gostoricisi — onun qazyaratma qabiliyyatidir. Bu gos-
torici mayali xomirin hazirlanacagi un iigiin xiisusilo boyiik chomiyyat kosb edir.

Qazyaratma qabiliyyati 30°C-do un, su vo mayanin qarigsdirilmast zamani
toyin edilmis miiddotdo yaranan karbon gazinin miqdari ilo 6lgiiliir. Unun qaz-
yaratma qabiliyyati no gqodor yiiksok olarsa, hazirlanan momulatlarin keyfiyyoti
do bir o godar yaxsi olar.

Unun va mayanin tarkibinds olan fermentlorin tosiri altinda xomirdas gliikkoza-
nin sokorindon karbon gazi yaranir. Xomirin i¢inds gliikkozanin miqdar1 no qador
cox olarsa, karbon qaz1 da bir o gadar ¢ox olur. Qliikkoza, 6z ndvbasinds, unun
sokorindon vo xomirin nisastasindan yaranir. Unun qazyaratma qabiliyyati onun
torkibindo olan sokorin miqdarindan, baslicast iso yogurulma prosesinds unun
nisastadan sokor yaratma gabiliyyotindon asilidir. Qazyaratma qabiliyyoti asagi
olan undan hazirlanan mamulatlar kifayat qodor hacmli olmur, azmosamali oldu-
gundan sothi yaxsi qizarmir. 2-ci név bugda unu, adoton, kifayst qodor gazya-
ratma qabiliyyatine malikdir. Qeyd etmaliyik ki, ala vo 3-cii ndv unlar arasinda
bozon qazyaratma qabiliyysti az olanlara da rast golmok miimkiindiir. Qazya-
ratma gabiliyyaoti asagi olan undan mayali xomirin hazirlanmasi maslohot goriil-
miir. Ancaq digor goriiniiglii xomirlorin hazirlanmasinda bu gostoricinin heg bir
ohomiyyati yoxdur. Unun qazyaratma qabiliyyetini laboratoriyalarda vo yaxud
istehsalatda az miqdar xomiri yogurub qicqirtmagla toxmini toyin etmok olar.

Un kisolori agilmazdan ovval onlarin sathi tozdan tomizlonmoli, sonra xiisusi
bigaqla tikis boyu sokiilmalidir. Qonnadi momulatlarinin hazirlanmasinda kisodo
qalmis un qaligindan goti suratds istifade etmok olmaz. Unun alonmasi zamani
onun torkibindoki yad qarisiglar konarlasdirilir vo olonmis un havanin oksigeni
ilo zonginlosdirilir ki, bu da xomirin yaxs1 kopliriilmasi {i¢iin osas sortdir.

Qonnadi momulatlart miixtalif név un qarisiglarindan vo ya nisasta olavo
edilmoklo hazirlandigda un garisiglar: eyni vaxtda alokdon kecirilmolidir. Qis
foslindo un avvolcadon isti otaglarda 12°C-do saxlanilir.

Nisasta. Unun torkibinin 70%-ni togkil edir. Xomirin yogurulmasi zamani
nisasta sisir, bisirilmo zamani iso kleysterizolosir. Istehsalatda islotmok iigiin
kartof vo qargidali nisastasindan daha genis istifado olunur. Nigasta, osason,
sokorli vo biskvit xomirlorino ovuntululuq verir.

Nisasta ag rongli, kristal parlagliga malik olur, barmaqlar arasinda siirtiil-
diikdo xisildayir. Soyuq suda holl olmayib, 65-70°C-do kleyster yaradir. Riitu-
batlilik kartof nisastasinda 20%, qargidali nisastasinda iso 13%-dir

Istifado etmozdon ovval nisasta olonir. Nisastanin da un kimi qoxu udmaq
keyfiyyati oldugu {i¢iin onu quru yerdo saxlamaq lazimdir. Riitubstdo saxlani-
lan nisasta acitohor dad alir ki, bu da onu qonnadi memulatlarinin hazirlanmasi
liclin yararsiz edir.
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§2. Sokar. Bal. Patka

Sokar. Kristal sokilli kirsan olub, osason, sokor ¢ugundurundan vo sokor
gamigindan hazirlanir. Sokor tozunun torkibindo 99,7% saxaroza, 0,14% iso
rlitubatlilik var, suda tam holl olur, kenar qoxuya vo dada malik deyil, dad:
sirin, 0zl 1so qurudur. Sokor hidroskopik xiisusiyyoto malik oldugu ti¢lin hava-
siin riitubatliliyi 70% den ¢ox olmayan quru otaqda saxlanmalidir. Oks halda
sokor riitubotlonorok yapisqanli hal alir vo onda diiyiinlor yaranir. Sokor unlu
gennadi mamulatlarina dad verir, onlarin kaloriliyini artirir va an nohayat, xomi-
rin strukturunu doyisir. Sokor hom do yapisqanin sismosini mohdudlasdirarag,
unun suudma gabiliyyastini vo xomirin mohkomliliyini azaldir. Xomirdo sokorin
miqdarinin normadan ¢ox olmasi hazir gonnadi momulatlarini sliso goriintisli
edir. Sokar tozu istifads edilmozdon ovval gozciiklori 3 mm-don boylik olma-
yan olokdon kegirilir. Sokorli siralor soffaf vo rongsiz olmalidir. Sokorin suda
hall olunmasi temperaturdan asilidir. Masalon: 1 litr soyuq suda 2 kq, 1 litr isti
suda iso 5 kq sokar tozu hall olur. Sokar siralori istifadodon avval gozciiklorinin
Olctisti 1,5 mm olan olokdon kegirilmalidir.

Sokar kirsan1 — kremlor, vafli, pecenyelorin vo s. hazirlanmasinda totbiq edi-
lir. Sokor kirsani narin liylidiilmali va istifadodon avval olokdon kegirilmalidir.
Sokar kirsan1 olmadiqda, onu sokor tozunun xirdalanmasi (liytidiilmosi) yolu ilo
alirlar. 1003 q sokar tozundan 1000 q soker kirsani alinir. Adston, ictimai iaso
miiassisalorindo rafinad sokordon alinmis rafindali sokor kirsanindan istifada
olunur.

Bal. Tobii bal arinin miixtalif ¢icoklorin nektarindan topladigr mohsuldur.
Qonnadr istehsalinda genis totbiq olunur. Bal — sokordon sirindir, riitubatliliyi
18%-dir. Torkibindo 36% qliikoza, 37% fruktoza, 2% saxaroza, homg¢inin aro-
matik vo mineral maddolor, dekstrinlor vardir. Yeyinti sonayesindo torkibindo
miixtolif miqdarda gliikoza va fruktoza olan siini bal da hazirlanir.

Bal vo fruktoza asason pryaniklorin hazirlanmasinda isladilir. Xosagolon atra
malik oldugu ii¢lin baldan miixtoalif sirslorin vo milli gonnadi momulatlarinin
(paxlava va s.) hazirlanmasinda istifada edilir. Istifado zamani bal qat1 torkibo
malik olmali, konar qoxu vo dad vermomaolidir. Bal quru vo sorin yerdo saxlanil-
malidir, uzun miiddot saxlanildiqda kristallagir. Kristallasmis bal istifado edil-
moazdon avval 40-50°C-ds isidilir vo Olgiisii 2 mm olan gozciikli stizgocdon
stizliliir. Saxlanma zamani balin sothindo kif omalo golorss, onda 80-90°C-do
isidilorak, stizgocdon kegirilmalidir.

Patka. Karamel patkasi — rongsiz vo ya agig-sar1 rongli gati maye olub,
nisastanin tursu qatilmaqla sokorsizlosdirilmosindon alinir. Patkadan sokorlos-
monin gabagini almaq maqsadi ilo pomadalarin hazirlanmasinda vo siralors ola-
vo etmok li¢lin istifado olunur. Xomirs patka gatmaqla, hazir gonnadi momu-
latlarinin boyatlagmasinin qarsisini almaq miimkiin olur. Patka taxta vo ya
domir ¢olloklordo 8-12°C-do saxlanilmalidir. Istifado edilmozdon ovval patka
40-50°C-da isidilerak siizgacdan kegirilmalidir.



§3. Yumurta vo yumurta mohsullari

Yumurta gonnadi momulatlarinin hazirlanmasinda genis istifado olunan
yiiksok kalorili arzaq mohsuludur. Onun torkibi ziilallar, yaglar, mineral va s.
maddolarlo zongindir. Yumurta 6z torkibindoki maddolorlo gonnadi momulatla-
rinin dadin1 yaxsilasdiraraq, onlara mosamolilik verir. Yumurtanin agi yaxsi
kopiikyaratma xiisusiyyotino malik olmagqla yanasi, sokori do 6ziindo saxlayir.
Kremlorin, zefirin vo bir sira xomirlorin hazirlanmasinda yumurtadan istifads
edilmosi bununla slagadardir. Yumurta ag1 calinarkon 6z hocmini 7 dofs artirir,
sokar olava edildikda iso onun hocmi 1,5 dofs azalir. Yumurtanin sarisi ziilal-
larla, yaglarla, vitaminlorlo (A, D, E, B1, B2, RR) zongindir. Torkibinds olan
lisitino gdra yaxsi emulqator hesab edilir. Coxlu miqdarda yumurta sarisi styiq
xomirin torkibinds su vo yagdan ibarot mohkom emulsiya alinmasma imkan
verir. Belo xomirlor vafli vo pegenyelorin hazirlanmasinda istifade olunur.
Yumurta sarist xomirin strukturunu yaxsilagdirir, momulatlara zorif dad verir.
Qonnadi momulatlari istehsalinda yalniz toyuq yumurtasindan vo onun mshsul-
larindan istifado edilir. Cokisindon vo saxlama miiddotindon asili olaraq yumurta
diyetik, 1-ci vo 2-ci kateqoriyalara boliintir vo ¢okisi 40-60 q arasinda olur vo orta
¢okisi 40 q hesablanir. Yumurtanin tozaliyi ovoskopun komayi ilo miioyyen edilir.
Uzun miiddat saxlanmis yumurtanin sarisinin pardasi pozulur vo dagilir. Ona
gora do yumurta 6 sutkadan artiq olmayaragq, riitubatliliyi 80% olan tomiz vo
sarin yerdo saxlanilmalidir. Istifadoedon ovvel yumurtanin sothi sobokali qabda
iliq su ilo yuyulur. Sothi ¢ox bulasiq vo ¢irkli yumurtalar yumsaq fir¢a vasitosi
ilo duzla tomizlonir. Yumurtalar yuyuldugdan sonra 5 dogigo miiddatinds xlorlu
suda dezinfeksiya edilmali, 5 doqige iso 2%-1i soda mahlulunda yuyularaq axar
su altinda yaxalanmalidir.

Yumurtanin tozo vo keyfiyyatliliyi ovoskop vasitesi ilo vo ya onu 10%-li
x0rok duzu mohluluna yiiklomoklo miioyyon etmok olar: bu zaman tozo yumur-
talar mohlulun dibino ¢okocok, kéhno vo yararsizlar iso mohlulun iizorindo
galacaq. Yumurta ayrica 1 gabda 3-5 adod olmagqgla sindirilir. Keyfiyyati yox-
landigdan sonra Uimumi qazana yi8ilir, oyuqlari 3 mm-don ¢ox olmayan
olokdon kegirilir. Istehsalatda yumurta miixtolif yumurta mohsullar1 ilo ovoz
oluna bilar, lakin kremlor yalniz tozs yumurtadan hazirlanmalidir.

Melanj — domir bankalarda monfi 18-25°C-dok dondurulmus yumurtadir.
Melanj bilavasits istifads edilorkon dondan agilir. Donu agilmazdan ovvol domir
bankalar dezinfeksiya edilmalidir. Diizbucaqli formada olan domir melanj ban-
kalar1 “licbucaq” bigagla, dairovi olan domir bankalar iso ovalsokilli bigcagla
acilir. Marmit {izorindo 40-45°C-do 2,5-3 saat saxlamaqla melanj bankalarin
donunu agirlar. Alinmis melanj siizgocdon kegirilorak, hamin an istifads olun-
malidir. Cilinki melanj saxlanildiqda keyfiyyatini tez itirorak xarab olur. Dondan
acilmis melanjin saxlanma miiddoti 3-4 saatdir.
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Yumurta tozu — yumurtanin ag1 vo sarisinin qarigigindan vo yaxud ayri-
ayriligda agindan vo sarisindan hazirlanan mohsuldur. Yumurta tozunda riitu-
batlilik 9%-dir, bu, onun yaxsi borpa olunmasina imkan verir. Bu mohsul
-2°C-don +10°C - dok temperaturda, kip qapali gablarda, bir ildon ¢ox olmayan
miiddotdo saxlanilir. Yumurta tozu istifadodon ovval olonir vo sonra suda hall
edilir (100 q yumurta tozuna 0,35 litr su gotiiriiliir). Bunun ii¢iin yumurta tozu-
nun {izorino avvalco az miqdarda 40-50°C-ds iliq su tokiiliir, ehmallica qarisdi-
rildigdan sonra iizorino qalan su olavo edilir. 30-40 doqiqo orzindo yumurta
tozu sisir vo bu zaman siizgocdon kegirilorok istifads edilir. 10 q yumurta tozu
vo 30 q su qarisig1 1 adad yumurtanin ¢akisino uygundur.

§4. Siid va siid mohsullar:

Siid sudan vo torkibindo siid yagi, siid sirosi, ziilallar vo s. quru maddolor-
don toskil olunan qiymatli gida mohsuludur. Siid xos dada malik olmagla, insan
organizmi ti¢lin zoruri olan qida maddolori ilo zongindir. Qonnadi momulatlari-
nin istehsali tiglin tozo siid vo konservlosdirilmis siid mohsullarindan genis isti-
fado olunur, bu iso hazirlanan momulatlarin dadini yaxsilasdiraraq, qidaliliq
doyaerini artirir. Xalis siidiin torkibinde yaglar, ziilallar, siid sokori vo vitaminlor
vardir. Istehsalatda islodilon tomiz siid sarimtil calarli ag rongdadir, onun yad
goxusu vo dadi olmamalidir. Qonnadi momulatlarinin istehsalinda stiddon osa-
son mayal1 xomir vo kremlorin hazirlanmasi ticiin istifads olunur.

Siid tez xarab olan qidalardandir. Diizgiin saxlanmadiqda tezliklo tursuyur.
Buna gore do siid tocili realizo edilmoalidir. Saxlama zorursti yaranarsa, siidii
gazanda qaynara qodor qizdirmaq lazimdir.

Istifado etmozdon ovval siid, oyuglarin dlgiisii 0,5 mm olan siizgocdon siizii-
lorak temperaturu +8°C-don yuxari, 0°C-don asagi olmayan soyuducuda 20 saat
miiddatinds saxlanilir. Hor nov stid hokmaen pasterizo olunmalidir.

Quru stid pasterizo olunmus siidiin 7% riitubatliliye godor qurudulmasindan
alinir, krem ¢alarli ag rongo malikdir, dad1 vo qoxusu tozs siido uygun olmali-
dir. Siid ictimai iago miiassisoloring, bir qayda olaraq, kip qapaqli gablarda,
taxta ¢olloklordo vo ya 4-5 qath kagiz kisolordo daxil olur. Siid bu gablarda
15-20°C-do saxlanilmalidir. Siid tozu istifadodon ovval olokdon kegirilir.
Ovvalca az miqdar suda 40-50°C-ds hall edilir, sonra tadricon suyun qalan his-
sosi olavo olunaraq qarigdirilir (100 q siid tozu — 880-900 q su). Quru siidden
har ciir gonnadi momulatinin hazirlanmasinda istifado oluna bilar.

Sokoarli gatilagdirilmis siid sokorli siro olava etmoklo, xalis siidiin hocminin
1/3-no godor buxarlandirilmasi tisulu ilo alinir. Qatilasdirilmis siid 40°C-do isi-
dildikdon sonra gonnadi momulatlarinin hazirlanmasinda istifads edilir.



Qaymag 10, 20 vo 35% yagliliqla buraxilir. Qaymaq xos, azaciq sirintshor
dada malik, sarimtil ¢alarli ag rongde olur. Qannadi momulatlarinin istehsa-
linda kremlorin hazirlanmasinda vo siidiin avozedicisi kimi isladilir. Kremlorin
calimmasinda yagliligi 35% olan gqaymaq daha olverigli hesab olunur. Calin-
mazdan ovval gaymagi soyutmaq vacibdir. Istehsalatda gatilasdirilmis gaymaq-
lardan da istifado olunur. Qatilasdirilmis qaymaq da qatilasdirilmis siid kimi
olds olunur, domir banka va ¢alloklords gqablasdirilir.

Quru qaymagin torkibindos riitubatlilik 7%-don artiq olmamalidir. Quru qay-
maq da quru siid kimi saxlanilir va istifads olunur.

Xama pasterizo olunmus siidiin siid tursusu ilo mayalanmasindan alinir.
Qonnadi mamulatlar istehsalinda yagliligi 40 va 30% olan xamalardan istifado
edilir. Xama xomirlorin vo kremlorin hazirlanmasinda genis istifado edilir.

Kasmik sid tursusu bakteriyalar1 ilo mayalanmis pasterizo edilmis siiddon
alman mohsuldur. Kosmiyin torkibinds 65-80% su, 16,5% ziilal, 20% yag,
140% kalsium, A, E vo B qrup vitaminlori, ovoz edilmoz amin tursulari vo s.
vardir. Keyfiyyatino géro kosmik ola vo 1-ci ndve boliiniir. Istehsalatda qiymo-
lorin hazirlanmasinda istifads edilir. Saxlanildigi zaman dondurulmalidir. Don-
dan acilarkon onun qatili1 vo strukturu barpa olur. Kosmik 4-8°C-do, 36 saat-
dan ¢ox olmayaraq saxlanila bilor.

§5. Yaglar

Yag gonnadi istehsalinda xammal kimi genis totbiq olunan, hazir momulat-
lara xiisusi dad vo kovroaklik veran, bozi momulatlarda yumsaldici kimi islodi-
lon yiiksok keyfiyyotli qida mohsuludur. Bitki, heyvan vo kombinoedilmis
(qarisiq) yaglar mévcuddur.

Kora yagi qaymaqdan alinan, torkibindo 82,5% yag, A, D, E vitaminlori
olan heyvan moangali yagdir. Kors yagi ham duzlu, hom ds orinmis ola bilar.
Islodilon yag eynisokilli rongs — ag rongdon krem ronginadok olmagla, konar
dad vo qoxusu olmamalidir. Yagin sothi ¢irklonmis vo yaxud kiflonmis oldugu
toqdirdos hokmon tomizlonmalidir. Bazi hallarda yag istifade olunmazdan avval
oridilorok siizgocdon kegirilir vo xomira olavo olunur. Bir qayda olaraq, koro
yag1 hazirlanan momulatlarin koloriliyini artiraraq, onlarin dadin1 yaxsilasdirir
va otrini giliclondirir. Kremlorin hazirlanmasi istisna olmagqla, basqa momulat-
larda duzun miqdar1 nozors alinaraq duzsuz koro yagi duzlu kors yagi ilo ovoz
oluna bilor. Qatli, yagh biskvit xomirlori vo kremlordon savayi, biitiin qgonnadi
momulatlarinin hazirlanmasinda kora yagini orinmis yagla ovoz etmak olar.
(1 kq kora yag 0,88 kq orinmis yaga uygundur.) Yaglarin garanliq yerds,
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ehmalca, Ortiilii qablarda, 2-4°C-do saxlanmas1 maslohat goriiliir. Clinki is181n
va oksigenin tosirindon yag tez xarab olur.

Marqarin qaymaq, siid, su alavo edilmoklo heyvan vo bitki monsali yaglarin
qatisigindan alman yagdir. Qoxusuna vo dadina goro marqarin koro yagia yaxin-
dir, siidlii vo yagli novlora boliiniir. Qonnadi momulatlar1 istehsalinda marqarinin
har iki néviindon do istifads edilir. Marqarin istehsal miiossisaloring ¢olloklords vo
yesiklords daxil olur. Margarin do kaors yaginin saxlandigi soraitdo saxlanmalidir.

Fritiir tigiin yaglar va ya hidro yaglar bitki, baliq vo basqa doniz canlilari-
nin yaglarmin siini tisulla barklosdirilmasinden alinan yaglardir. Bu yaglarin
orimo temperaturu 35°C-dir.

Bitki yaglar: un vo gonnadi momulatlarinin hazirlanmasinda az istifads olu-
nur, ¢linki bu yaglar xomirin torkibindo yaxs1 qalmayaraq, momulatlardan ayri-
lir. Bol yagda qizardilan bozi momulatlarin hazirlanmasinda giinobaxan, qargi-
dali, zeytun, soya, pambiq va s. yaglardan istifads olunur.

Kombinaedilmis yag bitki vo heyvan yaglarinin qarigigindan ibarotdir.
Maoasalon, 30% inak vo 40% bitki, 30% donuz yag1 qarisigi va s. Fritiirdo qizart-
magq ti¢lin daha ¢ox kombinoedilmis yaglar isladirlor. Ciinki bels garisiq yaglar
yuksok temperaturda tiistii yaratmir. Fritiir ii¢lin rafinadlagdirilmig glinobaxan
yagindan da istifado etmok moagsadouygundur, ona goro ki, bu yaglarda riitu-
batlilik olmur. Bitki yag1 ilo momulatlar qizardilarken, yagin normadan artiq
qizdirilmamasina xiisusi diqqgot yetirilmalidir.

§6. Meyvalar, taravazlar, yarmalar

Taravaz vo meyvelor orqanizm {iglin ¢ox qiymotli maddolore, xiisusilo vita-
min vo mineral birlogmalari il zangin olaraq, unlu gannadi momulatlarimin isteh-
sal1 zamani iglik vo bazok kimi istifads olunur. Toravazlor — havasinin tobii sirkul-
yas1 tomin edilmis xiisusi anbarlarda, +10-12°C-ds saxlanmalidir. Toza meyvalor
159 +2°C-da, nisbi riitubati 85-90% olmagla, soyuducu kameralarda saxlanilir.

Istifadodon avval taravaz, meyva va gilomeyvalor ehmallica axar su altinda
yuyularaq havada qurudulur. Yarasiglh meyvo vo gilomeyvalordon qonnadi
momulatlarinin bozadilmasinds, azaciq azilmislorinden ise yarimfabrikatlarin
hazirlanmasinda istifado olunur.

Meyvalar

Qonnadi momulatlarinin tortibati vo igliklorin hazirlanmast ii¢lin bir sira

meyva vo gilomeyvoalordon istifado edilir.
Tozo arik yuyuldugdan sonra yariya vo ya 2, 4, 6, 8 hissaya boliinorok tumu
cixarilir. Konservlosdirilmis oriklor, orik piirelori, orik miirobbolori vo cemlori
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icliklorin hazirlanmasi, tort vo pirojnalarin bozadilmasi iiciin istifads olunur.
Orik qurusu — ( kuraqa) isti emaldan sonra igliklor {i¢ilin, sirin tumlu lopasi iso
badamli pirojnalarda badamin avazedicisi kimi islodilir.

Toza va konservlogdirilmis ananasdan tort vo pirojnalarin bozadilmasindo
genis isladilir. Bunun ii¢lin ananasin yuxari vo asagi hissolori kasilir, gabig1 vo
bork 6zayi konar edilir. Sonra ananas halqalara, halqalar iso tikolore dogranilir.
Konservlosdirilmis ananasin sirasi biskvitloro hopdurulur vo kremlorin, poma-
dalarin aromatlagdirilmasi ti¢iin istifads edilir.

Portagal, naringi vo limon kimi sitrus bitkilori otirli qabigla ortiilmiisdiir.
Bu sitrus meyvalori gonnadi momulatlarinin istehsalinda aromatiklosdirici
maddo kimi genis islodilir. Onlarin qabi1g1 xiisusi masinla vo yaxud slls soyulur.
Portagal vo naringi tomizlondikdon sonra dilimlors ayrilir, tort vo pirojnalarin
bozadilmasi iigiin istifado edilir. Limon sirasi igliklorin, pomada vo kremlorin
hazirlanmasinda istifado edilir.

Uziim vo albali — gonnadi momulatlarinin bazadilmesi {i¢iin gdzol xammal-
dir. Albalidan i¢lik kimi istifads edilarsa, avvalco onun tumlari tomizlonmalidir.

Armud — momulatlarin boazadilmosinds istifads edilir. Bu zaman armud
dogranilir, onun 6zoyi xiisusi metal alatlo konar edilir. Yaxst bison armuddan
povidlo vo cem, pis bison armuddan iso miirabba vo sukat hazirlanir.

Alma — on ¢ox igladilon meyvalordondir. Onun xos otri vo zorif konsistensi-
yali (qatiligli) névlarindon ds igliklorin hazirlanmasinda istifads olunur. Almadan
ham dos piroq, pirojna v tortlarin bazadilmasinds istifado edirlor. Turs vo yaxsi
bison almadan igliklor iigclin cem, pis bisorok yumsalan almadan iso miirabbo,
povidlo va sukat hazirlanir.

Gilomeyvalar

Ciyalok — saplagindan azad edildikdon sonra tort, pirojna vo piroqlarin
bozadilmasi tigiin istifads edilir. Ondan iglik iigiin piire hazirlanir vo kremlorin,
jelelorin aromatlagdirilmasi {igiin girasi ¢okilir.

Kismis — keks, bulka, nan vo s. momulatlarin hazirlanmasi zamani xomira
qatilir. Kigmisi uzun miiddot yumaq va islatmaq maslohot goriilmiir, ¢linki kis-
misa su doyarkon o, 0z otrini itirir.

Qusiiziimii — cem soklindo iglik tigiin istifado olunur.

Motmotu (krujevnik) — saplagi konar edildikdon sonra aciq piroglarin sot-
hinin bazadilmosindos isladilir.

Qara qaragat — giiclii otro vo jelelogsmo xiisusiyyatina malik oldugu {i¢iin
ondan cem vo miirabbo bisirilorok, miixtolif qonnadi momulatlarinin iclikle-
rindo isladilir.

Sukat — biitév vo ya dogranmis meyvolordon hazirlanir. Bu mogsadlo hom-
¢inin sitrus meyvalorin qabigindan, qarpiz vo yemisdon istifads edilir. Sukati
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hazirlamagq {i¢iin bu meyvalar sirodo miirobbs kimi bisirildikdon sonra {izorine
qat1 sokar sirasi (tiraj) ¢okilir.

Tozo dondurulmus meyva vo gilomeyvalor manfi 12°C-ds saxlanilir. Donu
acildigdan sonra onlardan dorhal isifado edilmalidir.

Meyva kompotlarinin i¢indoki meyvo vao gilomeyvalor gonnadi momulatla-
rm tortibindo, kompot sirasi iso aromatlasdirict kimi islodilir. Istifadodon avval
meyva vo gilomeyva kompotlarinin taralari su ils yuyuldugdan sonra acgilmaldir.

Meyva vo gilomeyva piirelori — adoton, alma, gavali, orik vo algadan hazir-
lanir. Piire hazirlamaq ti¢iin bork meyvalar avvalco buxarda va ya sobada bisiri-
lir. Sonra 1:1 nisbeti ilo sokorlo qarisdirilaraq sterilizo edilir. Sterilizo edil-
moazsa, 1:1,5 nisbati ilo qisa miiddet orzindo bisirilir. Hazir piire xomirsokilli
kiitlo qatiginda olmalidir vo digor komponentlorlo yaxsica garisdirilaraq ¢alin-
malidir. Belo olduqda piire meyve vo gilomeyvolorin dadini va atrini 6zlindo
saxlayir. Hazir meyva piiresini miisbot 2°C-do, 70-80% nisbi riitubatli otaqda sax-
lamaq moslohatdir. Istifadadon avval meyva piiresi oyuglarinin lgiisii 1,5 mm-don
¢ox olmayan siirtgacli masindan kegirilir.

Povidlo — eyniadli kiitlo alinanadok meyva vo gilomeyvalarin sokor gatila-
raq bisirilmasi yolu ilo hazirlanir. Povidlonu ¢allok vo yesiklordo 2°C-do 6 ay
miiddstindo saxlamaq miimkiindiir. Qicquirmis vo ya kiflonmis povidlo ikinci
dofo sokar qatilaraq qaynadilarsa, ondan istifado etmok olar.

Miirabbs — meyva va gilomeyvalar biitov vo ya dogranmis sokilds sokorli
sirado bisirilorok hazirlanir. iri meyvalordon miirabbe bisirilorken onlar dogra-
nilir. Miirobbonin xarlanmamasi {i¢iin bisirilorkon ona patka vo ya limon tur-
susu alavo edilir. Miirobbalar, adoton, otaq temperaturunda saxlamilir. Isti tem-
peraturda miirobbo qicqirir, asag1 temperaturda iso xarlanir.

Cem — meyva vo gilomeyvalorin formasini saxlamadigindan onu birdofalik
hazir olanadok bisirirlor. Cemin saxlanmasi miiirobba vo povidlonun saxlan-
mas1 kimidir.

Taravazlor

Agbas kalom — qgiymolorin hazirlanmasinda istifado olunan xammaldir.
Istifadodon avval ¢irklonmis yarpaqlar tomizlenir, yuyulur vo al ilo vo ya toro-
vozdograyan masinla xirdalanir.

Bas sogan — dogranilmis sokildo qiymolorin hazirlanmasinda genis istifado
olunur. Goy sogan da homin maqgsadls islodilir. Cafari vo kordviiz torkibindoki
efir yaglar1 hesabina miioyyan dad va otir verdiyino gore qiymolora qatilir.

Qurudulmus gobalok — toza goboaloyin qurudulmasi hesabina alinir. Onlar
quru v riitubatsiz yerds saxlanilmalidir. Istifado etmozdon ovval goboloklor
yaxsica yuyulur, islandig1 suda yumsalanadok bisirilir. Holimdon ¢ixarildigdan
sonra oatgokon masindan kegirilir.
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Yarmalar

Yarmalar bugda, qarabasaq, diiyii, noxud vo paxlanin qurudulmasi va alon-
mosindon alinir. Bozi yarmalar xirdalanaraq cilalanir. Istifado etmozdon avval
Manna yarmasi olonir, digor yarmalar iso aridilib yuyulur. Yarmalar avvalco
40-60°C- do, sonra isa 60-70°C isti suda yuyulmalidir.

§7. 9t vo baliq mahsullar:

Ot vo baliqg mohsullarindan, asason, giymolorin hazirlanmasinda istifado
edilir. Ona gors do gonnadi miiassisaloring ot vo baliq mohsullar ilkin emaldan
sonra yarimfabrikat soklindo daxil olur. Bu yarimfabrikatlar alinan kimi istifado
edilmak tii¢iin hesablandigindan onlar1 saxlamaq olmaz.

Itli qiyma — ot vo submohsullarindan (igalat) kutter vo otcokon masinlarda
xirdalanaraq hazirlanir. Bozon ot va igalat mohsullari ovvales kigik tikolor soklindo
dogranaraq qizardilir, sonra iso ot¢oken masindan kegirilir. Isti emal zamani otin
zilallan pixtalasaraq riituboti saxlamaq qabiliyyotini itirir. Noticado torkibindo
gidali maddalor olan ot sirasi ayrilir ki, bu sironi istifado etmok lazimdr.

Baliq qiymasi — ozolodaxili stimiiklori az olan miixtolif név baliglardan
hazirlanir (suf, ¢oki, som, durna vs s.) Qiymonin hazirlanmasinda baliq stindon
basqa, noro cinsli baliglarin qigirdaqlarindan da istifado olunur, xiisusilo bu
maqsadlo nars baliginin xirtdonayi qiymatli hesab olunur. Qiymo hazirlanarkon
baliq xirtdenayi yuyulur vo 3-4 saat bisirilir. Bigmis baliq oti xirda sokilds dog-
ranaraq qiymo soklino salinir vo ona bismis dilyii vo s. gatilir.

§8. Xomir yumsaldicilar:

Xomir yumsaldicilar1 qazvari maddolor ayiraraq xomirs mosamalilik veran
mohsullara deyilir. Yumsaldicilar 3 qrupa boliiniir: a) bioloji (maya); b) kimyovi
(soda, ammonium karbonat); ¢) mexaniki (¢alinmis ziilal — yumurta agi).

Bioloji yumsaldicilar. Maya ayri-ayr1 horokatsiz hiiceyralordon togkil olun-
mus mikroorqanizmdir (maya gobalokciklori). Hiiceyra xarici sathdon oOrtiikls
ohats olunur, daxilinds iso protoplazma va niive yerlosir. 1 kq preslonmis maya-
nin torkibindo 5 milyona yaxin belo hiiceyralor olur. Mikroskop altinda maya
hiiceyralori 6z formasina gors lizim salximini xatirladir. Maya hiiceyralorinin
ortilyii secma qabiliyyatino malikdir vo hiiceyro daxiling, yalniz onun qidalan-
masina vacib olan miqdarda maddslori buraxir. Mayanin qidalanmasi tgiin
sokar azotlu maddslor vo mineral birlosmolor lazimdir, 6zii do biitiin bu mad-
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dalar hall olunmus voziyyatds olmalidir. Maya tumurcuq soklindo artaraq hiicey-
ronin sothinds qabarciglar yaradir vo bu zaman hiiceyrolor bir-birindon ayrilma-
yaraq kaloniya yaradir. Mayanin faaliyysti prosesindo sokor spirt vo karbon
gazina ¢evrilir, basqa sozlo, qicqirir. Karbon gazinin qabarciglari xomirin i¢indo
mosamolor yaradaraq, onu yetisdirmis olur, yoni xomir “galir”.

Qonnadi istehsalinda preslonmis maya ilo yanasi, quru mayadan da istifado
olunur. Quru mayadan istifado etmak {i¢iin avvalcs o, iliq suda 30-35°C-do hall
olunaraq siizgocdon kegirilmolidir. Quru maya, bir qayda olaraq, toz, yarma vo
hab soklinde buraxilir. Onlarin rongi sarimtil-boz, riitubatliyi 8-9%-dir, qapali
gablarda va quru yerlordo saxlanilarsa, quru maya 6z keyfiyyatini bir il orzindo
saxlamis olur. Istifado zamani preslonmis maya yiiksok riitubatli vo yapisqan
sokillidirsa, o zaman 10-20% nisasta ilo qarigdirilaraq alokdon kegirilmalidir.
100 q quru maya 1 kq unla garisdirilaraq 3 litr iliq suda (25-27°C) hall edilir;
bir saatdan sonra ondan acitma kimi istifado etmok miimkiindiir. Normaya
g0ra, quru maya tozo mayadan 3 dofo az gotiirtiliir.

Kimyavi yumsaldicilar. Qida sodasi natrium bikarbonat — ag rongli, kristal
sokilli kirsan olub, sortohar vo tursmoza dada malikdir. Yumsaldici kimi sodanin
xomira totbiq edilmosi, ona tursu olavo edorken vo ya isiderken, Oziindon
karbon qazi1 ayirma xassasine malik olmasidir. Soda ciddi norma asasinda totbiq
edilir. Ciinki soda artiq olarsa, homin xomirdon hazirlanmis momulatlar tiind-
sar1 rongi alaraq, xosagolmoz qoxu vo dad verir, momulatlarin torkibindoki
vitaminlor do pargalanmis olur. Xomir yogurulmazdan avval soda slokdon kegi-
rilmalidir.

Ammonium-karbonat — ag kristal toz soklindodir, xomirlordo yumsaldici
kimi istifado olunur. Osas xassosi isidilorkon vo tursu olavo edilorkon parca-
lanaraq karbon qazi vo ammiak yaratmasidir. istifade etmozdon avval ammo-
nium-karbonat 25°C-don isti olmayan suda hall edilir. Ammonium toz soklindo
olarsa, onu azib alokdon keg¢irmok lazimidir. Ammonium ugucu oldugu iigiin
onun gapal1 gablarda saxlanmas1 vacibdir.

§9. Dad vo atirlondirici maddalor

Dad vo otir liclin gonnadi momulatlarina tobii vo ya sintetik otirlondirici
maddaloar slavs edilir.

Tobii otirlondirici maddoslors kakao, kofe, meyva vo gilomeyva siralori,
caxir va s. daxildir. Sintetik otirlondirici maddslar iso kimyavi iisulla alinir.

Bu vo ya digor otirlondiricilordon istifads edorkon osas sort — totbiq edilon
otirlondirici maddonin orzaqlarin tobii qoxusuna uygunlagdirmagi bacarmaqdir.

Boazi orzaqglar 6zlorino moxsus spesifik atro vo dada malikdir. Bu ciir orzag-
lardan istifado edorkon onlara otirlondiricilor olave etmok moslohot goriilmiir.
Maosalon: qoz, badam vo kakaodan istifado edorkon essens olavo edilmir.

15



Odviyyatlar

Bitkilorin xirdalanmis vo qurudulmus hissalori aromatik maddolorls zongin
olub, unlu gonnadi momulatlarinin, xiisusilo Azorbaycan milli sirniyyatlarinin
v pryaniklorin hazirlanmasinda genis istifado edilir. Onlar momulatlara 6ziino-
moxsus dad vo otir verir. Istifado etmozdon avval adviyyatlar kenar garigiglardan
vo gabiqdan azad edilir, lazzim olan 6lgiido xirdalanaraq, oyuqlarmin Olgiisii
1,5-2,5 mm olan olokdon olonmolidir. ©dviyyatlar ayri-ayriligda, qapagi kip
baglanan xiisusi qablarda saxlanilmalidir.

Dar¢in — gohvayi agacinin gabigindan alinan acitohor dada vo xos otro
malik olan odvadir. Tarkibindo 3,5-5%-0 qoder efir yaglar1 vardir. ictimai iaso
va ticarot sobakaloring toz vo ya qabiq pargalari soklinds daxil olur. Darcin kif-
lonmis, iylonmis vo basga qoxuya malik olmamalidir. Bozi xomirlorin
icliklorinds vo miirabbalorin hazirlanmasinda istifads edilir.

Mixak — tropik mixok agacinin qurudulmus ¢i¢cok tumurcuqlarindan alinir.
Torkibindo 14% efir yagi olur. istifadoyo iiyiidiilmiis vo ya biitdv sokilda,
xiisusi gablagdirilmis halda daxil olur. Pryaniklorin vo xomir icliklorinin hazir-
lanmasinda istifads olunur.

otirli bibar (istiot) — cod sathli, dairovi dondir. Otri dar¢in, mixok vo mus-
kat qozunu xatirladir, torkibinin 4%-i efir yagidir.

Muskat gozu — tropik muskat agaci meyvasinin yumurtavari formaya malik olan
lopasidir. Spesifik atra va yandirici dada malik olub, torkibinds 15% efir yagi var.

Razyana — qurudulmus bitki olub, torkibindo 5% efir yagi var. Dadmna vo
qoxusuna gora cironi xatirladir. Sirintohor dada malik razyananin 6ziinomoxsus
yandiric1 dadi var. Uyiidiilmiis halda pryaniklorin hazirlanmasinda istifads olunur.

Cira — ot bitkisinin 2 tumlu baharidir. Sirintohar dada va 6zlinamoxsus aro-
mata malikdir. Torkibindo 6% efir yag1 var. Qurudulmus va ya iiytidiilmiis hal-
da xomir momulatlarinin hazirlanmasinda totbiq edilir.

Hil — quru halda, 9-18 adad tumu olan bitkidir. Xos atrs, act qoxulu yandi-
rict dada malikdir. Hilin torkibindo 8% efir yag1 var. Istehsalata biitdv vo ya xir-
dalanmis sokildo, xiisusi borucuqlarda daxil olur, momulatlarin hazirlanma-
sinda aromatlasdirici kimi istifads edilir.

Zancafil — ¢oxillik tropik bitkilorin qurudulmus kokiidiir. Xos otro vo yandi-
rict dada malik olub, torkibinde 3% efir yag: var. Totbiqi vo gablasdirilmasi hil-
do oldugu kimidir.

Zira — 2 illik bitkinin toxumudur, uzunsov-oval formaya malikdir. Koskin
goxusu va acitohor dadi var. Torkibinds efir yaginin migdar1 6%-o catir. Momu-
latlarda sopki kimi totbiq edilir.

Zafaran — birlapali, ensiz yarpaqli, 1-2 ¢i¢ayi olan ¢oxillik bitkidir. Aroma-
tik vo boyaq maddosi kimi totbiq edilir. Torkibindo 0,6% efir yagi vardir.
Xomirin yogurulmasi zamani torkibina 1kq hazir momulat ii¢iin 0,1 miqdarinda
zoforan qatilir. Zoforan quruduldugdan sonra {izorino su vo ya spirt alavo edi-
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lorok 24 saat saxlanilir. Sonra siiziilorok mayali xomirlorin, bozi kekslorin
hazirlanmasinda istifade olunur. Siiziildiikdon sonra qalan qaliqdan, pryanik-
lorin hazirlanmasinda aromatlasdirici kimi islonir.

Vanil — tropik bitkilorin tam yetismomis bohari olub, uzunlugu 12-15 sm-dir.
Xarakterik giiclii aromata malik olub, torkibinde 3%-dok vanilin vo digar aro-
matik maddolor vardir. Vanil iiylidiilmiis vo ya spirtli ekstrakt soklindo kremlo-
rin vo icliklorin hazirlanmasinda genis istifads olunur.

Vanilin — ag kristal sokilli toz olub, giiclii aromata malik sintetik mohsuldur.
Vanilinin otri ¢ox giiclii oldugu iiciin momulatlara az dozalarda qatilir. Bu
dozan1 miioyyon etmok {i¢iin vanil mohlulundan vo yaxud vanil kirsanindan
istifado etmak moslohat goriiliir. Vanilin mahlulunu hazirlamagq tigiin 10 q vani-
lin 0,2 1 isti suda (80°C) va ya 96°-lik spirtda, 1:2-yo nisbatindo hall edilir.
Vanil kirsanini hazirlamagq tigiin 100 q vanilin 40 q etil spirti ilo qarigdirilir. Bu
qarisiq vanilin holl olunanadok qizdirilir. Sonra bu qarisiga 1000 q sokor kirsani
qatilaraq qurudulur vo slokdon kegirilir. Vanilin gonnadi momulatlarinda 0,5% don
¢ox isladilmamalidir.

Uziim ¢axirt va konyak — kremlorin, jelelorin va siralorin aromatlasdirilmasi
ticlin istifads olunur. Belo ¢axirlar 6ziinomoxsus aromata, dada vo rongo malik
olmalidir. Cokiintiilii, bulaniq, yad qoxusu va dadi olanlar istifads {i¢iin yararsiz
hesab olunur. Dozalagsdirarkon ¢axirin tiindliiyti hokmen nozers alinmalidir.
Caxirlar miiassisoalora, bir qayda olaraq, siiso qablarda géndorilir vo 10-15°C-do
saxlanilir.

Qida essenslari — suda vo ya spirtdo holl edilmis giiclii aromata malik olan
tobii va siini otirli maddslorin qarisigidir. Qonnadi momulatlarinin istehsalinda
rom, limon, vanil, portagal, badam, puns vo s. essenslordon istifado olunur.
Essenslor 1, 2 vo 4 qat konsentrasiyali (qatiligli) olur. Resepturada birqat kon-
sentrasiyal1 essenslorin sorf edilma normasi gotiiriiliir. Daha konsentratli essens-
don istifade etmok lazim golorso, norma 2 vo 4 dofo azaldilmalidir. Essenslor
kremlora, xomiro, sirolora ancaq soyudulmus sokildo olave edilmoslidir, ¢ilinki
isidilorkon essens 6z otrini doyisir. Essenslor kip qapali siiso qablarda istehsa-
lata géndorilir, sorin vo qaranliq yerds saxlanilmalidir.

Dad mahsullari — hazir gonnadi momulatlarinin dadini yaxsilagdirir, bazilori
(tursular) iso sokorlogsmoadon qoruyur.

Kakao (toz) — kakao paxlalarinin xirdalanmasi vo yagsizlasdirilmasi yolu
ilo alinir. Onun torkibindo 14% yag, 75% nomlik olub, dad vo aromatina goéro
kakao ti¢lin xarakterikdir. Xomir vo kremlorin hazirlanmasinda istifads edilir.

Uyiidiilmiis tabii kofe — tropik kofe agacindan, toxumlarinin yagsizlagdiril-
masi1 vo xirdalanmasi yolu ils alinir. Nomliyi 7%, suda hoall olunan ekstraktl
maddolorin miqdar1 20-30%-dir. Kofenin su ilo domlonmoadon alinan covhoar
kremlorin vo xomirlorin hazirlanmasinda istifads edilir.
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Xorak duzu — momulatlarin dad keyfiyyatini yaxsilagdiran, suda holl olan
kristal sokilli natrium-xlordur. (NaCl). Duz istifadodon ovval olokdon kegirilir.
Kristal soklinds olan duz iso avvalo suda hall olunur, 0,5 mm-lik goézciikli
olokdon siiziilorok istifado olunur. Duz istehsalata 2 qath kiso vo paketlords
gondorilir. Duz 75% nisbi riitubatliyi olan yerds saxlaniimalidir.

Qida tursular

Tartarax tursusu — xtisusi izim ¢axirlarinin hazirlanmasi zamani qalan tullan-
tidan alinir, rongsiz kristal vo ya toz soklinds olur. Perqgament sorilmis yesiklordo
va ya ¢olloklordo quru yerds saxlanilir. Tartarax tursusunu su ilo 1:1-0 nisbotindo
qarigdirmaq maslohat goriiliir, 100 tursu {iglin 100 q isti su (70- 80°C) gotiiriiliir.

Qonnadi momulatlarinin hazirlanmasi zamani holl edilmis tursunun dozasi
Reseptur mocmuasinds gostorilon rogomdon 2 dofo artiq olmalidir. Basqa s6zlo,
2 tursu ovozind 4 mohlul gétiiriilmalidir.

Limon tursusu — sokorin gobolokciklorlo qicqirdilmast vo yaxud limonun
sixilmast yolu ilo alinir. Xarici goriiniisii, istifadesi vo saxlanmasi, yuxarida
geyd etdiyimiz tartarax tursusu kimidir.

Stid tursusu — torkibindo karbohidrat olan xammalin (sokar, nisasta) stid tur-
susu bakteriyalar1 vasitesilo qicqirdilmasi yolu ilo alinir. 40 vo 70% -li konsent-
ratlt mohlul va ya pasta soklindo buraxilir. Dadina goérs bu tursu limon vo tarta-
rax tursularindan zoifdir. 1-ci ndv siid tursusu rongsiz vo ya zoif sarimtil, 2-ci
ndv sar1 vo ya agig-gohvayi, 3-cli ndv is9 sar1 vo ya tiind-gohvayi rongdos olur.
Stid tursusu mohlulu bulaniq vo ¢okiintiilii olmamalidir.

Sirka tursusu — 3, 6 vo 8%-li konsentrata malik olur. Dozalasma zamani
Reseptura mocmuasino gora, sirke tursusunun tiindlityii hokmon nozors alinma-
lidir va istifadodon ovval su ilo qarigdirilir.

Qida boyaqlar:

Qida boyaqlar1 gonnadi momulatlariin ronglonmasi iiciin totbiq edilir. Tobii
boyagqlara — kofe, kakao, sokolad, sirolor, yandirilmis qond, canli vo bitki man-
soli boyaqlar aiddir. Sintetik boyaqlara iso Sohiyys Nazirliyi torsfindon icazo
verilmis zararsiz qonnadi boyaqlari olan tartrazin ve indiqokarmin daxildir.

Tartrazin — toz sokilli narmci rongli boyaq olub, suda yaxst hall olunur,
spirtdo 159 zaif vo ya heg holl olunmur. Bu mohlulu almaq iiciin distillo edilmis
suya boyaq maddoasi slave edilorak, tam hall olmasi ti¢lin 10-15 doqiqo miiddo-
tindo qaynadilir. Alinmis mohlul ikiqat tonzifdon vo yaxud oyuqlarinin Sl¢iisii
0,5 mm olan alokdon siiziilir.
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Indigokarmin — gdyiimtiil qara rongli pastadir. Suda hall olunarken gy rong
alimir. Pasta isti suda (70-80°C) holl edilir vo yuxaridaki qayda ilo siiziiliir.
Kremlorin ronglonmosi tigiin mohlul asagidaki miqdarda gotiiriiliir.

Cadval 1
10 kq krem tigiin hall edilon boyagin miqdari, ml
Kremin rongi Tartrazin Indigokarmin
Zoif sar1 12
Intensiv sar1 (tiind) 20 -
Zoif yasil 8 8
Intensiv yasil (tiind) 10 10

Karmin — qurmizi rongds olub, tropiklordo yasayan hosoratlardan alinir.
Suda, spirtdo hall olur. 10 q boyaq 20 q nasatir spirti ilo qarigdirilir, 1saatdan
sonra tizorino 200 su olave edilir, nasatirin qoxusu gedona godor gaynadilaraq
stiziiliir. Karmin qirmizi va ¢ohray1 ronglori verir, metalla toxunularsa, boandv-
soyi rong alir.

Saflor — giil logoklorindon alinan boyaqdir. Sar1 rong almagq ii¢ilin saflor suda
vo ya yagda qaynadilir, qirmizi rong almaq tigiin iso, spirtds holl edilir.

Yanmis qgond (jjenka) — saxarozanin karamellosdirilmosindon alinan moh-
suldur. Kremlori vo biskviti gohvayi rongo boyamagq li¢iin istifads edilir.

Cugundur boyagr — Cugundurdan boyaq hazirlamagq ti¢iin onun kokii kasilir,
gbdvdosi 1so tomizlonarok ehmalca yuyulur vo 6-8 hissoyo boliiniir. Cugundurun
gabigi 3 mm galinliginda soyulur. Dogranmis ¢ugunduru va qabigini paslanma-
yan poladdan olan gaba yigib, lizorino sothi Ortiilono qodor soyuq su tokiiliir,
limon tursusu slave edorok gaynara catdirir vo 2-3 doqiqge zoif od iizorindo qay-
nadilir. Sonra sirasi siiziilorok iizarino sokor olave edilir. Yenidon od iizerino
qoyularaq, 1-2 doqiqe qaynadilir. Soyuduldugdan sonra alinmis boyaqdan isti-
fads olunur. Cugundur boyagini1 2 aydan ¢ox olmayaraq, soyuducuda saxlamaq
olar. 1 kq boyaq almaq ti¢iin 700 q ¢ugundur, 1200 q sokor tozu, 5 q limon tur-
susu gotiirilir.

Yuxarida adlar1 ¢gokilon biitiin boyaqlarla istonilon yarimfabrikatlar1 boya-
maq olar. Boyaq maddslorinin miqdarindan asili olaraq, boyagin intensivliyi
doyiso bilor. Boyaglar1 uygunlagdirmagla yeni rong vo rong ¢alarlari aldo etmok
mimkiindiir.

Jelelosdirici maddolor — jelatin va agar jele vo kremlora holmasikvari gatiliq
verilmasi ti¢iin istifado olunur. Jelatin heyvan monsali qida mohsuludur. O, hey-
van stimiiklorindon vo baliq pulcuqlarindan hazirlanir. Jelatin 16vhacik vo ya
xirda yarma soklinda, aqar iso bitki monsali olub, yosunlardan alinir, nazik lif
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soklindo olur. Aqarin holmosik yaratma xiisusiyyati jelatindon 5-8 dofo giiclii-
diir. Tursularla isidilorkon jelatinin halmosik yaratma qabiliyyeti azalir. Agaroid
aqar kimi yosunlardan alinir. Onun jelelosdirmo xiisusiyyati aqardan 3 dofs az-
dir. Jelatin vo aqar totbiq edilmozdon avval soyuq suda isladilir, sonra izafi su
bosaldilir. Jelatindon istifado edonlor unutmamalidirlar ki, onu goti suratds qay-
natmaq olmaz, ¢linki o qaynadildiqda 6z jelelosdirma gabiliyyatini itirmis olur;
aqar 1s9 yalniz qaynadilarken hall olur.
Jelelosdirici maddalor quru otaqda, gapali taralarda saxlanilmalidir.

§10. Qoz mahsullari. Xasxas

Qoz — mohsullar1 6zlinomoxsus dad vo qidaliliq doyerino gdro gonnadi
momulatlarinin istehsalinda genis totbiq edilir. Onlar biitov vo xirdalanmis
sokildo xomirlarin, i¢liklorin hazirlanmasinda vo momulatlarin bazadilmasinda
istifads edilir. Findiq vo qoz momulatlar1 miiessisalora gabigsiz daxil olur. Yaxsi
dad keyfiyyetinin alinmasi {i¢iin onlar1 qizardici skafda (sobada) bir ne¢a daqigo
orzindo qarisdiraraq, qovururlar.

Badam iki clir olur: ac1 — giiclii aromatli, sirin — zoif aromath. Torkibindoki
sinil tursusu vo ac1 dadia gore ac1 badam timumi kiitlonin 4%-don ¢oxunu toskil
etmomolidir. Badam lopasi istifads edilorkon qabigindan tomizlonmir. Ogor qabi-
gin1 tomizlomak zoruriyyati yaranarsa, badam bir ne¢o doqiqe orzindo gaynar
suda saxlanilir.

Yunan gozu — igliklorin, sopkilorin vo bazoklorin hazirlanmasi tigiin istifado
edilir.

Yerfindig1 (araxis) — qabigsiz daxil olur, badami avaz edir, istifado etmoz-
don avval qovurulmalidir.

Kegsyu — tropik 6lkolords biton qozdur, sirintohor vo xosagolon dada malikdir.
Xomirlorin hazirlanmasinda vo hazir momulatlarin bazadilmasinds istifads olunur.

Piisto — yasil rongli lopays, sirintohor vo azaciq yaglh xos dada malik olan moh-
suldur. Pirojna vo tortlarin tizorino dogranmis halda sopmak {i¢iin istifads edilir.

20



Xasxas — mayali xomirdon momulatlarin hazirlanmas1 zamani sopkilor vo
icliklor tciin istifado edilir. ©gor xasxas qumlu olarsa, iliq su ilo yuyulub,
sokorli suya yiklonir. Bu zaman qum qabin dibino ¢dkocok vo xagxas iizo
cixacaq. NoOvboti dofo istifado edorkon homin siro siiziilir vo xomirin
yogrulmasinda istifado edilir.

Tokrar iiciin suallar

1. Unlu gennadi momulatlarinin hazirlanmas {igiin hans1 xammal totbiq
edilir?

2. Un hansi xtisusiyyatlora malikdir?

3. Miixtolif miqdarda ziilali maddoys (yapisqanligl) malik olan undan
hazirlanan xomirlorin goriiniislori hansilardir?

4. Mayal1 xomirlorin hazirlanmasinda unun qazayirma qabiliyystinin

na kimi rolu var?
5. Sakarli maddslorin keyfiyystins tolabat vo onlarin rolu.
6. Yumurta vo yumurta mohsullariin keyfiyyot gostoricilori hansilardir?
7. Qonnadi istehsalinda hansi siid mohsullarindan istifads edilir?
8. Taravazlorin goriiniislori vo qiymalorin hazirlanmasinda totbiq olunmast.
9. Yaglara olan tolobat vo onlarin istifads edilmasi.
10. Ot va balig mehsullarimin qiymse {iglin hazirlanma tisullar vo goriiniislori.
11. Qida tursular1 hansilardir?
12. Qannadi istehsalinda hansi boyaq maddslori totbiq edilir?

13. Qoz vo meyvalarin goriiniisli, gonnadi momulatlarinin hazirlanmasinda totbiq
edilmasi.

14. Orzaqlarin anbarda saxlanilmasi qaydalari.
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II FOSIL.

UNLU QONNADI MOMULATLARI UCUN
YARIMFABRIKATLAR

§11. Isti emal zamam arzaqlarin torkibindo bas veran proseslor

Isti emal — qonnadi momulatlarinin istehsalinda asas proseslorden biridir. O,
¢ox boyiik ochomiyyato malik olub, qida mohsullarinin monimsonilmosini yiik-
soldir, onlara yeni dad keyfiyyotlori verir vo nozaoragarpacaq doracodo mikrobi-
oloji toxumlasmani azaldir.

Isti emal prosesindo momulatlar isidilorken onlarin torkibinden izafi riitubot
konar edilir, noticodo miirokkob fiziki-kimyavi doyisikliklor bas verir ki, bu da
hazir momulatlarin 6zlorino moxsus dad, otir, rong vo struktur almasina sobab
olur. Isti emalin goriiniisiindon asil1 olaraq memulatlar bu va ya digar dad key-
fiyyatlorini alir.

Isti emal {isullarmin osas ndvlori asagidakilardir:

— suda bisirmo, qizartma, sobada bisirmo vo kombino edilmis;

— eyni vaxtda iki vo ya ii¢ iisulun uygunlasdirilmasi.

Qiymaolar {igiin oti, baligi, diiylinii hom bol suda, hom do az miqdar suda, 6z
sirasindo vo buxarda bisirmok olar. Az miqdar suda bisirilorkon qidali maddslo-
rin itkisi adi bigirma il miiqayisade ¢ox az alinir. Blingik (qiymali fasali), blini,
oladi 130-150°C temperaturda az miqdar yagda (osas iisulla) qizardilir. Pongik
bazi pirojki névlori vo digor momulatlar bol yagda (fritiir) 160-180°C tempera-
turda qizardilir.

Miixtolif goriiniislii xomirlordon momulatlarin sobada bisirilmasi (kiillomo)
ticiin fasilali vo fasiloesiz is faaliyyeti olan qaz vo ya elektriklo igloyon qonnadi
sobalarindan istifado edilir. Bir qayda olaraq, qonnadi sobalar1 vo skaflari ter-
mometrls tachiz olunur. Hor bir halda toyin olunmus istilik rejimine riayot edi-
lir, bazan sobalar riitubatlondirilir.

Bisirmo zamani mamulatlarin i¢inds riitubatin paylasdirilmasi, iist qatlarin
qurumasi vo gabigin yaranmasi bas verir. Bisirmonin istilik rejiminin diizgiin
secilmasi vacibdir, ¢linki momulat 6z hocmini tam artirdigdan sonra onun sot-
hinds qizarmis qabiq yaranmalidir. Bigmo miiddoti momulatin 6lgiistinden vo
qatiligindan asilidir; yaxst yumsaldilmig xomir daha tez bisir.

Momulatlarin hocmlorinin doyisilmasi — kimyovi yumsaldicilarin vo ya mayali
xamirdaki qicqirdict mohsullarm pargalanmasi naticesinde yaranan qazvari mad-
dalordan asilidir.

Soda vo ammonium 60-80°C-ds karbon gqazini ayirmaqla parcalanir. Tempe-
ratur artdiqca xamirde qazvari mohsullarin hocmi vo tozyiqi do artir. 100°C-da
su intensiv olaraq buxarlanir. 9gor qicqirma normal bas veribso vo yumusaldi-
cilar xomirin daxilinds eyni 6l¢iide paylasibsa, o zaman xamirdo iri masamalor
olmayacaq vo bisirmo zamani o, barabar 0l¢lido qalxacagq.

22



Unun torkibindoki ziilallarin, nigasta vo diger xammalin kimyavi doyisiklik-
lors moruz qalmasi gonnadi momulatlarinin strukturunun yaranmasinda asas rol
oynayir. Nisasta bisirmo prosesinds ¢ox su udaraq yapisqanlasir vo sisir. Momulat-
larm sathinin ronginin doyisilmosi xomirin torkibinds olan bir ¢ox maddalorin,
xiisusilo nisastanin pargalanmasi vo sokorin karamellosmosi ilo sortlondirilir.
Xomirin ziilallar1 pixtalasir, sixlasir vo momulat davamli struktur alir.

Bu proseslarlo yanasi, bisirilmo zamani digor doyisikliklor do bas verir: yeni
dad va atirli maddalor yaranir, yaglar, vitaminlor va s. doyisir. Isti emaldan son-
ra momulatlar bisirilmo prosesindo itirdiklori mayenin hesabina 6z cokisini
azaldacaq. Kiitlonin bismozdon avval vo sonraki forqinin nisbati itki adlanir vo
faizlo asagidaki kimi ifads edilir:

Momulatin bismozdon svvalki ¢okisi - bisdikdon sonraki ¢oki .10
Momulatin bismozdon avvalki ¢okisi

Bu va ya digor xomirin itki faizi no godor ¢ox olarsa, o, bisma prosesindo bir
0 gadar do riitubot itirir. Basqa s6zlo, momulata sorf olunan vaxt no godar ¢ox
olarsa, bir o godor do ¢ox itki alinar.

Momulatlarda itkinin hesablanmasina dair misal: 100 adod 50 g-liq bulka-
nin bigirilmasi zaman1 onun xomirinin itkisini kq-la va faizls toyin edok.

5,8—5

5.8 -100% = 14%

100 odod bulkaya 5,8 kq xomir sorf edilir. Bisirilmis bulkalarin ¢okisi 5 kq-dir.
Notica etibarilo xomirin ¢okisinds 0,8 kq itki almir. Itki faizini toyin edok:

Hazir momulatlarin ¢okisi momulatlarin hazirlanmasia sorf edilon unun
¢okisindon homisa artiq olacaq. Bisirilmis momulatlarla onlarin hazirlanmasina

sarf edilon unun ¢okisi arasindaki forqin nisboti artim adlanir vo faizlo asagi-
daki kimi ifads edilir:

Bismis xomirin ¢okisi - Xomir li¢lin gotiiriilon unun ¢okisi .10
Unun ¢okisi

Xomirin artimi na gadar yiiksok olarsa, bir o godar do xomirin torkibing ola-
valar vo su qatilir v itki az olur.

Yiiksokkeyfiyyatli yapisqanligi olan undan yogurulan xomir suyu ¢ox udur,
hom do artiml1 olur.

Momulatlarda artimin hesablanmasina aid misal: 100 adad 50 g-liq bulka-
lar1 hazirlayarkon alinan artimi hesablamali.
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100 adad bulkanin hazirlanmasina 4 kq un sorf olunur. Bismis 100 odad bul-
kanin ¢okisi 5 kq-dir.
Artimi toyin edok:

%-100 = 25%

Hazir momulatin ¢akisi, reseptura iizro mamulatin hazirlanmasina sorf edi-
lon unun vo digor arzaqlarin ¢okisi daxil olmaqla, onun ¢ixar1 adlanir. Cixar bir
sira sobablordon asilidir: unun suudma qabiliyystindon, riitubatliyindon, qic-
qirma prosesindoki itkinin hacmindon, xomirin bdliinmasi zamani alinan itki-
don vo's.

Unun riitubetliyi no qodar ¢ox olarsa, ¢ixari bir o qadar az olar. Giiclii yapis-
qanlig1 olan unun suudma qabiliyyati ¢ox, ¢ixari yiiksok olar.

Iri momulatlari bisirerken itki az, kicik memulatlarim iss itkisi cox olur.

Sothino yumurta ¢okilmis momulatlarin ¢ixar1 yumurta ¢okilmomislors nis-
baton ¢ox olacaq, belo ki, siirtgli buxarlanmanin garsisini alir.

Hazir momulatlarin ¢ixarini faizlo asagidaki kimi ifads etmok olar:

Bismoys godor momulatin ¢akisi - Bisirma zamani ¢okinin itkisi 1
Bismoyo gador momulatin ¢okisi

Momulatin ¢ixarinin hesablanmasina aid misal: Bisirmo zamani 100 odod
50 g-lig bulkalarin ¢ixarin1 hesablamali. Bisirilmoys godor momulatin
¢okisi — 5,8 kq. Bisirilmis bulkalarin ¢okisi — 5 kq. Bisirmo zamani ¢okido
itki — 0, 8 kq. Cixart tortib etmali:

5,8—-0,8

58 100 = 86%

§12. Qiymalar va icliklor

Bir ¢cox gonnadi momulatlarini hazirlamaq ti¢lin miixtolif ¢esidli orzaqlar-
dan: ot, baliq, submohsullari, toravaz, goboalok, yarma, yumurta vo s. istifado
olunur. Torkibino yarma daxil olmayan giymolora qatiliq, yapisqanliq vermak,
homg¢inin dadini yaxsilagdirmagq ticiin souslardan istifads edilir. Sousun torkibino
un govurmasi, yag vo ya marqarin, bulyon daxildir. 1 kq qiymoys 100-150 q
sous alava edilir.

Unun qovurulmasi. Unun xiisusiyyetini doyismok ii¢iin onu qovururlar. Isi-
dilma zaman1 unun yapisqani 6z sismo qabiliyyatini itirir vo yapisqanl kiitloni
yarada bilmir. Unu yagla vo yagsiz qovururlar. Yagsiz un qovurmasini agagidaki
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gaydada hazirlayirlar: galin dibi olan tavaya hiindiirliiyii 3 sm-don ¢ox olmayan
gatda olonmis un sopib azaciq krem rongi vo qovurulmus findiq qoxusu alinana
godor taxta qasiqla garisdiraraq qovururlar. Qovurulmus un diiyiinsiiz vo sopilon
sokildo olmalidir.

Unu qizardict skafda 110-120°C temperaturda garisdiraraq qovurmaq olar.
Qovurulmus unu oyuglarinin 6l¢iisii 1-2 mm olan olokdon kegirirlor.

Yagli un qovurmasi belo hazirlanir: dorin tavada yag vo yaxud marqarin ori-
dilorok tam qizdirilir, sonra iizorino olonmis un olavo edilir, fasilosiz olaraq
qarigdirilir. Bu zaman un qovurmast tiindlosir. 1 kq un {igiin 1kq yag gotiirtiliir.
Qovurulmus un diiylinsiiz agig-sar1 rongds olur.

Bulyonun hazirlanmasi. Souslar {igiin ¢ox zaman oti, balig1, gébaloyi bisir-
dikdon sonra qalmis bulyonlarindan istifads edilir. Ayrica siimiik bulyonu da
hazirlamaq olar. 1 kq slimiik {i¢iin 4 | su gotiiriiliir. Bulyon 4-6 saat bisirilir.
Baliq bulyonu {i¢iin baligin qidal tullantilarindan istifads edilir. 1 kq baliq tullan-
tis1 ticiin 4 1 su gotiiriiliir. Bulyon 1,5-2 saat bisirilir. Gobalok bulyonu avvalcadan
yuyulmus quru goboloklordon bisirilir. Bisirmozdon avval gobsloklor 3-4 saat
miiddatinds suda isladilir, sonra 1,5-2 saat miiddstinde homin suda bisirilir. Hazir
bulyon siiziiliir.

Sousun hazirlanmasi. Un qovurmast 60-70°C qoador soyudulur, isti bul-
yonla hall edilir vo zoif od iizorindo fasilosiz olaraq garisdirilaraq gatt xama
konsistensiyasi alinana qodor bigirilir. Axira yaxin sous duzla asqarlanir. Hazir
sous siiziiliir.

Kolom qiymasi. Tozo kolom 1200, yumurta 100, asxana marqarini 70,
istiot 0,2, cofori 10, duz 20. Cixar 1000 q.

Tozo kolom ¢irklonmis yarpaqlardan tomizlonir, masin vo yaxud sllo dogra-
nilir vo orinmis marqarin dlavo edilib tavada 180-200°C temperaturda 6z
bugunda bisirilir. Kalom 3-4 sm qatda yerlosdirilir, periodik qarisdirilaraq ron-
ginin doyisilmasine vo ¢ox yumsaldilmasina yol verilmir. Cox asagi tempera-
turda kolom boz rong alacaq, yiiksok temperaturda iso yanacagq.

Kslom soyudugdan sonra duzlanir vo narin dogranmis bismis yumurta, cofori
g0yl va istiotla qarigdirilir. Ciy, eloco do soyudulmamig kolomi duzlamaq olmaz,
oks halda ondan riitubst (maye) ayrilacaq vo qiymonin keyfiyyoti asag1 diisocok.
Ogor kolomi bisirarkon ora siid (kiitlonin 9%-no qodor) olavo edilorss, onun
dadi daha zorif olar. Tozo kolom dogranmazdan ovval 3-5 doq. miiddstindo aci-
l1gin konar edilmasi ti¢tin portladilir.

Duzlu kalomdon qiyma. Duzlu kolom 1589, marqarin 60, bas sogan 95,
sokor 15, tiylidiilmiis istiot 0,2, cofori 10. Cixar 1000 q.

Duzlu kolom aridilir, yuyulur, sixilir vo xirda-xirda dogranilir. Kolom, mar-
qarin olava edilmis, qalin dibi olan elektrik vo yaxud plitaiistii tavada 6z
bugunda bisirilir. Kolom 3-4 sm gatda tavaya yi8ilir, tizorino az miqdar su vo ya
bulyon (kolomin 5-6% qgodor) slava edilir vo hazir olana qoador bisirilir.

25



Hazir kolomin iizorino narin dogranmis cofori gdyii, qovurulmus sogan,
sokar, istiot, duz alava edilib yaxsica qarigdirilir.

Yumurta il géy sogandan qiyma. GOy sogan 885, marqarin 50, yumurta 80,
duz 12, cofari 15. Cixar 1000 q.

Narin ¢ortilmis gdy sogana suda bisirilib xirdalanmis yumurta, srinmis yag,
dogranmis cofari goyll va duz alava edib garigdirilir. Qatiliq tiiglin giymoys 1 adod
calinmis ¢iy yumurta qatmagq olar.

Yerkokii qiymasi. Yerkokii 1082, sokor 10, margarin 50, duz 8. Cixar 1000 q.

Yerkokii tomizlonir, ehmallica yuyulur vo toravozdograyan masinla xirdala-
nir. Az miqdarda su alavo etmoklo (yerkokiiniin 8-10%) marqarindo bisirilir.
Bugda bisirilmis yerkokiiniin {izorino duz vo sokor olave edilir. Yerkokii qiy-
mosi bork halda bisirilib dogranmis yumurta vo donavar diiyii silosi olave edil-
mokls do hazirlana bilor.

Diiyii qiymasi yumurta il3. Diiyii 320, yumurta 120, marqarin 90, duz 8.
Cixar 1000 q.

Diiytli andilir, iliq suda bir ne¢o dofo yuyulduqdan sonra qaynar duzlu suya
sopilir (1 kq diiyii ticlin 50 q duz, 8-10 1 su) vo zaif od tlizerinds 20-25 doqigo
bisirilir. Bigsmis diiyli assiizondon siiziiliir, suyu ¢okildikdon sonra margqarinlo,
dogranmis yumurta vo goyle qarigdirilir. Ogor diiyli az miqdar suda (5-7 I su, 1
kq diiyii) bisirilibsa, onu siizdiikdon sonra isti su ilo yuyurlar. Bu iisul siizma
tisulu adlanir. Diiyli az miqdar suda (1 kq ti¢iin 2 I su) qalindibli qabda bisirilo
bilor. Bunun {igiin 3-5 doqiqge plits iizorinds bisirildikdon sonra izorine marqa-
rin alavo edib su hamaminda vo yaxud qizardici skafda 35-40 doqiqo saxlanilir.
Bu tisulla bisirilmis diiyii 6zbugunda bisirmo adlanir.

Diiyiilii va vatar maddoli (viziqal) bahq qiymasi. Treska — 1171 vo ya xan1
balig1 1295, vator 46, un 10, diiyii 40, cofori 9, sogan 50, marqarin 40, istiot 0,5,
duz 12.

Stimiiksiiz tozo baliq filesi 40-50 q tikolors kasilir, tavaya (protiven) diizii-
liir, tizorino su (1kq baliq tigiin 0,3 1 su), duz olava edilib, 15-20 daqige orzinds
bisirilir. Vator (viziga — ag baligin belinds olan xirtdonsk) bisirilmozdon avval
2-3 saat soyuq suda isladilir, sonra duzlu suda hazir olana qodor (2-3 saat) bisi-
rilir. Tozo vatar iso isladilmadan bisirilir. Yumsalmis vator bigagla doyiiliir vo ya
otgokon masindan kegirilir.

Hazir baliq xirdalanir, votorlo, donovar siyigla, qovurulmus bas soganla,
duz, istiotla, narin dogranmis goyls, arinmis yagla qarisdirilir. Diiyiinii perlova,
arpa, bugda yarmasi ilo ovoz etmok olar. ©Ogor resepturada yarma nozords tutul-
mayibsa, o zaman qiymao ag sousla agqarlanir.

Yumurtah at qiymasi. Mal oti 1477, marqarin 60, bas sogan 100, un 10,
yumurta 129, istiot 0,5, duz 10. Cixar 1000 q.

Birinci iisul. Ot yuyulur, stimiik vo damarlardan tomizlonir, tikolors dograni-
lir (40-50 q) vo sothindo qizarmis qabiq yaranana godor yagda qizardilir. Sonra
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ot qazana yigilir, lizorino su vo ya bulyon tokiiliir (15-20% qgadoar) vo zaif od
tizorindo yumsalana godor bisirilir. Hazir ot avvalcodon qovurulmus bas soganla
birlikdo otgokon masindan kegirilir. Oti bisirorkon alinmis bulyonda ag sous
hazirlanir. Soyudulmus qiyms sous, istiot, duz vo narin dogranmis goylo garis-
dirilir.

Ikinci iisulla ot giymesinin hazirlanmasi birincidon onunla farglonir ki, ot
qizardilmazdan ovval otgokon masindan kegirilir, qizardilir. Ikinci dofa ot masin-
dan kegirilir. Sonraki hazirlanma qaydasi yuxarida oldugu kimidir.

Ugiincii iisulla qiymoni hazirlamaq iigiin ot gaynar suya qoyulur (at ilo
suyun nisbati 1,5:1), gaynara ¢atdirilir vo bisirilmos zaif od iizorindo davam edir.
Otin hazir olmasi agpaz iynasi ils tayin edilir. Bigmis ot ehmallica stimiiklordon
ayrilir vo qovurulmus bas soganla birlikdo otgokon masindan kegirilir, iizorino
istiot, gdy, sous, duz, narin dogranmis yumurta slave edilib garigdirilir. Otli
giymo diiyli vo yumurta ilo, diiyii vo gdy soganla da hazirlana bilar.

Kosmik qiymasi. Kosmik 833, yumurta 80, sokor 80, bugda unu 40, vanilin 0,1.
Cixar 1000 q.

Kosmik siirtgocli magindan kegirilir, iizorino yumurta, oalonmis un, sokar,
vanilin olave edilir vo yaxsica qarigdirilir. Kosmik qiymosini sukat, kismis,
govurulmus qoz (ceviz), limon va yaxud portagal qabigi, xama olava etmoklo
do hazirlamaq olar.

Alma qiymasi. Tozs alma 1150, sakar 300, su 20-30. Cixar 1000 q.

Yuyulmug almalarin 6zoyi tomizlonir vo dilim soklindo dogranilir (ogor
gabig1 soyularsa, 1 kq almanin itkisi 20-30 q toskil edocok). Dilimlorin {izoring
sokoar sopilir, su alava edilir vo zaif od tlizorinds yumsalana vo alinmig piirenin
gatilagmasina qodor almalar bisirilir. Bisirma vaxti kiitlo garisdirilmalidir. Dadi-
nin yaxsi olmasi iigiin qiymoyas tiyiidiilmiis dar¢in (1 kq qiymoys 1-2 q), limon
vo ya portagal qabig1 vo yaxud vanilin slave etmok olar.

Bozon qiymo iiglin ¢iy almalardan istifads edilir. Bu halda, yuxarida geyd
edildiyi kimi, dogranmis almalar sokor tozu vo ya sokor kirsani ilo qarigdirilir
(830 q almaya 200 q sokaer).

Povidlodan qiyma. Povidlo 1100, sokor 120. Cixar 1000 q.

Povidlo ozilir, iizorino sokor olava edilir vo qaynara qodor qizdirilir. Siyiq
povidlo 107°C va 26% namliys qodar buxarlandirilir.

Xas-xash qiymo (mak). Xas-xas 500, sokor vo ya bal 300, yumurta 40.
Cixar 1000 q.

Xag-xasin lizorino qaynar su tokiiliir, qaynadilir vo alokdan siiziiliir. Quru-
mus xas-xas sokorlo qarisdirilaraq 2-3 dofo ot¢cokon masindan kegirilir. Alinmis
kiitloyo ¢iy yumurta olava edilir. Qiymoya kismis vo xirdalanmis qoz da slavo
etmak olar.
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§13. Siralar, yanmis qand (jjenka), pomada

Sira — su ilo sokorin qarisigidir. Yarimfabrikatlarin hazirlanmasi ligiin miix-
tolif sokor torkibli siralor tolob olunur. Sokorin suda holl edilmosi temperatur-
dan ashdir. Masolon, 1 1 soyuq suda 2 kq, 100°C temperaturda iso 5 kq sokori
hall etmok olar. Torkibinds sokorin miqdart ¢ox olan sironi almagq tigiin sokari
avvalca su ilo qarisdirmaq vo qaynatmaq lazimdir. Sokorli sironin qaynadilmast
prosesindo suyun buxarlanmasi bas verir, buna gors do sokorin qatilig1 artir.
Sironin torkibindo olan sokorin miqdar1 no gador ¢ox olarsa, gaynama tempera-
turu vo xtisusi ¢okisi bir o godor yiiksok olar. Bu olamotloro goro sironin torki-
bindo sokorin miqdart toyin edilir. Sironin temperaturu xiisusi termometrlo
(200°C) olgiiliir. Sironin gatilig1 areometr vo saxarimetr adlanan cihazlarla toyin
edilo bilor.

Areometrdon istifado edorkon xiisusi ¢oki, cadvalds isa sironin torkibindoki
sokorin miqdar1 tapilir. Bunun iiglin sokorli siro 20°C qodor soyudulur, siiso
silindra tokiiliir vo igarisino areometr salinir. Olgii cihazlar1 olmadiqda sironin
torkibindoki sokorin miqdar1 organoleptiki tisulla: dadina, yapisqanligina, gori-
niisiine gors tayin edilir. Sirado sokorin miqdarinin toyin edilmosi asagidaki
codvoldo gostarilib.

Cadveldon goriindiiyii kimi, 65% qodor sokorin miqdar: dada gora toyin
olunur. Sonrakilarda ise dad hissiyyatlar1 sabit qalir, buna gora do basqa tisul-
lardan istifads edilir.

Cadval 2
o 20°C-da xiisusi Sokorin rni'q(%arm'm
Sokoarin miqdart % cokisi Qaynama temperaturu orqanoleptiki toyin
edilmasi
10 1,038 100,1 Komsirin su
20 1,080 100,3 Komygirin su
30 1,126 100,6 Sirin su
40 1,76 101,1 Sirin su
50 1,229 101,9 Zoif siro
60 1,236 103,01 Orta siro
65 1,316 103,9 Bork sira
70 1,348 105,3 Nazik siro
75 1,378 107.4 Orta sap
80 1,411 110,3 Qalin sap
85 - 114,5 Zoif kiirs
90 - 122,6 Orta kiira
95 - 127,0 Bork kiira
98 - 165,0 Karamel

Sokorin qatilig1 70-80% olduqda bir dame1 soyumus siro barmagqlar arasinda
sixilib, sonra aralanaraq dartilir, bu zaman miixtalif qalinliqda saplar alinacaq.
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Sokarin gatilig1 no qodor yiiksokdirsa, sap da bir o godar qalin olar. Bunu basqa
clir do simaqdan kegirmak olar: soyuq bosqgaba sirs tokiiliib, sonra qasiqla aza-
ciq sixilaraq qaldirilir. Noticado qasiqla bosgab arasinda sironin qatilifindan
asili olaraq nazik, orta vo ya qalin saplar yaranacagq.

Sironin torkibinds sokorin miqdart 85-95% qodoar olarsa, niimunslori asagi-
daki kimi yoxlamaq olar: qasiqla isti siro gotiiriiliir vo cold soyuq suya salinir.
Gotiiriilmiis niimuna sokorin qatiligindan asili olaraq yumsaq, orta barklikdos,
bark kiiraciklora gevrilocak. Sokarin miqdart 98%-i kegarsa, artiq yumsaq kiironi
almaq olmaz, bels ki, o siacaq. Siro karamelo ¢evrilocok. Karamel dislonarkon
xirda tikolora boliiniirso vo dislora yapismazsa, onu hazir hesab etmok olar.
Bunu basqga iisulla da yoxlamagq olar: isti siroys halga soklinds burulmus nagqil
salinib, sonra ifiiriiliir. ©gor qabarciqlar yaranarsa, demoli, karamel hazirdir.

Momulatlara hopdurmagq iiciin sira. Sokor 5/3, konyak va ya desert ¢axiri
48, rom esensi 2, su 500. Cixar 1000 q.

Momulatlara ona gors siro hopdurulur ki, onlar daha zarif vo otirli olsun.

Sokaor su ilo qarigdirilaraq qaynara ¢atdirilir, kopiiyl yigilir, 1-2 doqgige qay-
nadilir vo 20°C godar soyudulur. Sonra konyak vo ya caxir, rom esensi alavo
edilir. Siro totbiq edilorkon temperaturu 20°C-don yiiksok olmamalidir, oks
halda momulatlar 6z formasini itira bilar. Sirs il islatmazdan avval momulatlar
strukturunun méhkomlonmasi ti¢lin 6-8 saat saxlanilmalidir.

Keyfiyyatina talobat: sira suvasqanli, soffaf, esens vo caxir qoxusuna malik
olmalidir. Riitubatlilik 50%-dir.

Qahvali sira. Sokor 500, iytidiiliib qovurulmus tabii gshve 13, konyak 28,5,
rom esensi 1, su 500. Cixar 1000 q.

Qohvali siro — gohvali kremls hazirlanan tortlarin, pirojnalarin biskvitlorinin
isladilmast {igiin totbiq edilir. Ovvalco gohvadon cévhor hazirlanir: su qaynara cat-
dirtlir vo {li¢ gaba tokiiliir. Birinciys iiylidiilmiis tobii gohva slave edilir, bir neco
doqgigo qaynadilir vo siiziiliir. Qahve ¢okiintiistiniin {izorino suyun ikinci hissasi
olava edilib gaynadilir vo bu amaliyyat suyun ticiincii hissosi ilo do bir daha tokrar
olunur. Alinmis gahva covharine sokar slave edilib gaynara catdirilir, kopiiyii y181-
lir, 20°C-o godar soyudulur va iizorinae konyak, rom esensi alava edilir.

Keyfiyyatina talobat: sirs suvasqanli, gohvo rongli vo gohvo qoxuludur.
Riitubatlilik 50%-dir.

Sirlomak iiciin sira (qlazur — tiraj). Sokor 800, esens 1, su 300. Cixar 1000 q.

Bu sirs tort vo pirojnalarin, pryanik momulatlarinin, homg¢inin meyvalarin
sothlorinin siralonmasi ii¢iin totbiq edilir. Sokar su ilo qarigdirilib qaynara catdi-
rilir, kopliyll yigilir va 110°C-a godar qaynadilaraq buxarlandirilir. 80°C-a godor
soyudulub, iizarina esens olava edilir; siro isti halda istifads olunur.

Keyfiyyatina talobat: sira qat1 vo soffafdir. Riitubatlilik 25%-dir.

Invert sirasi (miirokkab sokorin sadaya parcalanmasi). Sokor 868, su 220,
qida tursusu 7. Cixar 1000 q.
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Invert — miirakkob sokerin (saxaroza) sads sokarlora: gliikoza va fruktozaya
parg¢alanmas1 demokdir.

Sakar su ilo qarigdirilib qaynara gatdirilir, kdpiiyti yigilir, tursu slave edilib,
25-30 doqiqe qaynadilaraq qatilagdirilir.

Bu vaxt orzindo temperatur vo tursunun tosiri altinda inversiya bas verir,
noticada sira yeni xiisusiyyotlor alir. Invert sirosi adi sirodon 10% qader sirin
olur. O, ¢ox hiqgroskopik (namg¢aokon) olduguna gors invert sirasindo hazirlanan
momulatlar uzun miiddot qorunmur. Antikristallagdirma (xarlamaya qars1)
xiisusiyyatino malik oldugu iigiin, yoni sironin, karamelin xarlanmasinin qarsi-
sini1 aldig1 ligiin ondan patka ovozing istifads edilir. ©gor xomir qida sodasi osa-
sinda hazirlanibsa, o zaman invert sirasini totbiq etmoklo onun yumsaldilmasini
giiclondirmok olar. Invert sirosini galaylanmamis demir gablarda hazirlamaq
olmaz, bels ki, sirs bisirilorkon tiindlosar.

Keyfiyyatina talabat: sirs soffaf, sar1 rongdo olmalidir. Riitubatlilik 25%-dir.

Yanmis qand (jjenka). Sokor 781, su 312. Cixar 1000 q.

Yanmis gond — gaynar suda hall edilmis, yandirilmis gonddir. Ondan xomir-
lorin, krem, pomada vo basqa yarimfabrikatlarin ronglonmasi ticiin istifads edi-
lir. Yanmis gqond qalaylanmamis gablarda (200°C temperaturda gab oriya bilor)
hazirlanir. Qazana sokor, azaciq su, sokorin besdon bir hissasi y18ilir; qizdirila-
raq kiiraklo o vaxta qader qarisdirilir ki, sokar tiind-qohvayi rong alsin. Rongini
toyin etmok iiclin ag kagizin lizorino kiirok vasitasilo yaxma c¢okilir. Bisirilmo
prosesinda iizorino 6-8 dofo az miqdarda qaynar su slava edilir, kopiiklonmonin
qarsisini almagq ticlin sokor kiitlasinin 1%-ns qodar yag alave etmok olar. Hazir
jjenka siiziliir (0,5-0,6 mm diametr olan iri gozlii slokdon).

Hazirlanma texnologiyasinin pozulmasi zamani yanmis gond parcast alina
bilor. Bu zaman onu isti suda qizdirib, qarisdirmagqla hall etmok lazimdir. Jjen-
kan1 hazirlayarkon tohliikosizlik texnikasi qaydalarina riayat etmok vacibdir.

Keyfiyyatina talabat: yanmis gond (jjenka) — tiind-qohvayi rongli, gati siro
goriiniislii, ac1 tamli olmalidir. Riitubatlilik 23-25%-dir.

Osas pomada. Sokar 795, patka 119, esens 2,8, su 265. Cixar 1000 q.

Pomada — gonnadi momulatlarinin sathinin bazadilmasi ti¢lin istifado edilir.

Pomadanin hazirlanma prosesi novboti omoliyyatlardan togkil olunub: siro-
nin hazirlanmasi, soyudulmasi, ¢alinmasi, pomadanin yetismosi. Sokor suda
hall edilir, qaynara catdirilir vo yaranmis kopiik ehmallica y1gilir, bels ki, konar
qarisiqlar pomadanin keyfiyyatini pislosdirir. Kopiikyaranma prosesi kosildik-
don sonra qazan qapaqla ortiiliir vo sira giliclii qaynadilaraq bisirilir. Zaif od
tizorinds bisirilmo pomadanin tiindlogsmasinag sobab ola bilor. Qaynama zamani
siro damcilar1 qazanin divarlarina sigrayaraq sokor kristallarina cevrilir ki, bu
da yenidon sironin iizorino sopilorok onu kristallagdirir. Bunun garsisin1 almaq
liclin giro Ortiili qapaqla bisirilir. Bu zaman qapaq altinda yaranan buxar qaza-
nin divarlarin1 suyun kondensati ilo yuyaraq kristallasmanin qarsisini alir.
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Belaliklo, sira 108°C godor bisirilorok gatilasdirilir vo tizorine 45-50°C qodor
isidilmis patka slava edilir.

Patka sironin gokorlogsmasinin garsisini alir vo ¢alinma zamani daha xirda
kristallarin yaranmasina sobab olur, naticods pomada daha yiiksok keyfiyyat alir.

Patka olmadigda onu invert sirasi (1 kq patka ovazino 1,1 kq) vo yaxud qida
tursusu ilo (sokor kiitlasinin 0,1% qodor) avoz etmak olar.

Qida tursular1 bisirilma prosesinin sonunda oslave edilir, belo ki, uzunmiid-
dotli gaynama gokorin tam parcalanmasina (inversiya) vo pomadanin keyfiyyo-
tinin pislogsmasine sabab ola bilor.

Patka, qida tursusu va ya invert sirasi resept iizro ciddi normada slave edil-
molidir. Ogor normadan az qatilarsa, pomada iri kristalli olub, kobud alinacaq
vo momulatlarin sothinds tez xarlanacaq. Normadan c¢ox olava edilorso, ¢calinma
zamani1 pomada omolo golmoyacok vo qurumayacaq. Patka tursu vo ya invert
sirosi olavo edildikdon sonra pomada 114-115°C qodor (zof kiira) bisirilorok
qatilagdirilir. Hazirlanmis pomada sirasi cold soyudulur, bels ki, tadricon soyu-
dularsa, onun torkibindas iri kristallar yaranar ki, bu da pomadan1 kobudlasdirar.

Pomada sirasi axar su vo ya buzla soyudula bilor. Cox miqdarda olan pomada
sirasi is9 altinda soyuq su borular1 quragdirilmis xiisusi metal masa {izarinda soyu-
dula bilor. Pomada sirasi 2-3 sm qalinligda masa iizorino axidilaraq iizerine su
cilonir. Pomada sirasi 35-40°C-ds soyudulur. Bu temperaturda daha xirda kris-
tallar alinir vo kiitlo elo yapisqanliligda saxlanilir ki, pomadanin ¢alinmasi ¢atin-
logmasin. Ogar siranin temperaturu yliksak olarsa, onda ¢alinma zamanu iri kris-
tallar yaranar vo pomadanin keyfiyyoti pislosor; algaq temperaturda xirda
kristallar yaransa da, onun ¢alinmasi ¢otinlogar, belo ki, qati1 sirado sokorin kris-
tallagsmasi longiyir.

Az miqdarda olan pomada sirasi kiirak vasitasils, ¢ox miqdarda iss poma-
dacalan masinlarda calinir.

Calinma zamani sira tlindlosir, sonra sokorin kristallasmasi vo onun hava ilo
doymast naticasinds o, todricon méhkom pomada kiitlasing gevrilir. Ogor pomada
uzun miiddat arzinde amals golmirss, 0 zaman onun {izaring azaciq pomada va ya
olonmig sokar kirgani alava etmok vo yaxud sironi 40°C qodor isitmok olar. Lakin
bu zaman pomadanin keyfiyyati itocok. Hazir pomada qazana yigilir, {izorins su
cilonir ki, sothinds qabiq yaranmasin vo 12-24 saat miiddotinds yetismok {i¢iin
saxlanilir. Bu vaxt arzinds pomada daha zarif, qat1 plastik kiitloys cevrilir.

Momulatlarin bozadilmosi ii¢lin pomada, kigik porslarla su hamaminda
45-50°C qarisdirilaraq isidilir. Isidilorken o qatilasir vo sirlomok iiciin rahat
olur. Bu zaman onu stirlondirmak vo roanglomak ti¢iin esens vo boyaq maddolori
olava etmok olar. Pomadani ¢axir, likyorla da otirlondirmak vae ronglomok miim-
kiindiir. ©gor pomada yliksok temperatura qadar isidilorss, o zaman momulatla-
rin sathindo o, pariltisiz, kobud goriinacok vo tez xarlanacaq. Pomadanin parlag-
ligin1 artirmaq ticlin onun igarisine yumurta ag1 (sokor kiitlosinin 0,2% qador)
qatmaq olar vo yaxud sirlomazdon avvel mamulatin sathins meyva i¢liyi, cem,
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miirobbo mati ¢okilo biler. Is qurtardigdan sonra qazanin divarlari tomizlonir,
pomadanin iizoring su ¢ilonir.

Keyfiyyatina talobat: pomada ag rongli, eyniadli dolgun, plastik, pariltili
kiitlodir; sirlonmis momulatin sothi hamar, quru, yapismayan olmalidir. Riitu-
batlilik 12%-dir.

Siidlii pomada. Sokor 636, patka 199, tomiz siid 795, vanil kirsan1 4. Cixar
1000 q.

Stidlii pomadanin hazirlanma texnologiyasi osas pomadanin hazirlanmasi
kimidir. Lakin onun bisirilmosino uzun miiddst vaxt sorf edilir. Pomadanin
sirasi 118°C godoar qatilagdirilir. Soyudugdan sonra pomada sirasine vanil kir-
san1 olava edilir.

Keyfiyyatina talobat: pomada tiind krem rongli, eyniadli, dolgun, plastik,
pariltili olmalidir. Riitubatlilik 12%-dir.

§14. Kremlar

Kremlor ola dad keyfiyyatina, yiiksak kaloriliyin, plastikliyine goro xarak-
terizo olunub, miixtolif ¢esidli qonnadi momulatlarinin (tortlarin, pirojnalarin)
bozodilmasinds, eloco do bosluglarin doldurulmasinda vo biskvit laylarinin
yapigdirilmasinda genis totbiq olunur. Kremlor, asason, ¢alinma yolu ils hazirla-
nir va naticads kopmiis, ylingiil kiitlo alinir. Kremlor hazirlanarken onlarin tem-
peratur va sanitar rejimins ciddi riayat etmok vacibdir.

Kremlori hazirlamagq iiciin dietik yumurtalardan vo yalniz tozo orzaqlardan isti-
fado edilir. Kremlor tolob edilon miqgdarda bir ndvbae tigiin hazirlanir. Kremin qali-
gmi saxlamaq olmaz. Onlari, adoton, isti emala verilocok xomirlorin hazirlanma-
sinda istifads edirlor. Kremli momulatlar hazirlandiqdan sonra satis tiglin géndaorilir.

Ressepturasindan vo hazirlanma texnologiyasindan asili olaraq kremlor tox-
minan asagidaki qruplara boliiniir: yagh (qaymaql), ziilalli, domlonmis.

Yagli (qaymaqli) kremlor daha ¢ox yayilmigdir: onlardan momulatlarin bozs-
dilmasi, laylarin yapigdirilmasi v tlizoring siirtiilmasi {igiin istifado edilir. Ziilall
kremlor ylingiil kopmiis sokildo oldugu iigiin yalniz momulatlarin bozodilmasi
va bosluglarin doldurulmas ti¢iin istifade edilir. Domlonmis kremlorin méhkom
strukturas1 olmadigindan bazak ticiin yararsiz hesab edilir: onlardan laylarin yapis-
dirilmast vo bosluglarin doldurulmasi (masolon, domlonmis xomirdon mamulat-
lar) {iciin istifados edilir. Qaymaqli kremin asasini kors yagi togkil edir.

Qaymagqh krem (asas). Koro yag1 522, sokor kirsani 279, sokorli qatilagmis
stid 209, vanil kirsan1 5, konyak va ya desert ¢axir1 1,7. Cixar 1000 q.

Bu kremin hazirlanmas1 daha sads olub, riitubstliyi az oldugundan saxlan-
maga davamhdir.

Kars yag1 tomizlonir, tikolors dogranilir, kremgalan masinda 5-7 daqiqe zoif
stiratlo calinir. Yag plastik eyniadli qatiligi aldigdan sonra masin iti siirate kegi-
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rilir. Sokor kirsan1 avvalca gatilasmis siidlo garigdirilir vo tadricon ¢alinan yagin
izorinag olava edilir. Vanil kirsani, konyak va ya desert caxir1 gatilib, 10-15 doaqiqe
calinr.

Keyfiyyatina talobat: azaciq krem rongli kopmiis eyniadli yagh kiitlodir, for-
masini yaxst saxlayir. Riitubatlilik 14%-dir.

Sokaladl gaymaqh krem. Koro yag1 497, sokor kirsan1 265, qatilagmis siid
199, kakao (toz) 48, vanil kirsan1 2,3, konyak vo ya desert caxirt 1,7. Cixar
1000 q.

Sokoladli qaymaqli krem, gaymaqli krem kimi hazirlanir, lakin masin iti
(yeyin) siirato kegirilon zaman ora slonmis kakao (toz) olavo edilir.

Keyfiyyatina talabat: sokolad rongli yumsaq, ylingiil eyniadli yagh kiitladir,
formasin1 yaxsi1 saxlayir. Riitubatlilik 14%-dir.

Qshvali gaymaqh krem: koro yag1 505, sokor kirsan1 202, sokorli qatilag-
mis siid 202, vanil kirsan1 5, konyak vo ya desert caxirt 3,4. Qahvali sirs {igiin:
sokor 66, qovurulmus tobii gohvo 4,4, su 40. Cixar 1000 q.

Qohvali gqaymaqli krem qaymaqli krem kimi hazirlanir, lakin sokor kirsani
v qatilagdirilmis siidlo birlikdo soyudulmus gohvali sirs do slave edilir.

Keyfiyyatina talabat: agiq-qohvayi rongli, gohvo qoxulu, yiingiil eyniadli
yagl kiitladir, forman1 yaxs1 saxlayir. Riitubatlilik 20%-dir.

Qozlu qaymaqh krem. Koro yag1 495, sokor kirsan1 264, sokorli qatilasdi-
rilmus stid 198, qoz lopasi (qovurulmus) 48, vanil tozu 4,5, konyak vo ya desert
caxirt 1,7. Cixar 1000 g.

Qozlu gaymaql krem gaymagli krem kimi hazirlanir lakin sokor kirsani vo
qatilagmis siidlo birlkds kremo qovurulmus vo narmn xirdalanmis qoz slavs edilir.

Keyfiyyatina talobat: sarimtil krem rongli, ceviz (qoz) qoxulu yiingiil yagl
kremdir, formasini yaxs1 saxlayir. Riitubatlilik 14%-dir.

“Sarlot” kremi. Koro yagi1 422, sokor 384, siid 250, yumurta 67, vanil kir-
san1 4, konyak va ya caxir 1,6. Cixar 1000 q.

Bunun ii¢lin yumurtali stid sirasi hazirlanir. Sokor siidlo qaynara catdirilir.
Yumurta 5-7 doqiga ¢alinir ki, novbati omoliyyat zamani ¢lirlimosin (bu halda
kremin keyfiyyati itir).

Igorisindo calinmis yumurta olan qazana todricon nazik axinda isti sokorli
stid sirasi axidilir. ©gar siid birdofalik slava edilorss, 0 zaman yumurta ¢liriiyar
(pixtalasar). Alinmus kiitlo su hamaminda 104-105°C temperatura godor 10 doqiqgo
miiddotindo qatilasana qador bisirilir. Yumurtali, siidlii sirs siiziiliir vo 20°C godor
soyudulur.

Kora yagi tikolora dogranilib 7-10 doqiqo yavas-yavas, sonra iso yiiksok
stiratlo, lizoring todricon yumurtali-stidlii sirs, konyak, vanil kirsani olavo edo-
rok 10-15 doqigo calinir.

Bozon “Sarlot” kremi qatilagmis siidlo hazirlanir. ©rzaqlarin qarsiliqh avoz-
edilmo codvolino uygun olaraq resepturasinda doyisiklik aparilir. Krem yuxari-
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daki kimi hazirlanir, lakin qatilasmis siido su vo yumurta slava alavo edib su
hamaminda 2-3 daqiqs qarisdirilaraq bisirilir, sonra stizgacdon kegirilir.

Keyfiyyatina talabat: sarimtil rongli, formasini yaxsi saxlayan eyniadli kop-
miis, yagh kiitlodir. Riitubatlilik (25+2)%-dir.

Sokoladh “Sarlot” kremi. Koro yag1 382, sokor 371, tozo siid 247, yum-
urta 66, kakao (toz) 48, vanil kirsan1 1,4, konyak 1,5. Cixar 1000 q.

Krem “Sarlot” kremi kimi hazirlanir, lakin yumurtali-stidlii sira olave edil-
dikdon sonra todricon slonmis kakao sopilir.

Qahvali “Sarlot” kremi. Koro yag1 406, sokor 389, tozo siid 171, yumurta
46, kofe 9, vanil kirsan1 4, konyak va desert caxir1 1,7. Cixar 1000 q.

Krem “Sarlot” kremi kimi hazirlanir, lakin yumurtali-siidlii sire ilo birlikde
soyudulmus gohvali sira do olave edilir; bu siro qaymaqli-qohvali krem {i¢iin
hazirlandig1 kimidir.

Meyvali “Sarlot” kremi. Koro yag1 264, sokor 231, tozo siid 151, yumurta 40,
cem 402, vanil kirsan1 2,4, konyak va ya c¢axir 1. Cixar 1000 q.

Krem “Sarlot” kremi kimi hazirlanir, ancaq yumurtali-stidlii sirs ilo birlikds
cem olava edilir. Riitubatlilik 26 (+2)%.

“Noviy” kremi. Koro yagi 460, sokor 397, siid 190, vanilin 0,4, ¢axir 0,9,
konyak 0,9. Cixar 1000 q.

“Noviy” kremi “Sarlot” kremi kimi hazirlanir. Ancaq buraya yumurta slavo
edilmir. Buna goro do sokor siidlo 104-105°C temperatura qador (nazik sap
nlimunasi) qatilagdirilir, sonra 20°C gadar soyudulur.

“Novity” kremini sokoladla da hazirlamaq olar; bunun {i¢iin kremin ¢alin-
mas1 zamani slonmis kakao (toz) slave edilir.

Keyfiyyatina talabat: "Sarlot" kremindo oldugu kimidir.

“Qlyasse” kremi. Koro yag1 396, yumurta 237, sokor 396, vanil kirsani
4, konyak va ya desert caxir1 2, su 100. Cixar 1000 q.

Bu krem {i¢ilin yumurta va siid kiitlosi hazirlanir, avvalco sokor su ilo 4:1 nis-
batinds birlosdirilib qaynara ¢atdirilir, kopiiyti yigilir vo 118-120°C temperatura
gador (orta kiiracik) bisirilorok qatilagdirilir. Homin vaxtda yumurta 6z hacmini
2-3,5 dofo artirana qodor g¢alinir (davamli rosmo qodor) vo ¢almaga davam
edorak lizorino nazik axinla isti siro axidilir. Calinma prosesi, kiitlo 25°C tempe-
raturda soyuyana qodor davam etmolidir. Kors yagi tomizlonir, tikslors dograni-
lir, 7-10 daqiqe yavas-yavas, sonra iti siiratlo tonzimlonib v iizorine todricon
calimmig yumurta, sokar kiitlosi, vanil kirsani, konyak vo ya ¢axir alave edilir.
Krem 15-20 doqige c¢alinir. Bu krem yiiksok dad keyfiyyatlori ilo vo calbedici
gOriiniisii ilo xarakterizo olunur.

“Qlyasse” kremini — sokoladli, gohvali, qozlu vo ya atirlondirici meyvo-
gilomeyva siralori ilo hazirlamaq olar. Faiz nisbatlori vo hazirlanma texnologi-
yas1 “Sarlot” kreminds oldugu kimidir.

Keyfiyyatina talobat: sar1 rangli, eyniadli, yaglh, ylingiil kiitlodir. Riitubastli-
lik (22+2)%-dir.
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Qaymaqdan hazirlanan krem. Qaymaq (35%-li) 963, sokor kirsan1 97,
vanil kirsan1 10. Cixar 1000 q.

Kremi hazirlamagq tigiin yalniz yaglhiligi 35% olan qaymaqdan istifads olu-
nur. Belo qaymaq c¢alinarkon képmiis davamli kiitlo alinir. Lakin bu kremi sax-
ladigda onun davamlilig: itir, bosalir, formasini itirir va tursuyur.

Qaymaq 2°C godor soyudulur vo soyuq yerde saxlanilmis inventarlardan
istifado edorok yiingiil davamli kopiik alinana godor ¢alinir. ©vvalca (2-3 doqigo)
zoif siiratlo galmir, sonra siirat artirtlir. Calinma dayandirilmadan tizorino sokor
kirsani, sonra vanil alave edilir. Calinmaga sorf edilon iimumi vaxt 20 daqiqe-
dir. Kremin davamli olmasi ii¢lin ora jelatin (1000 q kremo 2 q) slave etmok
olar. ©vvalca jelatin gaynadilmis su ilo yuyulur, qaymaqla 1:10 nisbati ilo qarig-
dirilir vo sismok tiglin 1-2 saat saxlanilir, sonra su hamamina qoyulur. Qarigdiri-
laraq jelatin oriyona godor isidilir. Jelatin soyudugdan sonra 0,2°C godar soyu-
dulmus gaymagin iizoring olavs edilir vo ¢alinir.

Kremin davamliligt méhkom olmadigi {igiin tolob edilon miqdarda kigik
porslarla hazirlanir. Krem ¢ox zorif oldugu {i¢iin ondan laylarin yapisdirilmasi
vo slirtgii liciin istifads etmok olmaz.

Keyfiyyatina talobat: havali ag kiitls olub, formasini yaxsi saxlayir. Riitubat-
lilik 50%-dir.

Ziilallh krem. Bu kremin osasin1 yumurta agi1 toskil edir, ¢calinarkon yiingiil,
ag davamli kopiik yaradir. Krem zorif oldugu {iciin laylarin yapisdirilmasi tigiin
yararsizdir. Krem iki iisulla hazirlana bilar: ¢iy vo domlonmis.

Zilalli krem (¢iy xamalla) — yumurta ag1 349, sokor kirsani1 699, vanil kir-
san1 26, limon tursusu 0,7. Cixar 1000 q.

Yumurta ag1 2°C goadar soyudulur va soyuq otaqda calinir. Inventar avvalca
isti, sonra soyuq su ila yuyulur. Yumurta ag1 avvalca zaif, sonra yliksok stiratlo
calmir, 6z hacmini 5 dofs artirdigdan vo kopiik mohkomlondikdon sonra ¢alin-
man1 dayandirmadan {izorino todricon limon tursusu vo vanillo qarigdirilmis
sokor kirsan1 alave edilir. Bundan sonra krem 2 doqigadon ¢ox olmayaraq (ogor
cox calinarsa, krem yatar, ¢okor) calinir. Krem davamli olmadigi ii¢lin hazirlan-
digdan sonra o dom istifado olunmalidir. Bazok hazirlayarkon formasimin daha
yaxs1 saxlanmasi liciin momulati 220-240°C temperaturda 1-3 doqigo miidde-
tinds isti emaldan kegirmok lazimdir. Bu zaman bazayin sathinds yaranan nazik
gabiq onu ¢okmokdon qoruyur.

Keyfiyyatina talobat: havali, ag rongli, méhkom kiitlodir. Riitubatlilik 22%-dir.

Ziilallh krem (domlonmis). Sokor 650, yumurta ag1 325, vanil kirsan1 24,
su 200. Cixar 1000 q.

Kremin hazirlanmasi asagidaki morhalolordon toskil olunur: sironin hazir-
lanmasi, yumurta aginin ¢alinmasi, mohsullarin birlesdirilmasi. Soker su ilo
gaynara catdirilir, kopiiyl yigilir vo 120°C qodor qatilagdirilir (orta kiirs niimu-
noasi). Eyni vaxtda yumurta ag1 6z hacmini 5-6 dofo artirana vo méhkom kopiik
almana godor c¢alinir. Calinma kosilmoadon {izorine, todricon nazik axinla isti
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sokar sirasi, vanil kirsani alava edilir. Sira alave edildikdon sonra krem 10 doqigo
calinir. Yumurta aginin isti siro ilo domlonmasi zamani onun borkimosi bas
verir. Buna goro do bu krem momulatlarin bozadilmasi ti¢iin daha olverislidir:
bozoklorin formalar1 yaxsi saxlanilir.

Ogar qatilagsmis sironin temperaturu agagi olarsa, onda krem yayilacaq. ©gor
sironin temperaturu yiiksak olarsa, o zaman diiyiinlor yaranacaq ki, bels krem-
don istifado etmok olmaz. Belo qlisur sironin cold axidilmasi vo yaxst qarisdiril-
mamasi naticasinds miisahids edilir.

Keyfiyyatina talobat: qar kimi ag, eyniadli, pariltili, yilingiil vo azaciq gati
kiitladir. Riitubatlilik 30%-dir.

“Zefir” kremi. Yumurta ag1 256, sokar tozu 256, povidlo 512, aqgar 3,9, su 100.
Cixar 1000 q.

Kremin hazirlanmasi asagidaki morhalslordon toskil olunub: aqarin toda-
rikii, povidlonun todariikii, yumurta aginin ¢alinmasi, mohsullarin birlogdiril-
masi. Aqar yuyulur, iizorine su tokiiliib 2-3 saat miiddstinds sismok {igiin saxla-
nilir. Sonra aqar, povidlo, sokor birlogdirilib 120°C-o qadar qatilagdirilir. Homin
vaxtda yumurta agr méhkom kopiik alinana kimi calinir, ¢calinma bitmadon
nazik axinla povidlo, sokor agardan hazirlanmis kiitlo olave edilir. Calinma
daha 2-3 doqiqo davam etdirilir.

Krem isti halda yalniz momulatlarin bazadilmosi {i¢iin istifado edilir, belo
ki, soyuyarkon krem halmosik sokilli (suvasqan) kiitloys ¢evrilir.

Keyfiyyatina talobat: méhkom, havali, ylingiil kiitladir, azaciq qohvayi roang-
lidir. Riitubatlilik 36%-dir.

Ziilalli krem miirabba ilo (domlonmis). Sokor 326, yumurta ag1 163, vanil
kirsan1 12, miirobba 490. Cixar 1000q.

Krem ziilalli domlonmis krem kimi hazirlanir, ancaq ¢alinmis yumurta agi
sira ilo birlogdirildikdon sonra ¢alinmanin axirinda ona miirabba qatilir. Kremin
ritubatliliyi (30,4+2,6)%-dir.

Aqarda hazirlanmis ziilalh krem. Sokor 669, yumurta ag1 334, aqar 5,
vanilin 1, limon tursusu 0,2, su 200. Cixar 1000 q.

Krem aqar olava edilmoklo, ziilalli domlonmis krem kimi hazirlanir. Bunun
iclin agar yuyulur, tizorino su tokiiliib 2-3 saat sismok {i¢iin saxlanir. Sonra siro
bisirilorkon slavs edilir. Riitubatlilik (30£2)%-dir

Domlonmis krem. Ola név un 91, sokor 387, tozo siid 744, yumurta 150, kora
yag1 25, vanil 0,2. Cixar 1000 q.

Kremin hazirlanmasi novbati moarhalolordon toskil olunub: unun todariikii,
stidlii sironin hazirlanmasi, arzaglarin qarisdirilmasi, kremin qarigdirilmasi vo
soyudulmas.

Un 105-110°C temperaturda qovurulmus findiq qoxusu alinana qoader qiz-
dirilib, soyudulur. Yumurta azaciq ¢alinir vo qovurulmus unla yaxsica qarisdiri-
lir ki, topalar qalmasin. Siid, sokor gaynadilir vo nazik axinla ehmallica un vo
yumurta qarisigindan olan kiitlonin iizerine olave edilir. Su hamamina qoyulur
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va 10 doqiqaya gador 95-100°C temperaturda gatilagdirilir. Kremin gatilagmasi
unun yapigqanlasmasi hesabina bas verir. Hazir kremo kors yagi, vanil kirsani
olave edilir vo cald soyudulur. Bu krem 6z formasini saxlamir, buna goro do
krem yalniz laylarin yapisdirilmasi, hazir yarimfabrikatlarda olan bosluglarin
doldurulmasi i¢iin istifado olunur. Domlonmis kremin ¢ox yiiksok riitubatliyi
oldugu ii¢iin tez korlanir vo tursuyur. Hazirlanmis krem homin an istifado edil-
molidir. Krem 6 saatdan ¢ox olmayaraq soyuq yerdo saxlanila bilor.
Keyfiyyatina talobat: sar1 rongli, yaxmali-halmosik kiitla. Riitubatlilik 40%-dir.

. I FOSIL.
XOMIRLORIN YOGURULMASI VO
YUMSALDILMASI USULLARI

§15. Xomirlorin tasnifati

Unlu gonnadi momulatlarinin hazirlanmasi {igiin istifado edilon biitiin
xomirlor yumsaldilma tisullarina gore iki yers boliiniir: mayah vo mayasiz.

Mayal1 xomir iki iisulla hazirlana bilor: acitmali (acimis) vo acitmasiz. Ogor
xomir qicqirdiqdan sonra yag vo ya marqarinlo qat-qat yigilarsa, gatli mayal
xomir aliar. Mayasiz xomirlor yumsaldilma tisullarina gora bir nega ciir olur:

a) kimyavi yumsaldicilarla hazirlananlar (vafli, pryanik, yagl, sokorli vo s.

xomirlor);

b) ¢alinma iisulu ilo hazirlananlar (biskvit, badamli, blini (fasali);

¢) qatlarin yaranmasi isulu ils hazirlananlar (qat-qat);

¢) domlomo tisulu ilo hazirlananlar (domlonmis xomir).

§16. Xomirin yogurulmasi zamani bas veran asas proseslor

Un — xomir {ligiin osas xammaldir. Unun novii no godor yiiksok olarsa,
momulatlar bir o qodor do agiq rongds alinar. Momulatlarin keyfiyyoti xomira
yapisqanliq veron ziilali maddonin (kleykovin) keyfiyyatindon vo komiyyatin-
don asilidir. Giiclii yapisqanligi olan un xomiro méhkomlik vo elastiklik verir.

Sokar — xomiro yumsaqliq va plastiklik verir. izafi sokor iso xomiri yaygimn
vo yapisqanli edir. Sokarin istiraki unun ziilallarinin sismo qabiliyyatini azaldir.

Xomirds sokorin miqdart unun ¢akisinin 3-35%-na godor ola bilor. ©gor
xomirin torkibinde yagin miqdart az, sokorin miqdar1 ¢ox olarsa, belo xomir
bark va siisovari alinar.

Yag — xomiro dad, tobagolik vo kovraklik verir. Yag plastik kiitlo halinda
xomira qatilarsa, o, yapisqanin (kleykovin) sothindo eyni 6l¢iido paylasaraq pardo
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yaradir; ziilallar az sisir, yapisqanin elastikliyi azalir vo asanligla qirilir. Bisirma
zamani yag havani daha yaxsi saxladigi ticlin momulatlar iri hocmli alinir.

Yag orinmis halda xomiro qatilarsa, o, mamulatin torkibinds pis saxlanacaq
vo onun sathing ¢ixacaq. Yagin migdarmin ¢ox olmasi xomiri latli vo ovuntulu
edir; az olmasi — plastikliyi vo momulatlarin kévrakliyini azaldir.

Nisasta — momulatlara kovraklik verir. Bisirmo zamani nisasta dekstrino
cevrilorok momulatlarin sothinds pariltili gabiq yaradir. Bozi momulatlar iigiin
reseptlordo unun 10%-nin nisasta ilo avoz edilmosing icazas verilir.

Stid mohsullar1 xomirs plastiklik verir vo momulatlarin dad keyfiyyastini
yaxsilasdirir.

Yumurta momulatlara xos dad, rong vo mosamalik verir. Yumurta ag1 kopiik-
yaratma xiisusiyyatino malik olur, xomiri yumsaldir. Bisirmo zamani yumurta agi
pixtalasir, momulatlarin elastikliyi, davamlilig1 vo strukturu ondan asili olur.

Xomirin yogurulmasi. Xomirin xiisusiyyati onun yogurulmasinin texnoloji
sartlorindon, miixtalif goriiniislii xammalin migdarindan vo nisbatindon asilidir.

Xomirin yogurulmast iiglin toknalorinin (dej) tutumu 140 vo 270 1 olan
xomiryoguran masinlardan istifado edilir. Az miqdarda xomirin yogurulmasi
ticiin ¢alan maginlar totbiq edilir. Bu masinlarda yoguran ling asagidaki forma-
larda ola bilar: naqilsokilli, yastigsobakali, qarmaqvari, oval. Onlarin totbiq edil-
masi yogurulan xomirin qatiligindan asilidir. Yogurulma zamani miirokkob tex-
noloji proses bag verir ki, bu da xomirin xiisusiyyastini fasilosiz olaraq doyisdirir.
Yogurmanin birinci morhalasinds xomir yapisqanli va riitubatli olur; sonraki
morholodo xomir gazanin divarlarina vo alo yapismir. Xomirin yogurulmasina
sarf edilon vaxt onun goriiniisiindon vo miqdarindan asilidir. Yogurulma prosesi
zamani xamir mohkomlik, elastiklik kimi yeni fiziki xiisusiyyatlors malik olur.

Xomiri hazirlayarkon onun yogurulma temperaturu boylik ohomiyyot kosb
edir ki, bu da momulatlarin keyfiyyatins tosir gostorir.

§17. Xamirlorin yumsaldilma iisullar:

Momulatlarin yiiksok dad keyfiyyatlori onlarin masamali strukturuna goro
aliir. Belo struktur vo hacm xomirin yumsaldilmasi ils olds edilir.

Yaxsi bismis, masamali struktura malik olan momulatlarin alinmasi ti¢lin
xomirlor miixtolif Gisullu yumsaldicilarla yumsaldilir: bioloji, kimyoavi, mexa-
niki, kombinaedilmis.

Bioloji iisul. Bu tisul iiclin maya gdbalokciklori (maya) — mikroorqanizmlo-
rindon istifado edilir. Mayanin yumsaltma tosiri onun hoyat foaliyyoti prose-
sinds karbon gazinin ayrilmasina ssaslanir ki, bu da xomirin qicqirmasina sabab
olur. Mayanin hoyat foaliyysti iiciin sado sokor — gliikkozanin olmasi vacibdir.
Qicqirma prosesi iki morholodon ibarstdir: glilkkozanin yaranmasi vo karbon
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gazinin yaranmasi. Qliikkoza un vo maya fermentlorinin tasiri noticosindo yara-
nir. Buna gora do fermentlar bioloji katalizator adlanir.

Fermentlorin tosiri altinda unun nisastas1 sado sokoro — qliikkozaya godor
parcalanir. Homin proses xomirs slavo edilon sokorlo do bas verir. Fermentlorin
tosiri altinda saxaroza homg¢inin qlilkkozaya vo fruktozaya (2%-o qodor) parcala-
nir. Naticads alinmis qliikoza maya hiiceyralorine daxil olur. Belslikla, bir ne¢a
miirokkob reaksiya bas verir ki, bunun da naticosindo glitkozadan spirt vo kar-
bon qaz1 yaranir. Bu asas spirtli qicqirmadir:

Cs H1206 maya 2C:HsOH +2CO2

Mayanin foallig1 tigiin on yaxsi temperatur 28-32°C-dir. ©gor temperatur
yuksok vo ya az olarsa, qicqirma prosesi longiyar.

50°C temperaturda maya 6z hayat foaliyyatini dayandirir, daha yiiksok tem-
peraturda isa mohv olur. Manfi temperaturda maya yens do 6z hoyat foaliy-
yatini dayandirir, lakin olverisli soraito diisorkon yenidon 6z qicqirma qabiliy-
yotini borpa edir. Xomirin torkibindo yagin vo sokorin miqdarinin ¢ox olmasi
gicqirmaya mane olur.

Spirtli qicqirma ilo yanasi, xamirds siid tursulu qicqirma da bas verir. Bu,
xomirin yogurulmasi prosesinds hava ilo daxil olan siid tursusu bakteriyalarinin
tosiri naticosindo bas verir. Karbon gazi xomiri yumsaldir, siid tursusu iso onun
dad keyfiyyastini yaxsilasdirir, bels ki, turs miihitds yapisqan daha da elastik olur.

Karbon qazi spirtli vo siid tursulu qicqirma zamani xomirde mosamali
struktur yaradir vo yaxsi keyfiyyetli bisirilmis momulatin alinmasini tomin edir.

Kimyovi iisul. Bu tsul i¢in kimyavi yumsaldicilardan: NaHCO, — qida
sodas1 va (NH,),CO, — ammonium korbonatdan istifads edilir. Bunlardan yum-
saldicilar kimi ona gors istifads edilir ki, temperaturun tasiri naticosinde onlar
pargalanaraq xomiri yumsaldan qazvari mohsullara gevrilir.

Bu yumsaldicilarin ¢atismayan cohoti odur ki, normadan artiq istifado edor-
kon momulatin otrini pislosdirir. Yumsaldicilar yogurmanin son aninda unla vo
ya su ilo qarigdirilaraq xomirs olave edilmolidir.

Mexaniki iisul. Mexaniki tisulla yumsaldilma — biskvit, domlonmis, ziilall
va blini xomirlorinin hazirlanmasi {i¢lin istifads edilir.

Calinma zaman1 xomir hava qovuqcugqlari ils doydurulur vo o, 6z hacmini
artirir. Xomirin igorisinds emulsiyanin vo ya kopiikvari strukturun yaranmasi
onu eyniadli kiitloya ¢evirir.

Mexaniki tsulla yumsaldilma — mayali xomirlorin, homg¢inin kremlorin
hazirlanmasinda istifads edilir.

Yumurta ag1 ¢ox yaxsi ¢alinir. Diizgiin ¢alinarsa, o, 6z hocmini 5-7 dofa arti-
rar, basqa orzaqlarla qarisdirilarkon vo bisirilorkon 6z strukturunu yaxsi saxlayir.

Yumurta ag1 2°C-o godor soyudulur vo sorin otaqda ¢alinir. Qazan vo calan
cubuq avvalca gaynar su ilo yuyulur ki, yag izlori galmasin, sonra soyuq su ilo
yaxalanir. Yag izlorinin galmamasi {igiin gqazan va ¢alan gubuq ovvalco qaynar su
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ilo yuyulmali, sonra soyuq su ilo yaxalanmalidir. Yag izlorinin olmasi ziilalin
calinma keyfiyyotini pislosdirir. Yumurta ag1 ovvalca zoif siiratlo 2-3 dogigodon
sonra yiiksok siirotlo, krem ¢alan masinda ¢alinir.

Calinma zamani yumurta aginin hocmi artir vo ag rongli kopmiis kiitlo yara-
nir. Calimmis yumurta aginin hazir olmasi kopiiyiin davamliligi ils toyin edilir.
Calinmis ziilalin strukturunun moéhkom olmasi iigiin ¢alinmanin sonunda az
miqdar sokor tozu vo ya limon tursusunun slavo edilmosi moslohot goriiliir.
Ogor yumurta ag1 tam ¢alinmayibsa, onun igarisinds iri hava gabarciqlar1 yara-
nacaq ki, bu da digor arzaglarla qarigdirilarkon partlayacaq vo hazir momulatlar
hocmli olmayacagq.

Tokrar iiciin suallar

. Xomirin yogurulmasinin mahiyyati nadadir?

. Xomirin yogurulmasinda unun vo mayanin rolu.

. Mexaniki, kimyavi va bioloji tisullarla xomirin yumsaldilmasimin ma-
hiyyati.

. Sokarin qicqirdilma sxemi.

. Mayanin foallig1 ti¢iin optimal sorait.

. Xomirin yogurulmasinda gokarin, duzun, yagin rolu nadadir?

. Xomirin hazirlanmasinda maya vo siid tursusu mikroorqanizmlori-
nin rolu.

_ IVFOSIL
MAYALI XOMIR VO ONDAN HAZIRLANAN
MOMULATLAR

Mayali xomir vo ondan hazirlanan momulatlar

Ictimai iaso miiossisalorinin qonnadi sexlorindo mayali xomirin yogurulmasi
tictin iki tisul totbiq edilir: acitmali vo acitmasiz.

Xomirin hazirlanma lisulu — onun torkibino olavo edilon sokorin vo yagin
miqdarn ilo secilir. 9gor mayali xomirin torkibinds sokorin, yagin miqdart az
olarsa, o zaman biitiin orzaglar eyni vaxtda garisdirilir. Sokorin, yagin miqdari
¢ox olan qat1 xomirin torkibindo qicqirma tigiin olverigsiz sorait yaranir, maya
hiiceyralorinin hoyat foaliyyoti longiyir vo xomirin keyfiyyati pislogir. Mayanin
normal qicqirmasina gorait yaratmaq liglin avvalco torkibine un, su, maya vo
azaciq sokor olavo edilon siyiq xomir yogurulur. Xomirin bu hissosi acitma
(xas1), hazirlanma iisulu iso acitmali adlanir. Acitma yaxst qicqirdigdan sonra
onun iizaring sokor, yag, siid vo unun galan hissasi olava edilir. Biitlin orzaqlarin
eyni vaxtda qarisdirilaraq xomirin yogurulmasi iisulu acitmasiz adlanir.

40



§18. Xomirin yogurulmasi va bisirilmasi zamani
bas veran proseslar

Mayal1 xomirin hazirlanmasi unun sokarini spirts qodar qicqirdan mayanin
karbon qazin1 yaratma gabiliyyatine asaslanir. Xomir karbon qazi ilo yumsaldil-
magqla yanasi, hom do miixtolif mikroorqanizmlorin hoyat foaliyyati noticosindo
yeni dad keyfiyyatlorini alir. Belo goriiniislii xomir bazon turs xomir adlanir.

Cadval 3
Xomirin adi Un | Sokor | Yag | Yumurta | Maya | Duz | Su | Sid
Adi ¢6rok xomiri 64 - - - 1 1 34 -
Orta yagli sirin xomir
(bulkalar) 51 9 12 7 1,5 1 18 -
Yagli sirin xomir
(gonnadi kekslori) 42 11 16 17 2 1 2 10

Yogurulma vo bisirilmo prosesindon sonra xomirin torkibindo miirokkob
kimyavi dayisikliklor bas verir ki, bu da xomirin dadin1 doyisir vo onun hac-
mini artirir.

Maya unun torkibindoki gokori 1,5-2 saat miiddstindo qicqirdir. Fermentlo-
rin tosiri altinda gokor parcalanaraq qliikoza vo fruktozaya ¢evrilir.

Qicqirdilmig gokar spirt vo karbon qazina gevrilir. Ayrilmis qaz qabarciglar
todricon geniglonarok ziilallar1 (yapisqan) dartir vo xomirdo mosamolik yarada-
raq onun hacmini artirir. Qicqirma 30°C temperaturda daha yaxsi bas verir.
Xorak duzunun unun ¢okisinin 0,1%-ni togkil etmasi qicqirma prosesino miis-
bat tasir gostorir. Duzun miqdarinin 1,5-2% olmast iss qicqirtmani dayandirir.

Unun ziilallar1 yogurulma vo qicqirma zamani sisorok elastik yapisqanliq
yaradir. Yapisqanliq veron ziilalli maddonin keyfiyyati unun “giiciindon” asili-
dir. “Giicli” undan karbon qazini yaxsi saxlaya bilon elastik yapisqanliq yara-
nir ki, noticodo xomir yaxsi qalxir (kopiir). Belo xomir iiglin yapisqanligi
35-40% olan undan istifads edilir. “Giicli” undan hazirlanan xomirin qicqirdil-
masi1 30-32°C-do, “zoif” undan iso 25-30°C temperaturda aparila bilor. “Giicli”
undan yogurulmus xomir qicqirdilma prosesindo 1-3 dofo hovkolonir, “zoif”
undan iso hovkslonmir (basilmir).

Qicqirma siiratini barpa etmok ii¢lin xomiri hovkaloyirlor, bu zaman:

a) xomir y1g1lmis karbon qazindan azad edilir;

b) maya va siid tursusu bakteriyalar1 xomirin i¢arisinds barabor dlciids paylasir;

¢) sismis ziilal laxtalar1 dartilaraq, xirda oyuqlu tor yaradir.

Hovkolonmodon sonra qicqirmanin siirati yliksalir vo xomirin hocmi artir.
Hovkoalonmo xomirds xirda vo barabor6l¢iilii masamolor yaradir.

Yuxarida geyd edildiyi kimi, isti emal zamani xomirin x{isusiyyatino tosir
gostoron doyisikliklor bas verir.

Momulatlar miixtslif konstruksiyali qizardici skaflarda, sobalarda bisirilir.
Bol yagda qizartmaq tigiin fritiir gablardan, avtomatlardan istifads edilir. Blini
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(fosali) bisirmak {iciin elektrik plitalorindon, tavalardan, firlanan elektrik vo ya
gaz mangqallarindan istifads edilir.

Bisirilmo prosesinin birinci morholosi momulatlarin hocminin artmasi ilo
xarakterizo olunur ki, bu da temperatur yiiksaldikco xomirin torkibindo olan
karbon gazinin, havanin, su buxarinin va qicqirma prosesinds yaranmis qazvari
mohsullarin hocmlorinin geniglonmasinin bas vermosi ilo baglidir. Bisirorkon
momulatlarin sathinds elastik poards yaranir, hansi ki, qazvari maddolori saxla-
magqla onlarm hacmini 10-30% qodar artirir.

Novboti morhalodo momulatlarin iist qati 100°C godor qizdirilaraq susuz-
lasma (quruma) vo gqabigin yaranmasi bas verir. Qabigin temperaturu 180°C-yo
catir, momulatin daxilinds iso 100°C-don yiiksok olmur.

Bisirmonin sonunda momulatlarin daxilindo pixtalagib sismis ziilallardan
ibarat olan quru elastik i¢ yaranacaq. Nisastanin par¢alanmasindan alinan moh-
sullar — deksterinlor artacaq. Uzvii tursular, miirokkab efir yaglar1 bismis momu-
latlara xtiisusi dad vo otir veracak.

§19. Acitmasiz mayali xomir

Acitmasiz lisulla mayali xomirin hazirlanmasi, yuxarida geyd olundugu
kimi biitiin orzaqlarin eyni vaxtda qarisdirilmasini nazards tutur.

Ovvalco xammal todariik edilir. Su vo ya siid 35-40°C-o godar isidilir (un va
digor arzaqlarla qarisdirilarken temperaturun 26-32°C godor endirilmosi nozordo
tutulmagla). Duz vo sokor az miqdar suda vo ya siiddo holl edilorok siizgocdon
kecirilir. Yumurta vo ya melanj 2-3 mm 6l¢iide oyugu olan siizgacdon kegirilir;
maya ayrica qabda temperaturu 40°C-don yiiksok olmayan az miqdar suda holl
edilir. Unu konar garisiqlardan tomizlomok vo havanin oksigeni ilo zonginlog-
dirmok ti¢iin alokdon kegirirlor.

Mayanin foalligini artirmagq ti¢lin xomiri yogurmazdan yarim saat avval onu
az miqdar suda (30°C), 4% sokor alavo etmokls hall etmok olar.

Cox miqdarda xomiri yogurmaq iigiin toknasinin tutumu 140 1 olan xomir
yoguran masinlardan istifado etmok maslohat goriiliir. Burada eyni vaxtda 40 kq
bugda unundan xomir yogurmagq olur.

ovvalca tokno masinin govdasing (dayaq) barkidilir vo todariik edilmis xam-
malla doldurulur. Sonra miihafizo 16vhasi endirilib, masin iso salinir vo yogu-
rucu lingin kémoyi ilo 5-7 daqigo miiddetindo xomir yogurulur. Yogurmanin
sonuna 2-3 doqiqo qalmis xomirs orimis yag alave edilir. Xomirin yogurulma-
sina sorf edilon vaxt onun goriiniisiindon vo miqdarindan asili olaraq 7-20 daqiqgo
olur. Hazir xomir toknays va lings yapismamalidir.

Xomir yoguruldugdan sonra miihorrik sondiiriiliir, miihafizo 16vhosi vo ling
qaldirilir, sonra toknoni diyirlondirarak masindan ayirirlar. Tokno qapaqla ortii-
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lir vo qicqurma figilin isti yerdo (30°C) 2,5-3,5 saat miiddotindo saxlanilir.
1,5-2 saatdan sonra xamir hocmini artirarkon onu 1-2 daqige hovkalayirlor.

Xomirin golmosi laboratoriya vo ya orqanoleptiki tisulla toyin edilir (hazir
xamirin tursulugu 2,5%-o qadordir). Xomirin qicqirma miiddati onun torkibin-
don va qatiligindan asili olur; masolon: s1yiq va sit xomir bark vo yagli — sirin
xomirdon daha tez yetisir.

Xarici olamotloring goro xomirin golmosi asagidaki kimi toyin edilir:

Hazir acimig xamir 6z hocmini 2,5 dofo artirir; barmaqla basarkon todricon
hamarlanir; sothi qabarmis, xos spirt qoxusuna malik olur. Belo xomirdon hazir-
lanan mamulatlar yumsagq struktura, gozal goriliniliso vo xos dada malik olur.

Un Su Mayali1 mohlul Sokar Duz Melanj
30-35°C mohlulu voya
yumurta

Yumsaldilmig marqarin
[

Xomirin Yogurulmanin
yogurulmasi sonuna 2-3
doaqige galmis

Xomirin qicqirdilmasi
3-4 saat

[
Xomirin bdliinmasi,
¢okilmasi va ilkin
formalanmasi

Qiymonin (i¢liyin) Xomirin dinc saxlamlmasi
hazirlanmasi |

Momulatlarin formalanmasi

[

Qiymanin goyulmast Tam dincds saxlanmasi,
sothinin bozadilmaesi
[
Bisirilmosi
I
Soyudulmast

I
Realizasi

Acutmasiz mayali xomirdan momulatlarin hazirlanmasinin texnoloji sxemi

Tam acimamis xomir barmaqla basildiqda cold hamarlanir; belo xomirdon
hazirlanan momulatlarin qabig: tiind lokalorls Ortiiliir.

Otmiis xomiri barmaqla basdiqda hamarlanmur; sothi, qoxusu pis, dadi turs olur;
belo xamirden hazirlanan momulatlar yasti, formasiz olmagqla, pis dada malik olur.
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Acitmasiz mayali xomiri yogurmaq lg¢iin istifads edilon qabin 6lgiisii yogu-
rulacaq xomirin hocmindon 2,5-3 dofo artiq olmalidir ki, qicqirma zamani
xomir dagmasin. Yogurmanin sonunda xomirs yumsaldilmis yag slavs edib, onu
dosmalla vo ya qapagla ortiib, isti yerds (30°C) qicqirma {igiin saxlamaq lazimdir.

§20. Acitmali mayah xomir

Torkibindo yagin, sokorin miqdar1 ¢ox olan momulatlarin hazirlanmasi {igiin
acitmali mayali1 xomirdon istifado edilir vo iki morhalodon toskil olunur: acit-
manin hazirlanmasi vo xomirin yogurulmasi.

Acitmani hazirlamagq tiglin 35-60% un, 60-70% su, vo 100% maya gotiiriiliir.
Suyun temperaturuna va gabin 6lgiisiine olan talob adi mayali xomirde oldugu
kimidir. Acitmanin temperaturu 27-29°C olmalidir. ©Ovvalco su, maya, un garis-
dirtlir. Mayanin foealligini artirmaq ti¢iin unun 4% qodor sokor olave edilir.
Acitma xama qatiliginda olmalidir. Acitmanin sothino azaciq un sopilir, qazan
qapaqla ortiiliir vo isti yerds 2-3 saat saxlanir.

Qicqirma prosesi 30-40 dogiqodon sonra intensivlagir, acitmanin sothi qaba-
rir, lizorinds ¢atlar yaranir vo qazanin divarlarindan aralanir; 2-3 saatdan sonra
hocmi 2-2,5 dofo artir vo sothinds qabarciqlar yaranir. Acitmanin hazir olmasi
asagidaki olamatlorls toyin edilir: qicqirma sakitlosir, qabarciglarin yaranmasi
azalir, acitma azaciq ¢okiir.

Hazir acitmaya igorisindo duz, sokor holl edilmis su, yumurta, otirlondirici
maddolor, yag va s. olave edilib, yaxsica qarisdirilir vo iizorino un sopilorok
xomir yogurulur. Yogurulmaya 15 doqiqe vaxt sorf edilir; xomirin horarati
29-32°C olmalidir. Normal gicqirma prosesi zamani xomir 6z hocmini 2-2,5 saat
orzinds eyni soviyyado artiracaq, elastik olub, olo yapismayacaq. Bu miiddst
orzinds xomir 1-2 dofs basilaraq (hovkalonir) yapixdirilir.

Qiisurlar Yaranma sobablor Qtisurlarin barpasi

Xomir acimir vo ya Xomir 10°C-don asag1 soyudu- | Xomir todricon 30°C-o qadar isi-

qicqirma prosesi intensiv | lub. Xomir ¢ox isidilib va tem- | dilir. Xemir 30°C-a qadar soyudu-

getmir. peraturu 55°C-don yiiksokdir. |lur vo tozo maya olave edilir.
Maya keyfiyyatsizdir. Keyfiyyatli maya olavo edilir.

Xomir ¢ox sirin va ya ¢ox | Sokar vo ya duz normadan Sokar vo ya duz alave etmadon

duzludur. artiq qatilib va naticads maya- | xemir yogurmali vo homin xamira
nin inkisafi dayanib. qatilir.

Xomir turgdur. Xomir kifayot qodor Xomir unun giiclindon asili olaraq
hévkolonmayib. hovkalonir.

Qurumus gabigin Xomir nisbi riitubst az olan Qicqirma zamani xomir dosmalla

yaranmast. otaqda qicqirdilib. (salfet vo ya qapagqla) ortiiliir.
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Qicqirma prosesinin diizgiin aparilmamasi naticasindo xomirds yaranan qiisur-
lar yuxaridaki codvoldo gostorilmigdir.

Mayal1 xamirin asas qiisuru gicqirma prosesinin pis olmast va ya he¢ olma-
masidir. Soyuq, pis qicqiran xomir 30°C godor isidilir. ©gor xomir yogurulan
vaxt horarat 55°C-dan yiiksok olubsa vo maya istinin tesirinden mahv edilibsa,
xomir soyudulmali, lizorine maya olave edib yenidon yogurulmalidir.

Su 30-35°C Mayali mohlul Un (timumi
(60-70%) ¢okinin 35-60%)

Acitmanin
yoguru]maﬁl

I
Acitmanin gicqirmast

(2,5-3saat)
- - Un (iimumi
Su (.ur.nurm ¢akinin 40-
g:sl;lmn 30- Duz Sokar I melanj | 65%)
40%) mohlulu | | I
[ I

Xama gatiginda
yumsaldilmig
yag (marqarin)

I
Yogurmanin sonuna
2-3 doaqiqe qalmig

I Xomirin yogurulmasi |
I
| Xomirin acimasi 2-2,5 (1-2 hévkaloma)
I
‘ Xomirin boliinmasi, ¢okilmasi, ilkin formalanmasi
[
Xomirin dincda

I saxlanmasi
Qiymonin I

qoyulmasi
momulatlarin formalanmasi

Qiymenin (iglik)
hazirlanmasi

Momulatlarin dincdo
saxlanmasi

soyudulma

realizo

Acitmaly mayali xamirdan hazirlanan mamulatlarin texnoloji sxemi
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§21. Xomirin boliinmasi v bisirilmasi

Mayali xomirin béliisdiiriilmasi bir ne¢s morhsloni ohato edir: bdliinmo,
kiindslonma, fasilsli yumsaltma, formalanma vo son yumsaltma.

Xomirin boliinmasi va yayilmasi ii¢lin bir ne¢a tip masin mévcuddur.

Xomiri taxta Ortiiklli is masasi tizorinds do al {isulu ilo boliisdiirmak olar.
Hazir xomir hovkslondikdon sonra un sopilmis masa {izorina qoyulub gaytan
(jqut) soklino salinir vo uzununa xomir porslarina (tikalora) bdliiniir. Bunun
tictin jqut sol allo tutulur, sag oalds olan bigaqla payliq tikolors kasilir. Jqutunga-
linlig1 hazirlanacaq momulatlarin dl¢iistindon asili olur. Xomir porslarinin ¢akisi
doqiq olmalidir; £2 q qodor forq ola bilor. Xomir porslarinin ¢okisi hazir
momulatlarin ¢akisindon 12-15% qoadar ¢ox olmalidir, ¢iinki bisirma vo soyu-
dulma zamani onlarin ¢okisinin azalmasi vo qurumasi bas verir.

Xomir tikalorinin {izorino azaciq un sopib masa iizorindo onlar1 ovuclarla
kiindslayirlor. Kiiraciklorlo masa arasinda un galmamalidir.

Kiindolor masa iizorindo 5-6 doqige saxlandiqdan sonra tolob edilon forma-
lara salinib, tikislori altda qalmagla, bir-birindon arali sokildo yag siirtiilmiis
gennadi voraqgosine diiziiliir.

Formaya salinmis momulatlarin yumsaltma iiciin saxlanmasi. Boliinmao
prosesinda karbon gazi xomirin torkibindon todricon ¢ixir vo onun hocmi azalir.
Xomirin yenidon karbon qazi ilo zonginlogsmasi vo hocminin artmasi iigiin onu
30°C horarati olan riitubatli yerdo saxlamaq vo dosmalla 6rtmok lazimdir.

Formaya salinmig momulatlarin “yumsalmasi” {ig¢iin onlar1 temperaturu
35-40°C, nisbi riituboti 70-80% olan acitma sobalarinda vo ya kameralarda
25-40 doaqiqo miiddstinde saxlayirlar. Saxlama miiddsti mayanin foalligindan,
temperaturdan, nisbi riitubotdon, unun “giiciindon”, memulatin hocmindon astil1 olur.

Xomirin torkibindo yagin, sokorin miqdart ¢ox, mayanin foallig1 iso az
olarsa, 0 zaman onun golmasing (kdpmaosing) daha ¢ox vaxt sorf edilor. Xomirin
golmosi onun hacminin artmasi ilo toyin edilir; belo xomir yiingiil vo havali olur.

Hazir xomir yarimfabrikati 10 kq-a goder olan ¢okide soyuducu kamera-
larda 4-8°C temperaturda saxlanilir. Sothine qurumasin deys yag ¢okilir.

Mayali xomir bitki yag siirtiilmiis metal yesiklorde 12 saatdan ¢ox olmaya-
raq 4-8°C temperaturda saxlanilir.

Formalanmis momulatlarin bazadilmasi. Bisirilmis momulatlara go6zsl
zahiri goriiniis vermok liclin bisirilmozdon avval onlarin ssthino yumsaq firga
vasitosilo yumurta saris1t vo ya melanj ¢okilir. Momulatlarin sathino yumurta
sarist ¢okildikds daha gozal parilti alinir. Momulatlarin ssthinin barabor 6l¢iide
ortiilmasi {iglin yumurta kiitlosi azaciq qarisdirilaraq stizgocdon kegirilir. Yumurta
momulatlarin sothina bisirilmozdon 5-10 doqige avval ¢akilmalidir.
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Bisirmo zamani momulatlarin sothindo pariltili gabiq yaranir ki, bu da
xomirin torkibinds olan gazlarin ugmasina manegilik térotmoklo onun hacminin
artmasina sabab olur.

Yumurta sarisi siirtiildiikdon sonra momulatlarin sothino xirdalanmis qoz
mohsullari, sokar, suxari, ¢corok ovuntusu vo ya bunlarin qarisigi sopilir.

Momulatlarin bisirilmasi. Sothlorino yumurta ¢akilmoyon yagli-sirin momu-
latlar nomlosdirici qurgular1 olan sobalarda bisirilmaslidir. Belo kameralarda bisi-
rilon momulatlarin ¢ixar1 vo keyfiyysti yiiksok olur.

Yaxsi, keyfiyyotli momulatlari almaqdan 6trii har bir goriiniisdo olan xomir
ticlin bisirilmo rejimi qurulmali vo buna ciddi riayat edilmslidir. Buna gors do
gonnadi skaflar1 vo sobalar1 termometrlo tochiz olunur. Elektrik vo qazla isle-
yon skaflarda temperatur ¢cox rahat tonzimlonir.

Mayal1 xomirdon hazirlanmis kicik 6l¢iilii momulatlar daha yiiksok tempera-
turda (260-280°C) bisirilir, bels ki, onlar cald isidilorak, qabiq yaranana godor
qurumaga macal tapmirlar.

Iri, yagli-sirin vo pis yumsaldilmig momulatlar asag1 temperaturda (200-220°C)
bisirilir, bels ki, zoif temperatur momulatlarin barabor 6l¢iido bismasina sabab olur.
Momulatin hocmi na godar boylik vo ora qatilan yagin, sokorin miqdar1 ns qador
cox olarsa, bisirilmo temperaturu bir o godor asagi olmalidir; oks halda momula-
tin gabig1 qabaracaq, i¢i isa ¢iy qalacaq.

Bisirmo zamani1 momulatlarin sothi “qizaracaq”, yoni lizerindo gohvoyi qabiq
yaranacaq. Onun rangi xomirin torkibinds olan sokorin vo amin tursularinin
miqdarindan asilidir. Bisirmo zamani riitubst vo boazi qidali maddslorin itkisi ilo
olagadar olaraq gonnadi momulatlarinin ¢okisi azalacaq.

Mbomulatlarin soyudulmasi va onlarin bazadilmasi. Bisdikdon sonra momu-
latlarin torkibinde olan riitubet buxarlandig: ti¢iin onlar tadricon quruyur. Sobadan
¢ixarilan hazir momulatin qabig1 tamamils susuzlasir, lakin o, tez soyuyur va i¢in
rlitubsti gabiga hopur. Soyuma zamani qabiq buxarlanma hesabina 12% qodor
yumsalir. Bozi momulatlarin {izoerino bisdikdon sonra sokor kirsam1 vo yaxud
sokorlo vanil kirsani qarisigr sopilir. Bu mogsadls slokdan istifads edilir (dia-
metri 0,5 mm). Digor momulatlarin sathine isidilmis aromatli pomada ¢okilir.
Momulatlarin sathine qovurulmus badam va ya qoz ovuntusu sopilir.
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§22. Mayali xomirdon momulatlar

Ev bulkasi. Un 6755, sokor tozu 1420, marqarin 1485, melanj 190, duz 60,
maya 170, su 2850. Cixar 1000 q (1 adad, 100 g-hq).

Acitma tisulu ilo hazirlanmis xomirdon 107 q ¢okido kiiraciklor formalanir.
Tavaya diizorkon aralarindaki mosafo 8-10 sm olmalidir.
Bundan sonra tava isti, riitubstli yerdo kopma {iglin saxlanir.

Bisirilmaya 5-10 doqigoe qalmis bulkalarin sathing
barabar Olciids firca vasitasilo yumurta ¢okilir, sokor tozu
sopilir va 230° C-ds 10 doqigs miiddstinds sobada bisirilir.

Keyfiyyatina talabat: bulkalar dairovi, qizili-sarimtil
rongli, pariltilidir; xomiri yaxs1 bisib.

Yagh bulka. Xomir iiclin: un 3377, o climlodon sopki
200, sokor tozu 575, kors yagi 428, yumurta 170, duz 48, su 1150, maya 68,
vanilli gokor 50; xomirin ¢akisi 5750. Siirtgii ti¢iin: yumurta 129, yag 130. Cixar
500 odad, 100 q.

Xomir acitma tisulu ilo hazirlanir. Hazir xomir 106-108 g-liq tikslors kasilir,
kiindslonir, kiirs soklindo formaya salinir vo yag siirtiilmiis tavaya diiziiliir. Bul-
kalar kopdiikdon sonra sothina yumurta ¢okilir vo 220°C temperaturda bisirilir.
Bisirmozdon avval iizorina sokor tozu va yaxud qoz ovuntusu sopmak olar.

Keyfiyyatina talobat: bulka dairovi sokildadir, sathi pariltilidir, agig-gohvoyi
ronglidir; i¢i yaxs1 bisib vo sisib.

Yagh bulka (Brios). Un 3738, sokor 670, kera yag1, yaxud arinmis yag 925,
yumurta 552, maya 158, duz 30, su 1340, un (urva) 210, siirtgii ii¢iin bitki yag 20,
stirtgii tigtin yumurta 315. Cixar 100, 65 q.

Birinci tisul. Mayali acitmali xomir avvalco 73 g-liq tike- ;
lora, sonra hor bir tiko 4 tikoys boliinarak kiiracik formasina sa- [ i
linir. Yag siirtiilmiis qgonnadi tabaga tizorina 3 kiiracik elo qoyu-
lur ki, ticbucaq soklini alsin, 4-cii kiirs iso yuxarida yerlogdirilir.

Tkinci disul. 50 q-liq xomir tikesi kiirocik formasina salimib,
yag siirtiilmils gqonnadi tobogosine qoyulur vo 10-15 dogigodon §
sonra {lizorinds dord barmagla oyuq acib, icarisinds ¢okisi 22-24
g-liq olan xomirden kiiracik yerlosdirilir.

Vatruska. Un 3800, o ciimlodon
urva liclin 175, marqarin 200, melanj 200, duz 40, maya
100, su 150. Xomirin ¢akisi 5800. Kasmikli qiyma vo ya
povidlo 3000; stirtgii ligiin: yag 25; melanj 150. Cixar 100 odod
75 g-hiq vo ya 200 odad 36 g-hiq.

Vatrugka {i¢lin mayali xomir acitmasiz iisulla hazirla-
nir. Hazir xomir, diametri 3 sm olan qaytan soklindo hamarlanib, 58 vo ya 29 g-liq
tikolora boliiniir vo kiirocik formasinda kiindslonib, yag siirtiilmiis qonnad1 voro-
gasi lizerinda bir-birindon 6-8 sm arali olmagqla diiziiliir. Kiiraciklor allo yiin-
giilco sixilir, 15 doqigalik fasilodon sonra bulkalarin {izorindo diametri 5 sm olan
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taxta toxmagqla oyuq agilir; konarlarina yumurta ¢okilir, oyuga iso gonnadi
kisosi ilo kosmik kiitlasi vo ya povidlo sixilir. ©goar vatruska kosmikli qiyms ilo
hazirlanarsa, avvelco qiyma doldurulub saxlanmali, sonra konarlarina yumurta
¢okilmalidir. Vatrugkalar 230-240°C temperaturda 6-8 doqiqe miiddstinds bisi-
rilir.

Keyfiyyatina talobat: momulat dairovi formali, parltili, qizili rongds olur;
xomiri yaxs1 bisib.

Sobada bisirilmis iclikli (qiymali) pirojki. Un 4000, o ciimlodon urva
ticiin 175, sokor 250, marqgarin 100, duz 50, maya 100, su 1780. Xomirin ¢okisi 5800.
Qiymo 2500; siirtgii liglin: yumurta 150, yag 25. Cixar 100 adod, 75 q-liq.

Pirojki acitmasiz mayali1 xamirdon hazirlanir. Hazir xomir un sopilmis masa
lizorino qoyulub, jqut soklindo hamarlanir vo 58 g-liq tikolora kosilorok kiin-
dolonir; 5 dogige miiddstinds dincdo saxlandigdan sonra
koke soklinde yayilaraq, igorisine 25 q qiyme qoyulur,
konarlar1 méhkom birlosdirilib qayiq formasina salinir.
Pirojkilor tikisi altda qalmaqla yag siirtiilmiis qonnadi
tobagasing diiziiliib 20-30 doqiqe sismok ticilin saxlanilir.
Bisirmozdon 5-10 daqige avval sothine yumurta siirtiiliib
230-240°C-ds 7-8 doqiqe miiddatinds bisirilir.

Keyfiyyatina talobat: pirojkilor — uzunsov formali, qizili-qohvayi rongli vo
pariltilidir. Qiymasinin qatilig1 talablors uygundur.

Kulebyaka. Un 4150, o climladon urva {i¢iin 180, sokor 170, margarin 100,
melanj 100, maya 100, duz 50, su 1700. Xomirin ¢okisi 6000. Qiyma 5300.
Stirtgii ticlin: yag 25, melanj 100. Cixar 10000.

Acitmalr mayali xamir 600 q ¢okido gotiiriiliib uzunsov
formaya salinir vo 8-10 dogigo yumsalmaq {iglin dincdo
saxlandiqdan sonra qalinlig1 1 sm, eni 18-20 sm olmaqla
| gonnadi voragosi boyunca yayilir. Zolagin ortasinda uzunu
boyunca barabar 6l¢lide 530 q qiyma yerlogdirib, konarlar
birlosdirilir. Kulebyaka yag siirtiil-
miis gonnadi voragosindo tikisi alt-
da qgalmagla bir-birindon 8-10 sm
aral1 yerlogdirilir. Formalanmig kulebyakalarin sothi xomir =
tikolori ilo bazadilir. Kulebyaka 25-30 doqiqe miiddstindo
30-35°C temperaturda sismok ticiin saxlanilir, sothino yum-
urta sirtiiliib, 3-4 yerdon mosamolonir vo 220-240°C-do
bisirilir.

Keyfiyyatina talabat: kulebyakanin hiindiirliiyli 5 sm-don ¢ox olmamalidir;
xomirin qalinligr 5-6 mm-dir; qiymo borabaor Ol¢iido yerlosdirilib, xomiri mo-
samoli, rongi ag1q gqohvayidir.

Rassteqay. Mayali xomir 120, qiyma 40, siirtgii liclin: yumurta 2, yag 0,2.
Cixar 1 odad, 143 q.
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Xomir acima Usulu ilo hazirlanir. 120 g-liq xomir
tikalori kiirocik soklindo formalanir, 5-8 doqiqo golmok [
{iclin saxlanir vo dairovi kokoloro |
yayilir. Yayilmis dairalorin igorisino 48
soganli ot, diiytilii baliq vo ya gébo- |
lokli diyii giymesi qoyulur vo
xomirin konarlari ela birlosdirilir ki,
ortasi aciq qalsin. Mamulat 20-30 daqiqe saxlanilir, sot-
hins melanj siirtiiliir vo 280-290°C temperaturda sobada
bisirilir.

Moskva rassteqayi. Adi rassteqay kimi 210 q ¢okido,
homin qgiymolorlo hazirlanir. Qiymonin goriiniisiine uygun olaraq, bisdikdon
sonra rassteqayin ortasinda (agiq hissado) baliq tikosi, marinadlasmis gobolok
va ya dogranmis yumurta yerlosdirilir.

Qalyanalti rassteqayil. Homin goriiniislii qiymolorlo hazirlanir, lakin kigik
Olciilii olur (¢ixar 50 q). Baliq giymasi ilo hazirlanan rassteqay baliq sorbasi
(uxa) ilo, otli 150 goffaf otli bulyonla vo yaxud sarbast golyanaltt kimi buraxilir.

Keyfiyyatina talabat: rassteqay agiq-qohvayi, pariltili sotho malikdir. For-
mast qayiq soklindadir, ortasi agiq oldugu ii¢ilin qiymo goriiniir.

Belyas. Un 8000, su 4000, maya 200, sokor 200, xomirin ¢okisi 10000.
Qiymo tiigiin: mal vo ya donuz giymosi 11000, su 1500, sogan 2400, qiymonin
¢okisi 14500. Qizartmagq {igiin orinmis yag 1500. Cixar 100, odad 240 g-liq vo
ya 300 adad, 80 g-liq.

Mayali xomir adi tisulla (acimasiz) yogurulur. Har pors {igiin 2 adod olmagla
kokalor hazirlanir. Kokonin ortasina qiyma qoyulub, konarlari rassteqayda oldugu
kimi biikiiliir, lakin momulata yast1 forma verilir.

Qiymo ii¢lin oti ot¢okon magindan kegirib, tizorino narin dogranilmis sogan,
duz, istiot, su oalava edib yaxsica qarisdirirlar. Belyaslarin hor 2 {izii dorin tavada
bol yagda qizardilaraq hazir voziyyato catdirilir; ilk ndvbado qiymali soth qizar-
dilir.

Keyfiyyatina talabat: momulatlar qizili-qshvayi rongds olub, yaxsi qizardi-
lib; 6ziino xas qoxusu vo dadi var.

Moskva piroqu. Mayali xomir 860, i¢lik 333; siirtgii li¢iin: yag 5, yumurta 3.
Cixar 1000 q (2 odad).

Mayali xomir adi iisulla hazirlanir. Sirin qiymadon istifads olunur. Piroq
hamar vo ya qir¢inli (qofri) formalarda vo yaxud tavalarda bisirilir. Tortibatin-
dan asili olaraq piroqlar a¢iq, yariaciq vo ortiilii sokilds hazirlana bilor.

A¢1g piroq tiglin xomir tikosi kiira soklinds yumrulanib 5 doqigo miiddstindo
yumsalmagq ti¢iin saxlanilir. Sonra 1 sm qalinhiginda dairavi sokilde yayilaraq
yastilanir. Yayilmis xomir oxlov ilo yag siirtiilmiis formaya sorilib, konarlar
borabarlosdirilir. Xomirin sathina povidlo va ya miirobba qati ¢okilir. Kékanin
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konarlar1 ortasindan azaciq hiindiir olmalidir ki, bisirorken i¢lik axmasin. Piroq
tam kopmok ii¢iin saxlanir, yumurta ¢okilir vo bisirilir.

Yariagiq pirog Agiq piroqda oldugu kimi formalanir, ’
lakin altdaki koko li¢iin norma lizro xomirin 3/4 hissosi ¥
gotiiriiliir; xomirin qalan hissasi 3-5 mm galinhginda yayi- {&
l1b nazik zolaqlara kasilir, goboko vo ya istonilon ornament |
soklinds i¢liyin lizerinds yerlosdirilir.

Qeyd: bu piroq kosmikli qiyms ilo do hazirlana bilor.

Ortiilii piroq. Xomir iki barabor hissoya béliiniir vo koke soklindo yayilir.
Biri yag siirtiilmiis formaya yerlosdirilib, tizorino povidlo vo ya miirobbo qati
¢okilir, 2-ci koko ilo sothi ortiiliir. Piroqun sothino yumurta siirtiiliir vo bozadilir.
Boazok {igiin yayilmis xomir qirintilar: bigaq ve ya golibarle ulduz, budaq, daraq,
stinbiil, vo s. sokillordo formalanib, yumurta saris1 ilo piroqun sothino yapisdiri-
lir. Bigirmoazdon 5-10 doqige avval piroqun sothine yumurta g¢akilir vo mae-
samalanir, sonra 30 doqige miiddstinds 220-230°C temperaturda bisirilir.

Keyfiyyatina talabat:. piroqun sothi pariltili, agig-gohvoyi rongdadir; xomiri
yumsaq, masamalidir, yaxsi bisib.

Taza meyvali va jeleli piroq. Mayali xomir 381, iclik 462, jele 261, siirtgii
liclin yumurta 8, ¢ixar 1000 q (2 adod).

Mayal1 xomir acima tisulu ilo hazirlanir, 190 g-liq tikslora dogranilib, kiira
soklinds yumrulanir vo 5 daqiqe saxlandigdan sonra 4-6 mm qalinliqda yayilir.
Xomir kokosi yag siirtiilmiis formada elo yerlosdirilir ki, onun konarlar1 daxil-
don formani tam ortsiin. 30 doqiqo saxlandigdan sonra yumurta siirtiiliir, bir
ne¢d yerdon masamalonir vo 200° C temperaturda hazir olana qader bisirilir vo
soyudulur.

Tomizlonmis alma, armud vo ya ravond tiko soklindo dogranilir, jele {igiin
nozordos tutulan sokorlo garigdirilir vo 3-4 saat saxlanilir, bu vaxt orzindo sokor
meyvolora hopur vo siro ayrilir.

Jele hazirlamagq ti¢iin agar yuyulur, isladilir, {izorino su olava edilir vo tam
hall olunana godor isidilir, siiziiliir vo bir qoder soyudulub iizorins meyva sirasi
olava edilir, meyvalor iso ornament soklindo piroqun sothino diiziiliir. Azaciq
soyudulmus, qatilasmais jele piroqun sothina tokiiliir.

Keyfiyyatina talabat: piroq dairavi sokildadir, meyvalarle va jele ilo bazadi-
lib. Xomiri kopmiis vo yaxs1 bismisdir, mosamaolidir.

Gilomeyvali Moskva piroqu. Xomir {igiin un 237,
sokar 25, kora yag1 vo ya marqarin 15, maya 4, su 110;
jele tcilin: sokor 217, aqar 120; iclik iiclin: ¢iyalok,
morugq, albali 650; urva {igiin: un 12, formalara siirtmok
liclin yag 3, yumurta (piroqa siirtmok ii¢lin) 9. Cixar
1000 q.

Piroq meyvali piroq kimi hazirlanir.
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Xas-xash rulet. Acitma tiigiin: sla név un 720, o ctimlodon sopki ti¢lin 120,
maya 130, su 300; xomir ti¢iin: ala név un 1280, sokor tozu 500, kors yag1 670,
yumurta 301, duz 20; iglik {i¢iin: sokor tozu 100, koro yagt 100, yumurta 80,
xasg-xas 500, bal 100; siirtgii tigiin: yag 10, yumurta 120; pomada ticilin: sokor
100, kakao 10, su 130; sirs ti¢lin: sokor 200, su 130, ¢axir 20. Cixar 500 q.

Rulet acitmali yagli-sirin xomirden hazirlanir. Hazir
xomir 1, 5 sm qalinligda yayilir vo diizbucaq soklindo
yastilanir. Xomirin tizorindo borabor 6l¢lido hazir xas-
fif's xasli iclik yerlosdirilir vo bir kenarina yumurta ¢okilir.
Sonra i¢liyi drtmokls xomir diirmek soklinde (jqut for-
mast) biirmalonir. Biirmeloms yumurta c¢okilmoyan
torofdon baslanmalidir. Rulet, tikisi altda galmagla yag
stirtiilmiis gonnad1 tobagasinds yerlosdirilir, 25-30 doqiqe “kdpmaok” ii¢lin sax-
lanilir, 5-6 yerdon taxta sancaqla mosamalonir vo 210-220°C temperaturda 30
doqigo miiddoatindo bisirilir.

Soyuduqdan sonra ruletin sothina sokarli sira hopdurulur vo pomada ¢akilir.

Keyfiyyatina talobat: rulet kosiyi dairavidir, sathi pariltili-gohvayidir.

May keksi. Ola ndv un 5070, o climlodon sopki tigiin 250, sokor 1445, mar-
garin 1000, yumurta 900, kismis 830, duz 15, maya 20,5, vanil kirsan1 35, su
1460. Xomirin ¢akisi 10900. Siirtgii ticlin: marqarin 115, yumurta 115, sopki
ticiin sokor kirsan1 100. Cixar 10000 q.

Keks acitmali mayali xomirdon hazirlanir. Xomir marqarin siirtiilmiis silindr
sokilli formalara y181lib, 20-25 doqiqe miiddatinds 30°C temperaturda yumsal-
maq Ug¢lin saxlanilir. Sigdikdon sonra sothina yumurta ¢okib, gabigin altinda
bosluq yaranmasin deyo bir ne¢o yerdon 2-3 sm dorinlikdo mosamalonir vo
bisirilir. Soyumus hazir momulatin sothins vo yanlaria sokor kirsani sopilir.

Kekslor ¢aki ila vo adadi hazirlanir. Miixtalif gorlintiglii kekslorin hazirlan-
mast li¢lin xomirin ¢okisi asagida gostarilir:

Xomirin ¢akisi, q Keksin ¢akisi, q Bisirma vaxti, daqiqo
110-112 100 18-20
220 200 25-30
545-550 500 50
1090 1000 60-65

Kekslorin bigirilmo temperaturu 190-200°C, bisirmo miiddoti momulatin
hacmindon asilidir. Kekslori ¢ixarmaq {iglin formalar ylingiilco silkalonir.
Qizarmis hissalor siirtgoclo tomizlonos bilor. Soyumus kekslorin tizorino sokor
kirsan1 sopilir.

Keyfiyyatina talobat: silindr sokilli keksin yaniq hissolori olmamalidir, kis-
mis barabar dl¢lido xomirin igorisinds paylasib, sothi sokor kirsani ilo ortiiliidiir.
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“Saglamhq” keksi. “May” keksi kimi, lakin siidde hazirlanir. Kekslor diiz-
bucaqgli formalarda 185-200°C temperaturda bisirilir. Soyuduqdan sonra iizo-
rino sokar kirsani sopilir.

Keyfiyyatina talabat: “May” keksinds oldugu kimidir.

Qarabag katasi: Xomir li¢iin: ola név un 350, sokor 70, orinmis yag 65,
yumurta 65, maya 10, vanilin 0,1, duz 3; iclik {igiin: ala név un 290, sokor kir-
san1 100, orinmis yag 124, vanilin 0,1; siirtgii liclin: yag 5; momulatlara siirt-
mok ticlin yumurta 6. Cixar 1000 q.

Mayal1 xomir acitma iisulu ilo hazirlanir. i¢liyin hazir-
lanmasi1 belodir: 10°C-o qodor soyudulmus, orinmis yag
12-15 dog. orzinde ozilir. Uzarine sokor kirsani, vanilin
olava edib, eyni adli kiitlo alinana qodor garisdirilir, sonra
borabor hissolorlo un olave edilir. 7-10 doq. miiddatindo
ollo ovxalanib, denaver hala salinir. Serin yerde 12-14°C
temperaturda saxlanilir.

Hazir xomir 250 g-liq tikalora boliiniir, kiindalonir vo
yumsalmaq {i¢iin 5-8 doq. saxlanilir. Sonra xomir 5-6 mm gqalinliqda yayilir,
igarisine 200 q i¢ qoyulur. Kékonin konarlart girds sokilds qatlanir va yenidon
1,5-4 sm qalinligda qogal soklinds yayilir. Alinmis koko tikisi altda qalmaqla
yaglanmis qonnadi tavasina qoyulur, tam dincds saxlandigdan sonra sathino
yumurta strtiiliib, ¢ongsllo naxis salimir vo bir ne¢o yerdon mosamolonir,
sobada 200-220°C temperaturda 30-35 doq. miiddstinds bisirilir.

Keyfiyyatina talobat: lizorindo rombsokilli naxist olan qizili-qshvayi rongli,
koko formasindadir; xomiri yaxsi bisib, mosamalidir.

Sokarbura. Un 465, xama 36%-lik 0,20, orinmis yag 0,732, yumurta 0,320,
maya 0,060, sokor 3,320, findiq 3,320, hil 0,035, y/f 12,637. Cixar 10 kq.

Un olonir, xama, yumurta, orinmis yagla, iliq stidde hall edilmis maya ilo
qarigdirilaraq bark xomir yogurulur, iistiinii ortiib 1-1,5 saat arzinde 30-35°C
temperaturda isti yerds acimagq ii¢iin saxlanilir. Xomir goldikdo diametri 10 sm,
qalinligr 2 sm olan dairaciklor yayilir. Sonra igerisine i¢ qoyulur, qiraqlar
birlosdirilib, yiv soklindo burulur. Soksrburani sol olin ovcunda tutaraq, sag
oldoki maqqasla sothino miixtalif naxislar salinir.

Sokarbura domir tobaqgs tlizerine diiziiliib, azaciq qurudulur vo 200-220°C
temperaturda 20-25 doqige miiddatindo sobada bisirilir. Bisondon sonra soyu-
dulur.

I¢ hazirlamaq iiciin tomizlonmis findiq, badam lopasi
ot masmindan kegirilir vo 1:1 nisbati ilo sokor tozu vo
j Uytdilmis hillo qarigdirilir.

Keyfiyyatina talobat: sothi naxisla bazodilmis, konar-
lar1 yiv soklinds burulmus, ag-agig-qizili rongli aypara
soklindadir.
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Samaxi miitokkasi. Ola nov un 5,388, yumurta 1,028, kors yag1 0,970, tozo
stid 1,622, sokor kirsani 1,297, duz 0,041, vanilin 0,002, maya 0,135; orik cemi
1,622, sokar tozu 1,081. Cixar 10 kq.

Xomir yiiksok yapisqanligi olan undan hazirlanir. iliq siidls 30-35°C tempe-
raturda hoall edilmis mayanin tizorine yag, yumurta, sokor kirsani, un oslave edib
qatilig1 25-28% nomlilikds olmaqla yumsaq xomir yogu-
rulur vo 1-1,5 saat 30-32°C temperaturda acimaq tigiin
saxlanilir. Hazir xomir elastik olub, asan kosilmalidir.
Ayrica i¢ hazirlanir. Orik piiresi sokor tozu ilo qarigdiri-
- Iib, qatr kiitlo omolo golono qodor bisirilir (35%
7 riitubotlilik) vo soyudulur. Xomir 1,5-2 kq-liq tikalora

boliiniib, kiindalonir vo diizbucaq soklindo 4-5 mm qalin-
ligda yayilir, {izorine orinmis kors yag siirtiiliir. Sonra eni 100-120 mm olan
zolaqlara kasilir. Hor bir zolaq ticbucaq formasinda 30-32 g-liq tikolore kosilir.
Kosilmis ticbucaqlarin iizorina gonnadi kisasi ils 4-5 q i¢ qoyulur vo miitokko
formasinda biikiiliir, hor iki ucu azaciq dartilaraq domir tobaqgo {izorino diiziiliir;
orinmis yag siirtililiir. Borucuqglar 190-200°C temperaturda 10-15 doqige miid-
dotindo bisirilir. Hazir momulatlarin tizorino sokor kirsani sopilir.

Keyfiyyatina talobat: agimtil rongli, kovrak, xos atirli olub, sothi sokor kir-
sani1 ilo Ortiili miitokko soklindadir.

Paxlava. Nov un 60, orinmis yag 15, tozo siid 20, yumurta 14, maya 2, ba-
dam va ya qoz lopasi 50, soker 50, zoforan 0,1, hil 0,1. Cixar 180 q.

Paxlavanin xomiri v i¢i sokorburada oldugu kimi hazirlanir. Yogurulmus
xomir 1-1,5 saat miiddetindo 30-35°C temperaturda saxlanilir. Hazir xomir
porslara boliiniib, kiindslonir vo 0,5 mm qalinligda (10 adad) yayilir: alt vo iist
yuxalarin (2 adad) galinligi 1,5-2 mm olmalidir. Yayilmis yuxa, dibins yag siir-
tillmiis tavaya sorilir vo lizorino 3-4 mm qalinligda i¢ sopilir. Bu qayda ilo
yayilmis xomirlor islonorak iist-iisto yigilir vo hor torafden yiingiilco basilaraq
sixlasdirilir. Tavanin konarlart 40 mm hiindiirliikdo olmalidir. Paxlava 10x4 sm
Olclido romb soklindo 80-100 g-liq hissalora kasilir, iizorino zoforan sirasi ilo
qarigdirilmig yumurta sarist siirtiiliir. Sonra har rombun ortasina badam vo ya
qoz lopasi basilir. Paxlavanin iizorino kora yagi oslava edilib, 180°C tempera-
turda 30-35 doqiqe miiddstindo sobalarda bisirilir. Hazir paxlavanin {izorino
kosilmis yerlordon sokor vo ya balla hazirlanmis qati siro tokiilir (1 kq
molumata 80-85 q siro) vo yenidon 5 doqige miiddstinds sobaya qoyulur.

Keyfiyyatina talabat: hazir paxlava rombsakilli, pariltili, qizili-qshvayi rong-
dadir, ortasinda badam va ya qoz lapasi yerlosdirilib.

Sorqogali. Un 100, quyruq yag1 6, qizardilmis quyruq (cizdaq) 30, yumurta
(sar1s1) 3, maya 1,5, cirs 0,1, razyana 0,1, zoforan 0,05, duz, istiot 3. Cixar 130.

Olonmis una su, maya, duz slavo edib bork xomir yogrulur, sonra yayilir.
Sonra xomiri acimaq tigiin isti yerds 1-1,5 saat miiddotinds saxlayirlar. Xomir
goldikds onu kiindslors kasib 0,5 mm qalinliginda yuxalara yayirlar. Yayilmis
yuxalar yaglanaraq 9-10 adad olmagla iist-listo y1g1lib rulet formasinda biikiiliir

54




vo ya 10x15 sm 06lgiids payliq tikalors kosilorak burulur;
icarisine 25-30 q i¢ qoyulub dairovi sokilde yastilanir.
Qogallar yag siirtiilmiis gonnadi tobagosineg diiziiliib sismok
ticiin dincdo saxlandigdan sonra sothino zoforan sirosi qatil-
mis yumurta sarist siirtiib, xas-xas sopilir vo sobada 220-
230°C temperaturda bisirilir.

Qogalin i¢i belo hazirlanir: quyruq yag ils un, duz,
istiot, ozilmis razyana, ciro yaxsica qarigdirilaraq donovor kiitlo alinana godor
ovxalanir.

Keyfiyyatina talobat: dairavi-qath formada, pariltili, qizili-qohvayi rongli,
xos atirlidir.

Qeyd: Sorqogal1 orinmis yagla da hazirlana bilor.

Fasali. Un 500, sokar 5, maya 10, oarinmis yag 100, doyiilmiis kesnis toxumu 1,
hil, dar¢in 1, zoncafil 1, duz.

- Ola noév un, su, duz, maya ilo qarisdirilaraq xomir
ﬂ yogurulur. Xomiri 1-1,5 saat miiddstinds yumsalmagq ti¢iin
B

saxlayirlar, sonra onu 100 g-lq tikalors kasib kiindslayirlor
va 0,5 mm qalinliqda yuxalar yayirlar. Yuxalarin bir toro-
fini yaglayib, {izorino narin doyiilmiis adviyye sopirlor.
Beloliklo, 5-6 gat bu qayda ilo bir-birinin iistiino salinaraq,
yagl torofini icori gatlamagla rulet soklindo burub, payliq
tikalore kasirlor. Sonra vertikal istiqgamotdo yastiladaraq galinligr 1,5-2 sm, dia-
metri 10-12 sm olan dairovi koko sokline salirlar.

Fosalinin hor iki tizii tavada ¢oxlu yagda qizardilir, siifroyo verilorkon iizo-
rind sokor kirsani vo ya bal tokdiliir. Fosali hom isti, hom do soyuq halda siifroys
verila bilar.

Qeyd: kors yagini quyruq yagi ilo ovoz etmok olar.

Keyfiyyatina talobat: tosali dairavi-yasti sokildo olub, sathi bal vo ya sokor kir-
sant ilo Ortiiliidiir, hor iki tizli qizili, ag1g-gohvayi rongdadir. Xomiri qatli sokildadir.

§23. Momulatlarin fritiirds (bol yagda) qizardilmasi

Bozi goriiniisli momulatlar bol yagda qizardilir ki, bu zaman onlar yeni dad
keyfiyyatlorina malik olur. Bir qayda olaraq, torkibine qatilan yagin va sokerin
miqdari az olan mayali1 xomirin hazirlanmasi ti¢iin acitmasiz iisuldan istifads edilir.

Fritiir iiclin yagin miqar1 qizardilacaq momulatlarin kiitlosindon 4-5 dofo ¢ox
olmalidir. Fritlirdo qizartmagq ti¢iin avtomatik temperatur tonzimlayicisi olan elek-
trik vo ya qazla isloyan qizardici aparatlardan istifads edilir. Pirojkilorin plitaiistii
gablarda qizardilmas1 qadagandir.

Momulatlar1 qizartmazdan ovval fritiir riitubstin tam buxarlanmasina qodor
isidilir.
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Qizardilmus pirojki. Un 3100, sokor 200, marqarin 100, duz 50, maya 100,
su 1700. Xomirin ¢okisi 5100. Qiyma 2500 va ya povidlo 2000; bitki yag1 (bdl-
mok va invektari yaglamagq tiglin) 25, qizartmagq ti¢iin yag 600. Cixar 100 odad,
75 g-lig. Povidlolu pirojkilar {i¢iin unun normasi 300 q, su 85 q artirilir.

Xomir acitmasiz Usulla, zoif qatligda hazirlanir.
Todarilik edilmis orzaglar xomir yoguran masinda eyni-
— adl kiitlo alinana qadar yogurulur va isti yerds 1,5-4 saat
T miiddotinda qicqirmaq iigiin saxlanir, bu miiddat orzindo
xomir 1 dofo qarigdirilir. Xomir yag siirtiilmiis masa
tizorindo boliisdiiriiliir. Belo ki, un fritiirii kirlondirir,
qizardilmis  momulatlarin  sothini  vo  keyfiyyotini
pislosdirir.

Xomir 0,5-1 kq ¢okido diametri 3-4 sm olan qaytan formasinda hamarlanir
va ondan toyin edilmis miqdarda tikalor kasilir. Xomir tikolori kiindslondikdon
sonra yag siirtiilmiis gonnadi vorogesino bir-birindon 4-5 sm arali olmagla
diiziliir. 3-5 doqige saxlandiqdan sonra tikisi yuxarida qalmagqla, oxlovla galin-
l1g1 4-5 mm olan kokalore yayilir, ortasina qiymo qoyulur vo konarlar1 qiymo-
nin iizorindon yapisdirilaraq ona oval forma verilir. Pirojkilar sigsin deya 20-30
daqiqe saxlanib, sonra hor iki ollo uzununa azaciq dartaraq qizmis fritiire sali-
nib 180-190°C temperaturda qizardilir.

Qizartma prossesi zamani yag yanmig arzaqlardan kirlonir, tiindlosir, qatila-
sir, dad1 act olur. Belo yaglardan istifado etmok olmaz. Yagin fritlirds istifads
olunmasinin yararligini laboratoriya toyin edir. Pirojkilorin hazir olmas1 qabigi-
nin rangino gora toyin edilir. ikinci dafa istifado edilmozdan ovval yag siiziil-
molidir.

Keyfiyyatina talobat: pirojkilor yasti-oval formalidir, rongi gohvayidir.

Moskva pongiki. Un 2000, sokor 300, marqarin 140, melanj 160, duz 20,
maya 50, su 1000. Xomirin ¢okisi 3560. Bitki yag1 25, qizartmaq ii¢lin yag 450.
Sopki tiglin sokar tozu 440, tiylidiilmiis dar¢in 4. Cixar 100 adad, 40 g-lig.

Riitubatliyi 51-53% olan yumsaq konsistensi yali acitmasiz mayali xomir
hazirlanir. Xomir qizardilmis pirojkido oldugu kimi béliinarok kiirocik formasina
salmir. Yumsalmagq ticiin 20-30 doqige saxlandiqdan sonra pongiklor yagda qizar-
dilir. Hazir pongiklorin {izorino iiylidiilmiis dar¢inla qarigdirilmis sokor kirsani
sopilir.

Miiasir avadanliglar momulatlarin hazirlanmast vo
qizardilmasini asanlagdirir. Pongik hazirlayan avtomatlar
momulatlar1 halgavari formaya salinir vo yliksok mohsul-
darligla isloyir.

Keyfiyyatina talobat: pongiklor dairovi vo ya halga- °
vari formada olub, agig-gqohvoyi rongdon tiind rongo
godordir, sothi — dar¢gin qoxulu sokor kirsani ilo ortiilii-
diir.
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§24. Mayah qath xomir

Mayali qatli xomirin hazirlanmast zamani iki ciir yumsaltma {isulu totbiq
edilir: mayanin kodmayi ilo yaranan karbon qazi ilo yumsaldilma vo mayasiz
gatli xomirin hazirlanmasi zamani yaranan qatlarin alinmasi kimi. Xomirin
hazirlanma prossesi ndvbati omaliyyatlardan togkil olunub: mayali xomirin
hazirlanmasi, xomirin qat-qat edilmesi, momulatlarin formalanmasi, dincds
saxlanilmasi. Movcud olan halda xomirin dincdo saxlanmasi vacibdir, belo ki,
gatli xomiri hazirlayarkon karbon qazinin ¢ox hissosi ugdugu iigiin onun
yenidon toplanmasina vaxt tolob edilir.

Xomir acitmali vo ya acitmasiz iisulla orta qatiliqda hazirlanir. qatlarin
hazirlanmas1 zamani1 yagin vo ya marqarinin horarati 20-22°C olmalidir. Bu
temperaturda yag orimir vo xomir qatlarina sirayat etmir, oksino, onlar arasinda
plastik qatlar yaradir, yaxst yumsaltmani tomin edib, momulatlarin formalan-
masint yiingiillagdirir. Xomir qgatlarinin alinmasi iki tisulla aparilir.

Xomir qatlarmin alinmasvun birinci tisulu. Yag vo ya marqarin plastik
voziyyato godor yumsaldilir. ©goar reseptura iizro momulatin torkibino daxil olan
sokorin miqdar1 ¢ox olarsa, onun bir hissosi yogurulma zamani xomira gatilmali,
qalan hissasi iso yagla qarisdirilmalidir.

Soyudulmus xomir qalinligi 1-2 sm olan lay soklinds yayilir, onun bir his-
sosi (2/3) yumsaldilmis yag vo ya marqarinlo Ortiiliir. Xomir lay1 ii¢ qat elo
biikiiliir ki, iki yag qat1 vo {i¢ xomir qat1 alinsin. Xomirin konarlar1 yagin axma-
mas1 U¢iin bir-birino ehmallica yapisdirilir (¢imdiklonir). Sonra xomir layini
90°C-da ¢evirib, tizarina un sopib va yenidon 1 sm qalinliga qadar yayirlar, unu
konar edib lay1 dortqat biikiirlor. Beloliklo, xomirin i¢indo dort yag qati1 yaranir.
Torkibindoki yagin miqdart ¢ox olan xomiri hazirlayarken onu bir dofs do
yay1ib va lay1 ikiqat, ligqat vo ya dortqat biikiirlor ki, naticods 16, 24 vo ya 32
qat yaranir. Novboti dofo xomiri yayarken laylar cirila bilor va gatlarin keyfiy-
yoti itor. Bundan savayi, yag qatlar1 o qodor naziklosor ki, bisirildikdon sonra
xamirdoe qatlar hiss edilmaz.

Xomir qatlarmmin alinmasinin ikinci tisulu. 5 kq-dan ¢ox olmayaraq xomir
tikalori 17-18°C goadoar soyudulub, 15-20 mm galinligda lay soklinds yayilir vo
yar1 hissasino yag vo ya marqarin siirtiib ikigat biikiiliir. Xomir lay1 tokraron bir
dofo do yayilib yar1 hissosine marqarin siirtiiliir vo 20-30 doqiqe miiddstindo
yumsalmagq ii¢iin saxlanilir, sonra 5-6 mm qalinligda yayilir. Yayilmis xomir bir
dofo do orinmis marqgarinlo yaglanir vo ondan momulatlar formalanir.

Qatlarinin hazirlanmasi vo xomirin boliinmasi zamani horarat 20-22°C olma-
lidir. Boliisdiirdiikdon sonra momulatlar1 35°C-don yiiksok olmayan horarotdo,
yumsalmagq ticiin 10-12 doqigo miiddstinds saxlayirlar. Daha yiiksok tempera-
turda yag yumsalib axa bilor, buna géro do momulatlar quru vo bork alinar.

Ogor momulatlarin saxlama miiddoti uzun miiddst davam edorso, yag xomi-
rin daxilins hopar vo gatlarin alinmasi iter.
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Momulatlar 210-250°C temperaturda bisirilir. Daha yiiksok temperaturda
momulatlar1 bisirmok olmaz, bels ki, onlarin sothindo tez bir zamanda qizarmis
gabiq yaranacaq vo momulatlar yaxsi bismoyacok. Ogor bisirilmo temperaturu
az olarsa, momulatlar todricon qizacaq vo yagi axacaq.

Qatli mayali xomirdon hazirlanan momulatlarin qiisurlari vo onlarin yaranma
sobabloari asagida gostarilib.

Qiisurlar Yaranma soboblori
Xomirin qatlart az hiss olunur. Xomirds qatlarin say1 ¢coxdur; yayarkon xomir
isti olub; xomir dincds ¢ox saxlanilib.

Momulat kifayat qodor hacmli deyil. Dincds kifayat godor saxlanilmayib; bisirmo
temperaturu yiiksak olub.

Momulatlar quru v bork alinib (yax1 axib). | Uzun miiddot dincds qalib; bigirmo temperaturu
asagi olub.

Povidlolu gat-qat. Un 3950, o climladon urva {igiin 200, yaymaq tigiin 250,
sokor tozu 790, yumurta 344, marqarin 980, o climlodon yaglamaq {i¢iin 800,
duz 50, su 1400, maya 120. Xomirin ¢okisi 7600. Iclik ii¢iin: povidlo 985;
stirtgli ticlin: yumurta 146, yag 25. Cixar 100 adad, 75 g-liq.

Mayali xomir acitmasiz iisulla hazirlanir, marqarinlo laylanir vo soyudug-
dan sonra 1 sm qalinhigda lay soklinde yayilir, uzunu boyunca eni 10 sm olan
zolaqlara kasilir. Kasilmis zolaglarin ortasina gqonnadi kisasi ilo povidlo doldu-
rulur. Zolagin bir konarina yumurta ¢okilir, gaytan soklinds burulur vo ayri-ayri
bulkalara kasilir. Bulkalar1 gonnadi tobaqosi iizorino diiziib yumsalmaq tic¢lin
saxlayirlar, sothino yumurta ¢okib 250°C-dos hazir olana gadar bisirirlor.

Keyfiyyatina talabat: momulatin sothi pariltili, agig-gohvoyi rongdadir, qat-
lar1 yaxs1 goriinon, kopmiis diizbucaqli formadadir.

Qath bulka. Un 3000, sokor 470, siid 400, maya 78, duz 23, vanilin 1,5,
su 1000, urva tigiin un 125, qaymaqli marqarin (qatlar tigiin) 450, sokor (qatlar
iclin) 468, stirtgii ligiin orinmis yag 19; bulkalara siirtmok {i¢lin yumurta 100.
Cixar 100 adad, 50 g-liq.

Hazirlanmig mayali qatli xomirden miixtalif gortintiglii bulkalar formalanir.

“Zarf” bulkasi. Xomir un sopilmis masa iizorinds qalinlig1 5-8 mm olan,
borabor diizbucaqli lay soklindo yayilir. Xomir laymi
Olclisi 8x8 mm olan 55 g-liq kvadrat formasinda tikoloro
kosilir; xomir tikolorinin uclar1 onun morkozino dogru |
qatlanaraq, barmagqlarla azaciq sixilir. Bulkalar yag siir- &

tiilmiis gqonnadi toboqesine diiziiliib sathlorina vo yanla-
rina yag siirtiiliir, oks halda saxlanma va bisirilmo zamani Xy
momulatlar yapisar.

“Kitab¢a” bulkasi. Xomir kvatratciglar yariya gatlanaraq, kitabga forma-
sina salinir, konarlar1 bigaqla ylingiilca sixilir vo ya azaciq ¢artilir.
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Marqarin 15-17 °C goder
soyudulmus mayali
Xomir
A
Xama qatiligina
godoar yumsaltmaq A2
Xomirin
l boliinmasi
[
Xomirin % hissasinin P Xomirin 1-ci yayimi 15-
yaglanmasi va iki gat A 20 mm.
biikiilmasi
I
2-ci yayim 15-20 mm. Xomirin %5
T hissasinin
yaglanmasi va iki
Xomirin 5-6 mm P qat biikiilmosi
galinhqda yayilmas: | v
20-30 daqiga
» saxlanmasi
Xoamirin biitiin RN :
sothinin yaglanmas .| Xomirin boliinmasi vo
momulatlarin formalanmasi
Momulatlarin sathina l
yumurtanin ¢akilmasi |« Dincdo saxlanmasi

Bisirilma

Pomada ils bazadilmaesi,
Realizo edilmosi  [¢ qozun sopilmasi

Mayali qath xamirdon mamulatlarin hazirlanmasinin texnoloji sxemi

Keyfiyyatina talobat: momulat képmiis, yumsaq sokildadir, basarkon ani ola-
raq avvalki formasini alir.

Siidlii bulka. Xomir ii¢lin: un 3250, o ciimladon urva {igiin 150; marqarin
500, sokor tozu 700, siid 900, maya 150, yumurta 367, duz 30, hil 20, vanilli
sokor 50; yaymagq {i¢iin: marqarin 500, un 200. Xomirin ¢akisi 6500. Ovuntu
ticlin: un 200, marqgarin 100, sokor tozu 100; siirtgii ticlin: yumurta 120, yag 20,
sopki tigiin sokor kirsan1 200. Cixar 100 adad, 60 g-liq.

Mayal1 qathi xomir stidlo hazirlanir, iki dofs fasilo ilo 15-20 doqiqe miiddo-
tindo soyudularaq yayilir. Xomiri eni 25 sm, qalinligi 1 sm olan lay soklindo
yayib, 65 g-liq barabar zolaqlara kasirlar, yay (spiral) soklinds burub, ilbiz for-
masina salirlar. Bulkalar1 yag stirtiilmiis tobagoalora diiziib, 5-10 doqigo saxla-
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digdan sonra sothino yumurta ¢okib, ovuntu sopirlor vo 220-230°C-do 7-10
doqiqo miiddotindo bisirirlor.

Bisdikdon sonra momulatlarin tizorine sokor kirsani sopilir.

Keyfiyyatina talobat: bulkalar oval formalidir, qatlar goriiniir, hil qoxusu
var. Sathi agiq-qahvayi rongdadir, izarina sokar kirsani sapilib.

Macar vatruskasi. Un 3200, o ciimlodon urva ii¢lin 128, kora yagi 2000,
siid 1428, melanj 200, maya 143, duz 50. Xomirin ¢okisi 6900. Kosmik 1714,
ola nov un 228, sokor 657, melanj 151, limon 80. Qiymonin ¢okisi 2800. Sokor
kirsan1 200. Cixar 100 adod, 85 g-liq.

Mayal1 xomir acitmali vo ya acitmasiz iisulla hazirlana bilor. Xomir stidlo
yogurulur va todariik edilmis kors yagi ilo laylanir. Hazir xomiri 3-4 mm qalin-
ligda lay soklinds yayib, 69 g-liq kvadratlara kosirlor. Hor bir kvadratin tizorino
gennadi kisasi ilo (28 q) qiyma qoyub “zorf” soklinds biikiib vo qonnadi tabe-
gosino diiziirlor, 10 doqgigo saxladigdan sonra 230-240°C-do 15-20 doqigo
miiddatindo bigirirlor.

Qiymoni hazirlamagq ti¢iin biitév limonu (toxumsuz) kosib, melanj vo sokorlo
birlikds stgokon magindan kegirirlor.

Soyumus momulatlarin tizorino sokor kirsani sopilir.

Keyfiyyatina talobat: momulat qizili rongli olub, kvadrat formasindadir, dia-
gonal kasiyi boyunca qiymosi goriiniir.

Tokrar iiciin suallar

1. Xomirin yogurulmasi {i¢iin hansi iisullar mévcuddur? Onlara xas
olan xtisusiyyatlori sadilaym?

2. Mayal1 xomirin qiisurlar1 hansilardir vo onlar1 neco aradan qaldirmaq
olar?

3. Hazir momulatlarin qiisurlarini va onlarin yaranma sabablorini sdy-
loyin.

4. Mayal1 xomirdon hazirlanan momulatlarin osas xiisusiyyatlori hansi-
lardir?

5. Kekslorin hazirlanmasinda asas xiisusiyyatlor hansilardir?

6. Fritlirdo qizardilan mamulatlarin névlori hansilardir?

7. Qatli mayali xomirin hazirlanmasinda hans1 farglondirici xiisusiyyatlor var?

8. Xomir gatlar1 neco hazirlanir vo qatlarin sayini no {i¢iin artirmaq olmaz?
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V FOSIL.
MAYASIZ XOMIR, ONDAN HAZIRLANAN
YARIMFABRIKATLAR VO MOMULATLAR

§25. Fasali (blin) xomiri

Fosali (blin) xomirinin torkibindo suyun miqdart ¢ox oldugu {i¢iin unun
zilallar1 tez vo tam sisir. Xomir mexaniki ¢alinma iisulu ilo yumsaldilir, bunun
noticosindo yumurtanin ziilali kopiiklonib havani xomirin torkibindo saxlayir.
Bisirmo maorholosindo havanin genislonmasi vo suyun todricon buxarlanmasi
hesabina xomirin yumsalmasi bag verir. Bu, bisirilon fosslinin nazik qatda alin-
masina imkan yaradir. Tavaya axidilan qalin xomir qat1 dadsiz vo bork olur.

Xomirin torkibino daxil olan arzaqlarin nisbati (%-10) asagidaki kimidir: un 26,
siid 64, yumurta 7, sokar 2,4, duz 0,6.

Fasali (blin) ii¢iin xamir. Un 400, sokar 30, kars yagi 20, yumurta 100, stid 1000,
duz 5. Xomirin ¢okisi 1550 q.

Xomir alls va ya ¢alan masinda hazirlanir. Bunun {i¢iin ¢alan masinin ¢onino
(toknasing) sokar, duz, yumurta y1gilib, siiratls ¢alinir. Eyniadli kiitls alindiqdan
sonra {izaring siid vo unun 50%-i olave edilir, sigramasin deyas zaif siiratlo qaris-
dirilir. Unu qisa miiddatds olsa bels, qarigdirmadan saxlamaq olmaz, oks halda
xomir topa sokilli alinacaq ki, bu da mamulatin keyfiyyatini itiror.

Unu tam qarisdirdigdan sonra onun galan hissosini kigik porslarla slava edib
magint siiratlo iso salirlar, axira yaxin isidilmis koro yagi oslave edirlor. Hazir
xamir 2-3 doqiqga ¢alimir. ©gor xomirin torkibindos topalar yaranibsa, onu siiziirlar.

Blincik. Blingik {i¢iin xomir 1550, siirtgii iiclin yag 20. Cixar 1000 q.

Blingiklori bisirmak {i¢lin amayi yiingiillogdiron ABT avtomati mévcuddur.
O, halqgavari tipli, ikiseksiyali qizardici sobadan ibarat olub, igorisindoki horizon-
tal miistovido 20 odod tava yerlosdirilir. Sobanin elektrik qizardicilar1 tonzimlonir.

Homin mogsadls firlanan elektrik vo ya qaz manqgallarindan da istifads edi-
lir. Blin xomiri ¢ondon maili sokilli tabaq vasitosilo qizdirlimis barabana otiiriiliir.
Baraban firlanarkon, onun qizardict sathins nazik xomir qat1 axidilaraq fasilasiz
blin lentini bisirir. Orsin lenti barabandan ayirir, kasici iso
kvadratlara kasib, onu topa soklinds y1gir. Aparatin moh-
IS suldarligi 720 odod/saat. Az miqdarda blingiklori hazirla-
magq ti¢lin masatistii elektrik plitasindon (EPH) vo ya dia-
metri 22 sm olan adi ¢uqun tavalardan istifads edilir.
Plitonin va ya tavanin sathine yag siirtiiliib, méhkom qiz-
dirtlir, xomir ¢dmeo ilo tokilib elo yayilir ki, blinin
qalinlig1 barabor olsun. Blinciklor acgig-gohvoyi rong alinana qoader birtorafli
qizardilir; qalinligt 1,5-2 mm-don ¢ox olmamalidir. Soyumus blingiklor topa

61



soklinds y181lir vo ikinei, sirin x6roklorin, piroq vo kulebyakalarin hazirlanmasi
ticlin istifado edilir.

Keyfiyyatina talobat: blingiklor eyni oOlciilidir, yaxsi
bisirilib, ¢at vo gqabarciglar yoxdur, rongi qizili-qohvayidir,
yumsaqdir, elastikdir.

Blingiklorin hazirlanmasi zamani yarana bilon qiisur-
larin yaranma sobablori vo aradan qaldirilma {isullari
asagida gostorilmisdir.

Qiisurlar Yaranma sobaobi Qiisurlarin barpast
Topa sokillidir Xomir pis qarigdirilib. Xomir stiziilmolidir.
(diytnlidiir).
Qeyri-barabar qalinligdadir | Xomir bigirilon tavanin sothi Plitoni vo ya tavani borabor-
geyri- borabordir. losdirmok
Blini qalindir vo yaxs1 big- | Xomir qalindir vo ya tavaya Xomiro siid slave etmoli vo
mayib. tokiilon xomirin miqdari gox ya bir blingik dozasinda
olub. azaltmall
Qurulugu artiqdir. Bigirilmo temperaturu asagi- Bisirilmo temperaturunu
dir, bismo miiddati goxdur. yiksoltmoli
fri gabarciglar var, blingik- | Bisirilmo temperaturu Istiliyi azaltmal
lor yanib. yiiksakdir.
Xosagalmayon dada malik- | Orzaqglar keyfiyyatsizdir, blin- | Yogurulmazdan avval
dir. ciklor tam bismayib, ¢ox qizar- | orzaqlarin keyfiyysti yoxlan-
dilib, duzludur. malidir, arzaq y1gimi tam
olmalidir. Yeni blin xomiri
yogurulmalidir.

Qat-qath blin piroqu. Bismis blingiklor 1000, yumurtal1 vo soganl otli
qiyms 2000, yumurta 1 adad, ag urva 50, siirtkii tictin yag 100.

Tavaya xama qatiligina qodor yumsaldilmis yag siirtii-
liir vo ag ¢orok urvasi sopilir. Tavanin dibina va konarlarina
blingiklor diiziiliib, iizerindo qiymenin Y4 hissasi borabor
Ol¢iido yerlosdirilir vo blincikls ortiiliir, sonra yenidon qiy-
mo qatt qoyulur, beloliklo, gqiymo vo blincik qurtarana
godor bu, tokrar olunur. Blingiklorin sothino c¢alinmis
yumurta ¢okilir vo ag ¢orok urvasi sopilir. Piroq 200-
220°C temperaturda 20-25 doqiqe miiddotinde bisirilir. Hazir piroqu payliq
tikalora dograyib, lizoring yag ¢iloyib isti sokilds siifrays verirlor.

Keyfiyyatina talobat: piroq blingiklorlo vo icliklo laylanib, sothi azaciq qiza-
r1b, gatilig1 azaciq rezin sokillidir.
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Miixtalif qiymoli blin pirojkisi. Bisirilmis blinlor
623, qiymo 335, suxart urvast 152, fritiir {i¢iin yag 107.
Cixar 1000 q.

Qalinlig1 0,2 sm olan blinciklor bisirilir. Hor bir blingi-
kin igorisina qiymo qoyub, diizbucaqli formada pirojkilor
biikiirlor, sonra yumurtada isladib, suxarida urvalayirlar vo
bol yagda qizardirlar. Pirojki ligiin yumurtali-diiytilii, yumurtali-otli qgiymslordon
istifado edirlor.

Keyfiyyatina talobat: blingiklor diizbucaqli formadadir, qizili-qshvayi rong-
dadir, giymasi sopilondir.

§26. Vafli xomiri

Vafli xomiri analoji olaraq blin xomiri kimi hazirlanir, lakin daha ¢ox mosa-
moli olsun deyo reseptura yumsaldicilar gatilir vo intensiv olaraq ¢alinir. Xomiri
uzun miiddot saxlamaq olmaz. Bisirilona qodaor xomir asag1 temperaturda saxla-
nilmalidir. Xomir {i¢iin orta yapisqanligi olan undan (30% qodor) istifads olun-
mast maslohot goriiliir. Hazir xomiri kigik porslarla hazirlayirlar. Bozi vaflilorin
hazirlanma resepturuna daxil olan sokor, bitki yagi, yumurta sarist xomirin
rlitubatliyini azaldir. Sokorin olavs edilmasi yiiksok riitubatlilikde vaflinin xir¢il-
til1 olma xiisusiyyatini qoruyur.

Yumurta sarist vafli voraglorinin formalardan asanligla ayrilmasina va bisi-
rilorkon kdpmaenin qarsisinin alinmasina komok edir.

Xomirin torkibine daxil olan arzaqglarin nisbi miqdari (%) asagidaki kimidir:
un 39, su 55, yumurta 4, duz 1, soda 1.

Vafli varaqlari iiciin xamir. Un 1220, yumurta (saris1) 122, duz 6, soda 6,
su 1800. Cixar 1000 q.

Xomiri yogurmagq li¢lin avvalco xomir yoguran masinin toknasing yumurta
saris1, soda, duz, su (normanin 20%-1) yiikloyib, eyniadli kiitlo alinana qodar
qarigdirilir. Uzorino temperaturu 18°-don yiiksok olmayaraq suyun qalan his-
sasi, unun 50%-i olavo edilib 6-8 doqiqo qarisdirilir. Sonra unun qalan hissosi
tadricon saopilib 15 doqige miiddstinds hazir olana qador yogurulurr. Hazir xomir
2 mm-lik oyugqlar1 olan olokdan kegirilir. Xomir yaxst qarigdirtlmali vo diiyiin-
stiz olmalidir. Cokiintii yaranmasin deys bisirilmo prossesindo xomir miitamadi
olaraq garisdirilmalidir. Hazir xomirin riitubstliyi 65%, temperaturu 15-20°C
olmalidur.

Sokarli vafli varaqglari ii¢iin xamir. Un 774, sokor tozu vo ya kirsani 293,
vanil kirsan 8, su 650, yumurta saris1 69, soda 1,7, karo yagi 86. Cixar 1000 q.

Masinin toknasine yumurta sarisi, soda, duz, su (normanin 50%) daxil edilir
vo eyniadli kiitlo alinana godor 30-40 saniyodon ¢ox olmayaraq qarisdirilir;
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sonra sokar kirsani vo ya sokor tozu alavs edilib, bir ne¢o doqiqe sokor hall olu-
nana godor garisdirilir. Daha sonra unun galan hissasi, vanil kirsani, homginin
35-37°C godor isidilmis koro yagi olava edilir. Yag nazik axinla axidilmalidir.
Sonra xomir 8-10 doaqige ¢alinir.

Un xomiro todricon olavo edilmalidir, oks halda geyri-barabor paylasma
zamani bark vo dartilan xomir alinar. Belo xomir formalarda yaxs1 yayilmayir
va pis bisirilir. Sokorlo hazirlanmis vafli varaqlori 6zliniin xir¢iltili olma xiisu-
siyyotini saxlayir vo 9% qodor riitubatliliyi olur. Sokorsiz hazirlanan vafli
varaqlari ise 6,5% riitubatlilikde bu xiisusiyyati itirir.

Vafli varaqlari (yarimfabrikat). Vafli varaqleri iki elektrik qizdiricisi olan
elektrik vafli qablarinda bisirilir. Elektrik qizdiricilart iri metal plitonin igori-
sindo qurulub. Altdaki qizdiricinin sathine xomir tokiiliir (axidilir) vo yuxari-
daki qizdiricr ilo gqapanir. Xomir iki torofdon isidilir. Momulatlarin bisirilmasini
tezlosdirmok vo onlara gozol goriiniis vermok ti¢lin qizdiricilarin sothlori gaba-
r1q naxiglarla tochiz edilir.

Vafli qab1 170°C-o godor isidilir, altdak: plitoys kicik dozalarla xomir axidi-
lir. Plitalori sixarkon xomir biitlin sath boyunca yayilir. Vafli varaqlorinin bisi-
rilmasinag 2-3 doaqiqs vaxt sarf edilir. Bisirilma prossesinds xomirin torkibindon
kiilli miqgdarda riitubot konar edilir. Su siirotlo buxara c¢evrildiyi t¢iin vafli
voraqlorinds mosamolor yaranir. Isidilorkon gida sodasinin pargalanmasi natico-
sinde yaranan karbon qazi xamirin yumsaldilmasina sabab olur.

Vafli gqabin1 agmazdan avval onun konarlar1 bigagla tomizlonir. Sokorlo hazir-
lanmig xomirdon ag1q-qohvayi rangli vaflilor alinir. Yumurta sarist vaflilors moh-
komlik vo elastiklik verir ki, bu da bigdikden sonra onlarin formalardan asanliqla
¢ixmasina imkan yaradir.

Bisdikdon sonra varaqlor ayri-ayriligda sobokolor lizorindo soyudulur.

Vafli varaqlori pirojna vo tortlarin sothlorinin bazadilmosi vo sirin xoroklo-
rin hazirlanmasi iigiin istifado edilir. Sokorsiz vafli vafli voroglorindon adadi
momulatlar1 hazirlayarkon onlart meyva-gilomeyva, pomada va yagh igliklorle
laylayaraq yapisdirirlar.

Eyni vaxtda bir ne¢a iclikden istifado etmok olar. I¢liklo laylandiqdan sonra
vafli varaqlori 2-3 saat miiddstinds press altinda saxlanilir. Sonra adodi momu-
latlara dogranilir. Bozon vafli laylari dogranmazdan ovval sokoladla sirolonir.

Sokorli vafli xomirindon bisirilmis varaqlori isti halda ¢ubuqla borucuq sok-
linds (35-75°C) biirtimok olar. Borucuglar kremlo vo dondurma ilo doldurulur.

Keyfiyyatina talabat: vafli varaqlori eyni 6l¢iido, catsiz, lokasiz, qabarcigsiz
olmalidir; sokorsiz vafli varaqlorinin rongi acig-sarimtil, sokorli vafli varaqloe-
rindo is9 acig-qohvoyi olmalidir.

Iclikli vafli borucugu. Sokorli vafli 200, iclik: “Zefir” kremi 500 vo ya
vanilli sokorlo calinmis qaymaq 500 vo ya sokoladli-yagh “sarlot” kremi 400.
Cixar 100 odod.
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Vafli xomirini krem c¢alan masinin qazaninda hazirlayirlar. ©vvalco sokor
kirsanini, duz vo unun 1/3 hissasini su ilo garisdirir, iizorino yumurta sarisini
olava edib 10-12 doqige ¢alirlar. Kiitlonin iizorine yumsaldilmis yag, unun galan
hissosini, soda, vanil kirsan1 olavo edib daha 5-8 doqiqe calirlar. Bisirdikdon
sonra vafli varaglorini borucuq soklinds bururlar. Hazir borucuglart gonnadi kiso-
sindon “zefir” va ya sokoladli kremlorls vo ya calinmis qaymaqla doldururlar.

Keyfiyyatina talabat: momulat buynuz sokillidir, vafli xir¢iltilidir, krem — for-
masini, dadin1 vo qoxusunu yaxsi saxlayir.

“Siirpriz” tortu. Vafli voraglori 180, yagh iclik 820. Cixar 1000 q. I¢lik
ticlin: gonnad1 yag1 327, sokor kirsani 490, vanil kirsan1 4, kakao (toz) 32.

Vafli varoqglori (5-7) yagh icliklo laylanir; onlarin sothlorini vo yanlarini
homin igliklorle ortiirlor vo qennadi darag vo ya trafaretlorin kdmayi ilo sothino
naxis salib, tizorina vafli ovuntusunu sopirlar.

I¢liyi hazirlamaq iigiin ¢alan masinin qazanina reseptur iizra nozordo tutulan
gonnadi yaginin yarisint yerlosdirib, topalar itono qodor qarisdirirlar. Sonra
garisdirmant davam edorok sokor kirsaninin 25%-ni olave edirlor: ¢alinma
dayandirilmadan kakao (toz), gonnadi yaginin qalan hissasini, sokor vo vanil
kirsanini todricon olavo edirlor. Kiitloni eyniadli kopmiis gatiliq alinana qodor
10-15 daqiqe miiddatindo ¢alirlar.

Vafli ovuntusunu hazirlamagq {i¢iin tortun qirintilarini tiylidiicti va ya atgokon
masindan kegirib, onu vafli unu vo kakao (toz) ilo qarigdirirlar. Vafli unu ovun-
tudan iki dofo az gotiiriiliir: 100 q ovuntuya 10 q kakao (toz) olavs edilir. Hazir
ovuntu oyuqlart 3 mm olan siirtgacdon kegirilir. Vafli ununu vafli veraqlorinin
tlytidiilmasi yolu ils alirlar.

Keyfiyyatina talabat: tort sokolad rongli xiisusi i¢liklo yapisdirilmis vafli
voraqlorindon togkil olunub. Sothi homin i¢liklo bozonib vo {izorino ovuntu
sopilib. Olg¢iisii 290x130 mm.

Xomirin vo bigsmis momulatlarin hazirlanmasi1 zamani yaranan qilisurlarin
saboblori vo onlarin aradan qaldirilmasi tisullar1 codvaldo gdstorilib.
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Qiisurlar Yaranma sobablori Qtisurlarim barpasi

Xomir topa sakillidir. Un yaxs1 qarigdirilmayib. | Xomir stiziilmali

Xomir qatt vo dartilandir. Unun hamisi eyni vaxtda Unu az miqdarda porslarla
sopilib. olavo etmoali

Vaflinin sothindoki naxis doqiq | Vafli formalar Formalarin, galiblorin icini

deyil. tomizlonmayib. tomizlomali

I¢lik vaflinin kenarlarindan Laylar tam soyudulmams | Iclikli laylar1 tam soyutmali

GIXIL. halda dogranilib.

Rongi qeyri- borabardir. Vafli gabinin isidilmasi Elektrik qizdiricilarini
geyri- barabardir. diizoltmoli

Voaraglor masamoli deyil. Bisirmo temperaturu asa- Bisirmo temperaturunu artir-
gidir, miiddoti iso coxdur. | mali

Vafli tortlar. Biitiin tortlar miixtslif i¢liklorlo laylanmis vafli varaqlorinden
hazirlanir. Tortlarin sothi homin igliklorlo, ovuntularla, sokolad vo sokoladli
siralorlo bazadilir.

Iri ictimai iaso miiossisolorindo vafli veraglorini iglomak iigiin xiisusi siir-
tiicli maginlardan istifado edilir; kigik sexlordo iso bu proses 9l ilo bigaq vasito-
silo yerina yetirilir.

§27. Sakarli xomir

Un 557, o ciimladon sopki iigiin 41, koro yag1 309,2, sokor 206, yumurta 72,
ammonium 0,5, soda 0,5, duz 2, esens 2. Cixar 1000 q.

Sokorli xomiri hazirlamaq {iglin yapisqanlii az olan undan istifade edilir,
belo ki, “glicli” yapisqanligi olan undan yogurulmus xomir plastikliyini itirir
va rezin sokilli olur (dartilir).

Xomirin torkibindo yagin, sokorin miqdarinin ¢ox olmasi, mayenin iso
olmamasi hazir momulatlarin ovuntulu alinmasina sabob olur, buna goro do bu
xomir sokorli xomir adlanir. Xomirin yumsaldilmasi ii¢lin kimyovi yumsaldici-
lardan istifads edilir. Xomir horaroti 20°C-don yuxar1 olmayan otaqlarda hazir-
lanir. Xomir yiliksok horarotdo yayilarkon didilir. Belo xomirdon hazirlanan
momulatlar kobud vo bork alinir. Sokorli xomiri osason xomir yoguran masin-
larda, az miqdarda iso 9l ils hazirlamagq olar.
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Yagla sokor kremgalan masinda, eyniadl kiitlo alinana qodor calinir, sonra
xomiryoguran maginin toknasinds yerlosdirib iizorino yumurta, ig¢orisindo holl
olunmus ammonium, soda, duz, essens olavo edilir. Essenslordon rom vo ya
vanildaon istifado edilmosi moslohat goriiliir.

Axirinet ndvbads un sopilir. Unun 7% sopki tiglin saxlanir. Xomir eyniadli
kiitls alinana qader cald yogurulmalidir. Yogurulma miiddatinin artmasi xomi-
rin dartilmasina sabab ola bilor. Belo xomirdon hazirlanan momulatlar cod ali-
nir vo kovrokliyini itirir.

Sakarli xomiri ol iisulu ils hazirlayarkon, unu masa tizorins topo soklinds sopib,
icarisinde oyuq agirlar, oraya avvalcadon ¢alinmis yag va sokar qarigigi, yumurta
icorisindo hall olunmus soda, ammoniy, duz, essens olava edib xomiri yogururlar.
Bisirilmis sokorli yarimfabrikatlarin hazirlanmasi sxemi toqdim edilir

Yoguruldugdan sonra hazir xomirin riitubatliliyi 20%, horarati 20°C-don
yliksok olmamalidir.

Xomiri talob edilon galinligda (3 mm-don 8 mm qodor) metal vo ya taxta vor-
dano ilo lay soklindo yayirlar. Momulatlarin boliinmasi vo formalanmasi zamani
Xomir yapismasin deys masanin {izorind un sapilir.

Sokorli xomiri biitdv lay soklinds vo ya formalayib bisirirlor. Formalamaq
ticiin diskvari kesicilordon vo metal goliblorden istifads edilir.

Biitov lay soklindo bisirmok {i¢lin xomiri miioyyon edilmis ¢okido tikolors
kasib, gonnadi tabogasinin 6l¢iisiine uygun 5-6 mm qalinliqda diizbucaq forma-
sinda yayirlar. Yayilmis xomirin qalinlig1 borabar olmalidir, oks halda bisiror-
kon keyfiyyati pislosor.

Hazir lay1 borucuq soklinds biikiib vo ya vordanoyo sartyib, quru gonnadi
tobagosi lizoring sarirlor, sonra konarlarin1 hamarlayib, gabarmasin deys bir neco
yerdon masamoalayirlor vo 240-250°C temperaturda 12-15 doqiqe miiddstindo
bisirirlor. Layin hazir olmasini qizili ¢alarli agig-qohvoyi rongi ilo toyin edirlor.

Sokarli xomirdon adodi momulatlar1 (pirojnalari) bisirmok ti¢lin 6-7 mm galin-
ligda yayilmis xomiri metal goliblorls (halga, aypara, ulduz vs s.) kasib gonnadi
tobogesina diiziirlor vo 260-270°C temperaturda 12-13 doqige miiddeatinda
bisirirlar.

Pirojnalar ti¢lin sobotciklori hazirlayarkon xomiri 5-6 mm qalinliqda yayib,
lizorino oturacagi yuxarida olmaqla metal formalari six sokilds diiziirlor, sonra
metal vordanaylo onlart sathi boyunca hamarlayirlar; belslikls, miioyyan miq-
darda xomir tikolorini kosirlor. Sonra formalar1 ¢evirib, xomir tikolorini onlarin
qir¢inli divarlarina sixib, xomirli formalar1 qonnadi toboaqosi tizorindo yerlos-
dirirlor vo 260-270°C temperaturda 15 doqiqo miiddotinds bisirirlor. Momulat-
lar1 formalayarken calismaq lazimdir ki, qurintilar az alinsin, bels ki, onlari
xomirs qatarkon keyfiyyati pislogor vo mamulatlar kobud alinar.

Xomirin hazirlanmasi zamani bas veran qiisurlar vo onlarin yaranma sabob-
lori cadvaldo gostarilib.
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Sakar tozu Vanil kirgani Melanj Margqarin Ammonium Duzlu

(kars yag) moahlul

Eyniadli kiitls alinana
qador qarigdirilir

|

Unun slava edilmasi, xamirin
yogurulmast (2-3 dag.)

I

Xomirin tikalora
boliinmasi, ¢akilmasi

Morkoazlasdirilmis istehsal
tiglin: qablagdirma, nagl
edilmo

Xomirin tikalarinin
boliinmasi, ¢akilmasi,
formalanmasi

Bigirilmo
[
Soyudulma

[
Realizo edilmo

Sokorli xamirdon mamulatlarin hazirlanma texnologiyast

Qiisurlar

Yaranma sobablori

Saokarli yarimfabrikat kovrak deyil,
bark va coddur.

Xomir plastik deyil, yayilarken didilir;
momulat kobuddur, xirdalanir.

Sokorli yarimfabrikat ¢ox kovrakdir.
Sokorli yarimfabrikat ¢iydir, yaxsi
bismayib, otraflar1 qizarib.

Sokorli yarimfabrikat boyazdir.

Unun yapisqanlig1 yiiksakdir; yogurulmaya ¢ox
vaxt sorf olunub; qirintilar gox qatilib; maye qati-
lib; yag1 azdir; yumurta ovozine tokco yumurta
saris1 qatilib; sokori ¢ox, yagi azdir.

Xomirin temperaturu 20°C-dan yiiksakdir; xomir
orinmis yagla yogurulub.

Xomirin torkibinds yagin miqdari ¢oxdur; yumurta
ovozino yumurta sarisi qatilib.

Bisirma temperaturu yiiksokdir, bisirms vaxti az
olub; xomir barabor 6l¢iido yayilmayib.

Bisirmo temperaturu asagidir.
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Keyfiyyatina talobat: sokorli yarimfabrikat qizili ¢alarli, agig-qohvoyi rong-
dadir. Quru va kévrakdir. Riitubatlilik 5, 5%-dir.

Yagh pecenye. Un 536, sokor tozu 161, koro yagi vo ya marqarin 413,
yumurta 107, essens 1,7. Cixar 1000 q.

Yag vo ya marqarin kopmiis konsistensiya alinana qodor ¢alinir, {izorino
tadricon sokorlo ¢alinmig yumurta qarisigi slave edilir. Kiitlo yaxsi qarigdirila-
raq lizorino un, essens alavo edilir. Hazir xomir diametri 0,7-0,8 sm olan disli
ucluglu gonnadi kisasindon oval vo ya dairovi formalarda quru qonnadi tobo-
gosi lizaring sixilir va 230°C temperaturda qizili rong alinana qodor 4-7 daqiqo
miiddstinds bisirilir. Riitubatlilik (5,5+1,5)%-dir.

Keyfiyyatina tolobat: momulat formasimi alib, basarkon ovulur. 1 kg-da
80 adoddon az olmur.

Sokarli pecenye. Un 522, sokor kirsam 209, koro yagi vo ya marqarin 313,
yumurta 47, duz 0,5, qoz 16, sokar tozu 37; siirtgii ti¢iin yumurta 26. Cixar 1000 g.

Yag vo sokor diiyilinlor itona godor galinir, iizorino
todricon vanilli sokor kirsani, yumurta, un olavo edilorok
ehmallica qarigdirilir. Xomir 4 mm qalinligda yayilir,
sothino yumurta siirtiiliib, xirdalanmis qoz vo sokor kir-
san1 sopilir. Sonra oyuq acan alatlo vo ya bigagla miixto- 5
Iif fiqurlar kosilir. Pegenyelor quru gonnadi toboagosino :
diiziiliib 230-250°C temperaturda bisirilir.

Keyfiyyatina talobat: pegenyelor miixtolif formadadir,
konarlar1 hamardir, basarkon ovulur, 1 kg-a 60-70 adad. Riitubatlilik 6%-dir.

Vanilli pecenye. Un 615, sokor kirsan1 246, koro yag1 184, sokorli qatilag-
mis siid 30, melanj 74, tobii bal 18, soda 3,7, amomonium 1,2, vanil essensi
1,8. Cixar 1000 q (170 adad).

Sokorli xomir balla hazirlanir. Bunun ii¢iin un vo melanjdan basqa biitiin
(hami) orzaqlar xomiryoguran masinda 10-18 doqiqo miiddotindo qarisdirilir.
Sonra melanj slave edib 4-8 doqiqe daha sonra un sopilib 2-5 doqiqe miidde-
tinds xomir yogurulur. Hazir xomir 5 mm qalinliqda lay soklindo yayilir, sot-
hino relyefli (qabariq) vordons ilo naxis salinir vo miixtalif goliblorlo pegen-
yelor formalanir; 220-250°C temperaturda 4-7 doqiqo orzinds bisirilir.

Keyfiyyatina talobat: “sokorli pegcenye”ds oldugu kimidir.

Dairavi pecenye. Un 562, sokor kirsan1 187, koro yagi 375, yumurta 30,
vanil kirsan 2, siirtgii tigiin yumurta 30. Cixar 1000 q.

Hazir xomiri 5 mm qalinligda yayib, sothino yumurta siirtiib, soyudulmus
ovuntu sopirlor. 20 dogigodon sonra diametri 40 mm olan dairovi goliblo kdko-
lor kasirlor vo quru gonnadi tobagasinag diiziib 230°C temperaturda bisirirlor.

Ovuntunu hazirlamagq ti¢iin xomirin 1/10 hissasi soyudulur, iizorine azaciq
un olavo edib, siirtgocdon kegirilir.

Keyfiyyatina talobat: “sokorli pegenye”do oldugu kimidir. 1 kq-da 85 oadod-
don az olmayaragq.
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Sokarli-sokoladh pecenye. Vanilli xomir 570, soko-
ladl1 xomir 570, siirtgii tiglin yumurta 10. Cixar 1000 q.

Biitlin orzaqlar1 siirtmoklo vo qarisdirmaqla “bu
xomiri” hazirlamaq vo ondan oval formali pegenyelari
formalamaq olar. Bununla yanasi, iki goriiniisdo xomir
hazirlamaq olar: vanilli — ag rongli vo kakao (toz) qat-
magqla — sokolad rongli.

Sahmat taxtasi goriiniisiindo hazirlamagq ti¢lin vanilli xomirin % hissasi vo
sokoladli xomirin hamis1 5-6 mm qalinligda lay soklindo yayilir vo kvadrat
sokilli tirloro kasilir. Vanilli xomirin qalan hissosi nazik lay soklindo yayilir,
sothino yumurta ¢okilir, sonra iizorina tirlori sahmat qay-
dasinda diiziib biikiirlor. Pecenyelori spiral vo ya halqa-
vari naxiglarla hazirlayarkon ag vo sokoladli laylar bir-
likdo buraraq biikiirlor, 30 doqige miiddstindo yaxsica
soyudulub dilimlora dograyib, quru qonnadi toboaqgasine
diiziirlor va 230-240°C temperaturda bisirirlar.

Keyfiyyatina talobat: diizgiin formadadir, ovuntulu-
dur; sokolad vo krem rongindadir. 1 kq-da 70-80 adod.

“Ulduzcuq” pecenyesi. Un 481, sokor kirsani 280, melanj 144, koro yagi
193, stid 96, vanil kirsani 2,4, sukat vo ya meyve 106, soda 1. Cixar 1000 g.

Tomizlonmis kaors yagi ehmallica ozilir vo soker, soda, vanil kirsani ilo 6-8 dogiqe
miiddstindo qarigdirilir. Bu kiitloya todricon melanjla garisdirilmis siid olave
edib, 5-8 doqiqo c¢alinir, sonra un sopilib, xomir yogurulur.

Hazir xomir disli borucuqglu (diametri 1,5 sm) gonnadi kisasina yigilir. Quru
gennadi tabaqgasing bir-birindon 3-4 sm arali olmaqla ulduzcuq formasinda “¢ok-
diiriilir”. Pegenyelorin ortasina sukat tikesi vo ya kismis qoyulur. Momulat
230-240° C temperaturda bisirilir.

Keyfiyyatina talabat: “sokorli pecenye”ds oldugu kimidir. 1 kg-da 100 adad.
Riitubatlilik 8%-dir.

Povidlolu dogranmis bulka. Sokorli xomir 995, sokorli ovuntu 25, povidlo 290.
Crixar 10 odod, 130 g-liq.

Hazir gokorli xomirdon sokorli koko hazirlanir. Soyudugdan sonra birinci
qatin iizarina povidlo ¢akilir, sathini ikinci gatla ortiib yenidon iizorins povidlo
stirtiiliir vo sokorli ovuntu sopilir.

Keyfiyyatina talobat: momulat tiko soklindo dogranilib, laylar arasinda povidlo
goriiniir, sothi sokarli ovuntu ilo ortiiliidiir. Rangi agiq-gohvoyidir, xomiri ovuntu-
ludur.

I¢likli sakoarli piroq. Sokorli xomir 740, giymo 410. Cixar 1000 q.

Hazir xomir 10-15 mm qalinliqda vardans ils lay soklinds yayilir. Onu gon-
nadi1 toboqgasinds yerlosdirib, konarlarina homin xomirdon kosilmis nazik qay-
tan (jqut) qoyulur. Layin {izorino borabor qatda tozo alma qiymosi vo ya meyvo
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icliyi, povidlo ¢akilir. Xomirin qalan hissosi yayilib, nazik zolaqglara (jqut) kosi-
lir vo uclart qaytana borkidilmokls piroqun iizorinds tor soklinds yerlosdirilir.

Bisirmozdon avval piroqun sothina yumurta ¢okilir, 240-250°C tempera-
turda bisirilir.

Keyfiyyatina talabat: piroq diizbucaq formasindadir, qizili-qgohvayi rongdo-
dir. Torlarin arasindan qiyma goriiniir, xomiri ovuntuludur.

Sokar ¢orayi. Un 560, arinmis yag 260, sokor kirsani 300,
yumurta 40, vanilin 3. Cixar 1000 q.

Orinmis yagla sokor tozu 25-30 doqigo miiddotindo yax-
sica calmir. Sonra iizorino todricon yumurta ag1 olave edilir.
Alinmis kiitloyo vanilin vo ola név un qatilib, yaxs1 qarigdirila-
raq bork xomir yogurulur. Xomirin temperaturu 11-12°C olma-
lidir. Xomirdon 50-60 g-lig yumurtavari kiindslor hazirlanir, - - \
sonra yaglanmis metal tobaqo iizorino diizorok hor bir sokor R
¢orayinin sathine barmaqla yumurta sarist stirtiiliir. Sokor ¢oroyi 170-175°C tem-
peraturda 20-25 doqiqe miiddoatinds bisirilir. Bisirildikdon sonra iizorino sokor
kirsan1 sopilir.

Keyfiyyatina talabat: sokor ¢orayi girdo sokillidir, aciq-krem ronglidir, ovun-
tuludur, sothinds yumurta saris1 goriiniir. 1 kg-da 20-25 adad.

Baki qurabiyasi. Un 589, koro yag1 354, sokor kirsam 153, yumurta ag1 35,
alma vo ya arik cemi 30, sokor 30. Cixar 1000 q.

Sokor kirsani ilo koro yagi mohkom garisdirildigdan
sonra {izorino tadricon yumurta olave edib kopiiklonono |
godor calirlar. Buna ola nov olonmis un qatib, duruhal
xomir yogururlar. Xomirin temperaturu 18°C-don yiiksok
olmamalidir. Hazir xomiri disli uclugu olan qennadi
kisosina doldurub 20-25 g-liq ¢okido quru gonnadi tobs-
gasing ¢igak, cubuq soklinds “cokdiiriirlor”. Bisirmozdon
ovval ortasinda oyuq agib, buraya sokorlo qarigsdirilmis meyvo cemini qoyurlar.
Qurabiyoalori 250°C temperaturda 10 doqiqo miiddotindo bisirirlor.

Keyfiyyatina talobat: qurabiys — ¢i¢ok, ¢ubuq soklindadir, iizorinds 2-2,5 q
meyva i¢liyi var; rongi qizili-qahvayidir, ovuntuludur.

Azarbaycan nani. Un 325, kora yagi 160, sokor kirsani 95, kismis 80, sukat 50,
yumurta 115, findiq lopasi 50, sokor tozu 245, patka 25,
zaoforan 0,06, ammonium 12, karmin 0,02. Cixar 1000.

Kora yag1 sokar kirsani ilo birlikdo 15 dogigo miidde-
8N tindo ehmallica qarigdirilir. Ayrica gabda soyudulmus
B yumurta agi mohkom kopiik yaranana qador ¢alinir. Sonra
govurulmus findiq lapasi tamizlenib xirdalanir (2-3 mm 6lgiido).

Qarigdirman1 dayandirmadan qazana kora yagi ilo
sokor kirsani qarigigini, calinmis yumurta agi, yumurta
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saris1, kismis, zoforan sirosi, sukat, xirdalanmis findiq lopasini vo ammonium
olavo edib, 8-12 doqiqo miiddotindo qarisdirirlar. Sonra {izerine unu todricon
sopib, xamiri 5-8 doqiqe miiddatinds yogururlar. Xomirin yogurulmast ilo eyni
vaxtda pomadani hazirlayirlar. Bunun {igiin gazanda sokorlo suyu qarigdirib gay-
nara ¢atdirirlar. 5 doqigadon sonra {izorine patka olava edib, qarisigi 115-120°C
temperatura qodor bisirorok qatilasdirirlar.

Sonra bu kiitloni soyuq masa iizorino qoyub, 35-40°C godor soyudurlar vo
gida boyagi slave edib (suda holl edilmis karmin) domir kiirociklo narin kris-
tall1 qat1 kiitlo alinana qodor qarisdirirlar.

Hazir xamiri 0,5 kq paylara boliirlor. Hor pay1 diametri 3-4 sm olan batonlara
ayirirlar vo yagl kagiz salinmis gonnadi toboaqesine diiziirler va onlara diizbucaq
formasini verirlor. Bigirmozdon ovval iizorino yumurta stirtiirlor. 170-180°C tem-
peraturda 20-25 doqige miiddstinds bisirilir. Soyudugdan sonra batonlarin sot-
hins temperaturu 60°C olan ¢ohrayr pomadan: iki qat ¢okirlor: birinci qatin eni
40-45 mm, galinlig1 7-8 mm, onun {izarindaki ikinci qatin eni 8-10 mm. Pomada
borkidikdon sonra 40 mm enindo ¢opaki formada tikoloro dogranilir.

Keyfiyyatina talobat: Azorbaycan nami ¢opaki kosilmis tiko soklindadir,
kasiyindon kismis, sukat goriiniir. Sathi pariltili, ¢ohray1 rongli pomada il ortii-
lidiir. Xomiri ovuntulu, agiq-qizili rongdadir, otri zaforan vo qovurulmus findiq
goxuludur.

§28. Yagh sit xomir

Yagli sit xomir onunla farqlonir ki, bunun resepturasinda maye ilo yanast (su,
siid, xama), az miqdarda gokor vo yag nozordo tutulub. Yumsaldict kimi qida
sodas1 vo ammonium-karbonat totbiq edilir. Maye xomirdo yapisqanligi omolo
gotiron ziilali maddoni yaradir ki, bu da ona suvagqganliq verir. Belo xomir {igiin
orta yapisqanligi (zlilali maddo) olan undan istifads edilir.

Ogor xomir xama vo ya qatiqla yogurulursa, bu zaman onlarin torkibindoki
siid tursusunun soda ilo qarsiligl tosiri noticasinds homin anda qazin ayrilmasi
prosesi bas verir ki, bu da isidilmo zaman1 genislonir. ©gor xomirin torkibina
stid tursulu arzaqglar daxil olmursa, o zaman qida tursulari slave edilir.

Qida sodasi ilo hazirlanmis xomirin torkibinds karbon gazinin yaranmasi
sodanin tursularla garsiligh tasirindon yaranir, parcalanmasi iso bisirilma prose-
sinda bas verir.

Sit xomiri qisa bir zaman arzinds tez yogurmaq lazimdir vo onu isti yerdo
saxlamaq olmaz, oks halda kopma qgabiliyyatini itirar.

Bozi hallarda sit xomiri yumsaldicilar gatmadan, nazik voraq soklinds
(badaml1 borucugq ti¢iin) hazirlayirlar.

Vatruska va sirin piroqlar ti¢lin — sirin yagh xomir; kulebyaka, piroqlar ii¢iin
189 sirnisiz hazirlanir.
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Qiisurlar Yaranma sababloari

Xomir plastik deyil, yayilarkon didilir. Xomir mohkom isidilmis, yagla vo ya digor isti
orzaqlarla yogurulub.

Xomir dartilandir, hazir momulatin hocmi | Un vo maye ¢oxdur. Xomir uzun miiddst yogu-

azdir. rulub.

Momulat gox kdvrakdir. Yumurta avazinas ancaq yumurta sarisi alava
edilib.

Momulatlarin bazi yerlori yanib. Tava vaxtasir1 ¢evrilmoyib. Istilik giiclii olub.

Xomir xomiryoguran vo ya kremcalan masinin toknosindo yogurulur. Ovvalca
yag vo ya marqarin zaif siiratls plastik kiitlo halin1 alana qader 5-8 daqiqo miiddes-
tindo ozilir.

Boazon qarigdirilarkon yagdan maye ayrilir vo bu halda onun iizerine azaciq
un sopilmalidir. Ayrica olaraq, suda tursu ilo sokor mohlulu hazirlanir, yumurta
ilo qarigdirilib stizgocdon kegirilir vo yumsaldilmig yagin tizorins todricon tokii-
lir. Axirine1 ndévbado, soda ilo garisdirilmig unu sopib 1 doqigo miiddotinds
(sodanin par¢alanmasi ti¢lin) xomiri yogururlar.

Yuxarida xomirin qiisurlar1 vo yaranma sobablori gostorilib:

Miixtalif giymalarls hazirlanmis yagh sit pirojki. Yaglh sit xomir 5800,
giymao 2500; stirtgli tictin: yag 25, yumurta 150. Cixar 100 adad, 75 g-liq.

Tez bir zamanda yagh sit xomir yogurulur: marqarin yumsaldilir, tizorina
sokar, soda qatilmis un olavo edilib qarigdirilir. Xomir
» qalinligi 0,3-0,4 sm olan lay soklindo vordens ils yayilir.
A Dairovi oyuq aganla 58 q-liq kokelor kosilir. Kokalorin
. ortasima qiymo qoyulur vo konarlari birlogdirilorok gayiq
sokilli pirojkilor formalanir. Formalanmis pirojkilor yag
: stirtlilmiis tobagolors diiziiliib sothine yumurta ¢okilir vo
230-240°C temperaturda bisirilir. Pirojkilor tiglin — atli,
baliqli, terovazli, goboalokli, meyvali giymelordon isti-
fado edilir.

Keyfiyyatina talobat: momulat oval formalidir, rongi qizili-gohvayidir, gabigi
pariltilidir; xamir asanligla sinir.

Qozlu Ordubad borucugu. Xomir ii¢lin: un 4,319, xama 1,963, kors yagi
1,237; iglik tig¢lin: qoz lopasi 1,963, sokor tozu 1,571, bal 0,40, dar¢in 0,025,
yumurta saris1 0,40. Cixar 10000 q.

Xomiri hazirlamagq {i¢iin kers yag1 vo xama 8-10°-ya qadar soyudulur. Sonra
yag ozilib xama ilo 2-3 daqiqodon ¢ox olmayaraq qarigdirilir. Hazirlanmis kiit-
loya un olavs edilib, xomir yogurulur. Axira yaxin xomirin yogurulma tempera-
turu 12-15°C, riitubotliyi 26-28% olmalidir.
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I¢lik asagidaki kimi hazirlanir:

Otcokon maginda vo ya bigagla xirdalanmis qoz lop-
osi, sokor tozu vo balla daha sonra darginla garisdirilir.
I¢liyin riitubatliyi 8-11% olmalidir. Hazir xomir 40 g-liq
tikolora dogranir. Hor bir xomir tikasi lent soklindo yayi-
lir; lentin bir sonlugu digorindon enli olmalidir. Enli
torofino 30 q iclik qoyulur, borucuq formasinda biikiiliir.
Borucuglarin sothino yumurta saris1 ¢okilir vo yag siirtiilmiis tobogods 180-
200°C-do 20-30 doqgige miiddstindo bisirilir.

Keyfiyyatina talabat: momulat borucuq sokillidir, rongi qizili-qohvayidir,
pariltilidir.

Qozlu Ordubad diirmayi. Un 3,9852, xama 1,845, koro yag1 1,162, hazir
xomir 6,9322; iglik tigiin: qoz lopasi 2,214, sokar tozu 1,845, bal 0,369, dar¢in
0,026, yumurta saris1 0,369; siirtgii ticlin: yag 0,06, yumurta 0,369. Cixar
10000 q.

Xomirin vo i¢liyin hazirlanmasi iisulu qozlu boru-
cuqda oldugu kimidir.

Hazir xomir 300 q ¢akida porslara boliiniir vo 4-5 mm
galinligda dairovi kdka soklindo yayilir. Yayilmis sothin
tizorindos borabor 6lclids 200 q iclik yerlosdirilir vo diir-
mok formasinda biiriliniir, sothino yumurta sarist ¢akilir. : :
Momulatlar domir tobagalords 190-200°C temperaturda 30-35 doqiqgo mudda-
tindo bisirilir.

Keyfiyyatina talobat: momulatlar rulet formasindadir, sothi qizili-qohvayi
rongdadir, pariltilidir.

Badamh borucuq. Xomir {i¢iin un 4,128, xama
1,877, koro yag1 1,182; iclik iigiin: badam 2,252, sokor » jgass
tozu 1,877, hil 0,049, konyak 0,030; siirtgii ii¢iin: yag [
0,06; bazok ticiin: sokar kirsan1 0,338. Cixar 10000 q.

Bu momulat yagl sit xomirdon hazirlanir. Xomirin
hazirlanma tisulu vo boliinmasi qozlu borucuqda oldugu
kimidir. I¢lik iiciin badam lopasi qaynar suda ii¢ dofo portladilir, gabigi tomizlonir
vo qurudulur, sonra bicaqla va ya at¢oken masinda xirdalanir. Uzoring sokar tozu,
hil olavo edib qarigdirilir. Momulatlar yag siirtiilmiis tobagolordo 20-30 dogigo
miiddatindo 170-180°C temperaturda bisirilir. Hazir borucuglar soyudugdan
sonra sothino sokor kirsani sopilir. Bir odod momulatin ¢okisi 65 g-dir.

Keyfiyyatina talobat: borucuq qozlu borucuqda oldugu kimidir; sothino
sokar kirsani sopilib.
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§29. Pryanik xomiri

Pryanik xomirindon hazirlanan momulatlar miixtalif goriiniislii formalarina,
torkibindoki sokerin vo adviyyatlarin miqdarinin ¢oxluguna gors forqlonir.
Pryanik xomirino gatilan odviyyatlar qarisigina “buket” vo ya “quru otir” deyi-
lir. Onun torkibi (%-19) beladir: dar¢in 60, mixok 12, otirli istiot 12, gara istiot
4, hil 4, sarikdk 8. Pryaniklordon savayi, bu xomirdon meyvo iglikli vo ya
miirabbali kovrijlor (pryanik novlari) hazirlanir.

Bozon xomirin torkibino sokor ovozino silini bal vo ya invert sirasi qatilir,
bugda ununun 50%-i ¢ovdar unu ilo avoz edilir. Bu, pryaniklorin keyfiyyatini
yaxsilagdirir, uzun miiddst saxlandiqda qurumasini azaldir ki, bu da arzaqlarin
yiiksok hidroskopikliyi ilo izah edilir. Xomir tigiin istifado edilon unun yapis-
ganlig1 az olmalidir (20-28%). Xomir kimyavi yumsaldicilarla yumsaldilir, bels
ki, sokorin miqdarinin ¢ox, riitubstin iso az olmasi mayanin inkisafina maneci-
lik toradir. Xomir iki tisulla hazirlanir: ¢iy xammalla vo domlonma ilo.

Pryaniklorin hazirlanmasi vo resepturanin xiisusiyyati ondan ibaratdir ki, bu
momu- latlar1 kiflonmodon uzun miiddot saxlamaq olur.

Pryaniklorin torkibindo olan bal vo patka kiflonms prosesini longidir. Bun-
dan basqa, unun vo invert sirasinin domlonmasi do kiflonmonin qarsisini alir.

Pryanik xamiri. Un 1000, sokor 300, su 200, patka 100, bal 100, yumurta
vo ya melanj 100, yag vo ya marqarin 100, ammonium 8, duz 4, quru adviyyat-
lar 4, yanmis gond tigiin sokor 50 q.

Ciy xammalla xamirin hazirlanma iisulu. Bu {isul ilo hazirlanan xomir
torkibinds olan sokar vo patkanin hesabina yumsaq vo suvasqan (6zlii) qatiliga
malik olur. Xomiryoguran masinin toknosino orzaqlar asagidaki ardicilligla
yigilir. Xomir yogurularkon temperatur na qodor yiiksok olarsa, yogurulmaya
bir o qodor do az vaxt sorf edilor. ©ks halda xomir dartilar. Xammal qarigdiril-
digdan sonra toknoys lytidiilmiis adviyyatlar, soda, suda holl edilmis ammo-
nium, yumsaldilmis yag vo ya marqarin, un sopilir. Xomir 4-12 doqiqo miid-
dotindo yogurulur. Hazir xomir eyniadli, dartilmayan kiitlo soklinde olmalidir.
Xomirin riitubatliliyi 23-25%, temperaturu 20°C-dan yiiksok deyil.

Xomiri alla do yogurmagq olar. Unun 6-8%-1 urva ii¢iin saxlanilir, qalan his-
sosi masa iizorino olonir. Sonra onu yumsaldicilarla qarigdirib ortasinda oyuq
acilir vo oraya todariik edilmis maye tokiiliir vo sonra yumsaldilmis yag olave
edilib, cald harokatlo xomiri yogurulur.

Domlonma iisulu ilo xamirin yogurulmasi. Bu iisulda xomirin yogurul-
masi1 prosesi 3 morholodon ibaratdir: 1) unun sokorli-balli-patkali sirodo dom-
lonmosi; 2) domlomanin soyudulmasi; 3) domlomonin qalan biitlin xammalla
(reseptura {izra) yogurulmasi.

Unu agiq bisirici gazanda domloyirlor. Bunun iigiin qazana sokor, su, patka
olava edib, sokor tam oriyono godor 70-75°C temperaturda garisigr isidirlor.
Soffaf sironi slizgocdon kegirib xomiryoguran masinin ¢onind tokiib, 68°C-don
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asag1 olmayaraq soyudurlar;iizorina slonmis unu todricon alave edib cald qaris-
dirtlir. ©gor siro daha asag1 temperaturda soyudularsa, pryaniklorin keyfiyyoti
itor. Unun domlonmasi zamani nisastanin kleysterizologsmosi bas verir ki, bu da
pryaniklorin uzun miiddet tozs saxlanmasina zomin yaradir. Nigastanin kleyste-
rizologsmasi temperaturu 67,5°C-dir. Unu isti siro ilo bacardiqca cold garisdirir-
lar (10-12 doqigo). Belo ki, uzun miiddotli qarigdirma zamani topalar yarana
bilor. Domlomanin riitubatliliyi 19-20% olmalidir.

Domlomoni soyutmaq {i¢iin onu lay soklindo tava vo ya qutularda yerlos-
dirib, sothing yag ¢akilir, iizoring iso ovuntu sopilir.

Domlonmis xomir 25-27°C gador soyudulur. Xomiri soyutmadan yogurmaq
olmaz, ¢iinki bu zaman o, 6z xiisusiyyatlorini itirir vo pryaniklor bork vo forma-
siz alinir, yumsaldicilar vo aromatik maddolor buxarlanir.

Domlonmis xomiri soyutdugdan sonra onu qalan arzaqlarla garisdirib, eyni-
adli kiitlo alinana gador 30-40 daqiqe miiddstinde yogururlar. Xomir xamavari
konsistensiyaya malik olmalidir.

Xomiri yarimdomlonmse iisulu ilo hazirlamaq olar. Bunun ii¢lin reseptura
izro suyun 80%-1 70°C temperaturda gotiiriiliir, izorino sokor, marqgarin olavo
edib, 90°C-ya godor isidilir vo qarigdiraraq tizorino unun 45%-i sopilir. Qarig-
dirmaya 6-8 doaqiqo vaxt sorf edilir. Bu kiitlo 25°C-ya godor soyudulur. Suyun
galan hissasinds bal, ammonium, soda hall edilir va iizorino soyudulmus kiitls,
yumurta vo unun galan hissasini slave edib, xomiri 10 doqiqe miiddatinds yogu-
rurlar vo boliirlor.

Formalanmasi va bisirilmasi. Hazir xomiri 5-6 kq ¢okido ¢oxlu un sopil-
mig masa iizorino qoyub, hovkoloyirlor, sonra uzunsov formaya salib, onu
hamar taxta vordons ilo miixtslif somtlors 8-10 mm qalinliqda yayirlar. Xomir
lay1 barabor 6l¢giido yayilmalidir ki, yaxs1 bigsin. Momulatlar1 formaya salmaz-
dan avval xomir laymin miixtolif hissslorindon onun eyni
6l¢iido yayilmasini toyin etmok ii¢lin niimuns tikolori for-
malanir. Layin sothino disli vo ya qir¢inlt vordens ilo ;
naxis salinir. Formalamagq ti¢lin konarlar iti olan konus-
vari metal goliblordon istifado olunur. Bigaqlarin, diskli
kasicilorin va ya goliblorin kdmayi ils yayilmis laylardan
momulatlar formalanir.

Qoaliblori xomir laymnin {izorino 5-6 dofo sixaraq ondan miioyyon formali
tikolor ayirirlar vo onlar1 barabor sokildo corgo ilo tavaya diiziirlor. Tavaya diiz-
mozdon ovval momulatin sothindoki unu fir¢a ilo konar edirlor. Kovrijlor vo
batonlar ii¢lin xomiri 8 vo 12 mm olan lay soklinds yayirlar. Xomir lay1 gonnadi
tabagosinin Olgilisiine uygun olmalidir. Baton tliglin xomir lay1 bicaqla vo ya
diskli kesici ila diizbucaq formasinda kasilir. Kovrijlor ii¢iin yayilmis xomir
lay1 avvalcadon bitki yag: siirtiilmiis vo ya un sopilmis tobaqoya salinir.
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Momulatlarin sathi soyuq su ilo isladilir, sonra bigaq ilo bir ne¢o yerdon
mosamalanir.

Bork xomirdon hazirlanan adodi momulatlar quru tobaqoya, sty1q xomirdon
iso un sopilmis vo ya yag c¢okilmis toboqoye diiziiliir. Tebagoys yapismis
momulatlarda bosluq yaranir vo dibi didilmis olur. ©gar bisirmozdon avvel
momulatlara yumurta siirtiilmalidirss, o zaman torponmasin deyo onlari iliq su
ilo yag qarisigr siirtiilmiis qonnadi tobaqgasine diiziirlor. Bozi momulatlarin sat-
hina bisirmozdon avval sokor tozu, xirdalanmis qoz, ovuntu, badam sopilir, kis-
mis, qoz lopasi ilo bozadilir.

Pryaniklor boliindiikdon sonra dorhal 200-240°C-do 10-15 doqigo miidde-
tindo, kovrijlor 150 190-210°C bisirilmalidir. Bisirilmo rejimi vo miiddoti momu-
latlarin qalinligindan asilidur.

Yiiksok temperatur zamani momulatin sothindo tez bir zamanda qizarmis
gabiq yaranir ki, bu da xomirin i¢orisindoki riitubotin konar edilmosino manegi-
lik toradir. Bisdikdon sonra bu momulatlar daxilindoki riitubstin agirligindan
yatacaq. Bisirilocok momulatlarin qalinligi na qoader ¢ox olarsa, temperatur
rejimi bir o gqodor do az olmalidir.

Sothino yumurta ¢okilmis pryaniklor bisdikdon sonra daha yaxsi parildasin
deys sothino yumsaq firga ilo bir ne¢o dofo yag siirtiirlor. Pryaniklorin sothini
sokorli sira ilo 6rtmok olar. Bunun ii¢lin tutumu 3 1-don 5 1-5 godor olan qazan-
lardan istifads edilir. Soyudulmus momulatlarin izerino temperaturu 85-90°C
olan hazir sironi tokiib 1-2 dogige miiddatinds taxta ¢ubuqla garisdirirlar, sonra
cixardib tor soboko lizorindo bir sira ilo diiziib qurudurlar.

Pryaniklorin hazirlanmasi zamani yarana bilocok qiisurlar asagida gostoril-
misdir.

Qiisurlar Yaranma sobablori

Momulatlar borkdir, formasizdir. Xomirin riitubatliyi agagidir; domloms lazimi
godor soyudulmamigdir; yumsaldicilar azdir.

Momulatlar yaygindir. Xomirin riitubatliyi yiiksokdir; sodas1 ¢oxdur;
yapisqanliq veran ziilali maddos keyfiyyatsizdir.

Momulat bark va rezin sokillidir. Sokari azdir, yogurularken xamirin temperaturu
yliksok olub; ¢ox yogurulub.

Ust gabig1 ayrilir, xomiri ¢iydir. Xomir ¢ox yumsaq olub; soba méhkom qizib.
Momulatlarin diblorinds bosluglar var. | Xomir borkdir; soba tam isinmayib.

Momulatlarin masamolori azdir. Yumsaldicilarin miqdari kifayat godor olmayib.
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Sokarli korj. Un 438, o ciimlodon sopki {igiin 31, sokar tozu 170, marqarin
32, ammonium 3, soda 1, vanilli sokar 1,5, patka 48, su 98. Xomirin ¢okisi 800.
Sapki tigiin sokar tozu 48, siirtgli ligiin yag 1. Cixar 10 odad, 75 g-liq.

Xomir xammal tisulu ilo hazirlanir. Bunun {i¢iin oavvalco sokor isti su ila
qarigdirilaraq qaynara ¢atdirilir. Sokorli sironi 18-20°C temperatura qodar soyu-
dub, yag, patka, vanilinlo yaxsica qarisdiraraq iizorino slonmis yumsaldict vo
un qarisig olavo edilir. Xomir tikolori masa tizorindo hévkolonir vo 6-7 mm
galinhigda yayilir. Xomir laymin iizorino sokor tozunu sopib, onu disli vo vafli
vardonasi ilo yayirlar. Yayilmis xomirdon goaliblorin komayi ilo diametri 9,5 sm
olan dairovi formada momulatlar hazirlanir, sonra yag siirtiilmiis tobagoalore
diiziib 190-200°C temperaturda bisirilir.

Keyfiyyatina talobat: momulatlar dairovi formali, naxisl sotho malikdir, iizo-
ring sokar sopilib, konarlar diliklidir, rongi bozumtul-saridir. Riitubatlilik 13%-dir.

Siidlii korj. Un 423, o climladon sopki {igiin 20, sokar tozu 215, marqarin 96,
yumurta 21, siid 76, duz 2, ammonium 4, vanilli sokor 4. Cixar 10 odad, 75 g-liq.

Xomir ¢iy xammal lisulu ilo marqarin vo yumurta olava edilmoklo siidds
hazirlanir. Korjlarin boliinmasi va bisirilmasi sokarli korjlarda oldugu kimidir,
ancaq sothino sokar sopilmir. Hor bir korjun ¢okisi 81-83 g-dur.

Keyfiyyatina talobat: sokarli korjda oldugu kimidir. Riitubatlilik 14,5%-dir.

Sirlonmis pryaniklor: Un 563, o cliimlodon sopki 40, sokor tozu 262, patka
57, yumurta 26, su 150, soda 1,6, ammonium 4, mixak 1,3. Xomirin ¢okisi 900.
Siirtgii ticlin yag 1, ortiik ii¢lin sira 120. Cixar 1000 q.

Xomir ¢iy xammal iisulu ilo hazirlanir. Un sopilmis masa {izorinds xomiri
yerlosdirib, momulatlar1 formalayirlar.

Xomir laym1 6 mm qalinligda yayib va dairavi goalib-
larlo pryaniklori formalayirlar. Momulatlar1 yag siirtiil-
miis tobogalorde 200° C temperaturda bisirirlor. Bisirdik- |
don sonra 5-6 kq ¢okido pryaniklori dairovi gazana yigib,
lizorino 650-800 q migdarda isti (85-90°C) sokorli siro §
tokiib garigdirirlar. Sonra pryaniklori ¢ixarib sobokolorin
lizorino yigirlar vo xiisusi quruducularda yerlosdirirlor.

Keyfiyyatina talobat: momulat dairovi formadadir, sothi gsokorli sire ilo ortiilii-
diir, pariltilidir. Xomiri mosamalidir, yaxsi bisib, 1 kq-da 35 adod momulat var.

§30. Havali xomir (hava kimi yiingiil xomir)

Sokor 961,4, yumurta (ag1) 360,5, vanil kirsan1 7,2. Cixar 1000 q.

Hava kimi yilingiil xomir — masamali, ag rongli, kdptlikvari kiitlo soklindadir.
Xomir unsuz hazirlanir. Yarimfabrikatin keyfiyyatli alinmasi tigiin yumurta agi-
ni1 ¢alarkon texnoloji rejima doqiq riayst etmak vacib sortdir.

Yumurta ag1 hocmini 5-6 dofo artirana vo mohkom kopiik yaranana godor
calmir. Calinmani1 dayandirmadan {izorino nazik axinla todricon sokor tozu, vanil
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kirsan1 alaveo edilir vo bundan sonra 1-2 doqigedsn ¢ox olmayaraq ¢alinir. ©gor
¢ox calinarsa, o zaman kiitlonin hocmi azalacaq vo o “cokocok”.

Hazir xomir qonnadi tabagalorinde koke soklindo vo ya tortlar {iglin diizbu-
caqli, dairavi formalarda (domir halgalardan vo ya ¢ar¢ivolordon istifado etmoklo)
dorhal bisirilir. Qonnadi tobagoalaring avvalca yag siirtiiliir vo un sopilir; onlarin
izoring ¢argivalar va ya halqalar diiziiliir, i¢erisine 8-10 sm qat da xomir doldu-
rulur. Sathlori bigagla hamarlanir vo sobada 100-110°C temperaturda 40 doqiqgo
miiddoatinda bisirilir.

Pirojnalar1 hazirlamaq {i¢iin hazir kiitlo hamar borucuqlu gennadi kisosine
doldurulur va yag siirtiiliib, un sopilmis qonnadi tabagolorine “¢okdiiriiliir”. Bisi-
rilmig yarimfabrikatlar soyudulur, gennadi tobogesindon nazik bigaqla ¢ixarilir,
pirojna vo tortlar {ligiin istifads edilir.

Havali yarimfabrikatlarin qiisurlar1 vo yaranma sobablori asagida gostorilib.

Keyfiyyatina talobat: havali yarimfabrikat ag rongli, iri mesamali, kopiikse-
killi, kdvrak vo ovulan struktura malikdir. Ritubatlilik 3,5%-dir.

Qiisurlar Yaranma sobablori

“Cokdirilorken” kiitls yayginlagir. Yumurta ag1 ¢alinarken texnoloji rejimo riayot
olunmayi1b; yag izlori mévcuddur; xomirin
torkibinds sokarin miqdari goxdur.

Yarimfabrikatin rongi tlinddiir. Bisirilmo temperaturu yiiksok olub.

Havali yarimfabrikat bisdikdon sonra | Bisirilmo miiddoti kifayot qodor olmayib.
“cokiib”.

“Merenqi” pecgenyesi. Sokor 961,4, yumurta ag1 360,5, vanil kirsan1 7,2.
Cixar 1000 q.

Yumurta ag1 6z hocmini 4-5 dofo artirana qodor kremgalan masinda ¢alinir.
Calinmanin sonunda {izorino todricon vanil kirsani, sokor (resepturada nozordo
tutulmus miqdarin 50%-1) oslava edilir, sonra qarigdirilir. Hazir kiitls qonnadi
kisasing y1g1lib, hamar va ya disli borucuqla kagiz sorilmis vo ya yag siirtiilmiis
gonnadi tobagosi tizaring ¢okdiiriiliir. Pegenyelor 100-110°C temperaturda 1 saat
miiddoatinda bisirilir.

Keyfiyyatina talobat: momulatlar dairovi, kdvrak, ovuntulu, ag rongdaodir.
Ritubatlilik 3,5%-dir.
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§31. Badamh xomir

Un 78,7, sokor 590,2, badam lopasi 295,1, yumurta ag1 236. Cixar 1000 q.

Badamli yarimfabrikat — sothindo xirda catlar olan, agig-qohvoyi rongo,
xarakterik qoxuya vo mosamali struktura malikdir.

Badam lopasi sokarlo vo yumurta aginin % hissasi ilo qarigdirilib, ot ¢okon
magindan 2-3 dofs kegirilir. Hor dofo torlarin dl¢iisii kigildilir. Xirdalanmas kiit-
lonin iizorine yumurta aginin qalan hissasi alave edilir.
lanmis kiitlo calan masinin qazaninda yerlosdirilir vo qarigdirilaraq iizorino
todricon un sopilir. ikinci iisul: hazirlanmis kiitlo su hamaminda 35-40°C tem-
peraturda qarisdirilaraq isidilir. Sonra 20°C-ya qodar soyudulur vo unla qarisdi-
rilir. Hazir xomiri 5°C temperaturda bir sutka orzindo saxlamaq olar. Tortlar
liclin xomiri ¢ar¢iva vo halqalarin kdmayi ils tobagolords 150-160°C tempera-
turda 30-35 doqige miiddotinds bisirirlor. Pirojna vo pegenyelor iiclin xomir
hamar, borucuqlu gonnadi kisasina y1gilir vo yag siirtiiliib, un sopilmis tobago-
loro “¢cokdiirtiliir”’, sonra 150-160°C temperaturda 20-25 doqiqe miiddotindo
bigirilir. Gorlinilisliniin daha da gozsl alinmasi {iglin momulatlar1 bisirmozdon
avval onlarin iizerina sokor kirsani sopilir. Badamli yarimfabrikatlarin qiisurlar
vo onlarin yaranma sobablori asagida gostorilib:

Qiisurlar Yaranma sababloari
Badamli yarimfabrikat yaxs1 kopmoyib, Cox bork xomirdir; unun miqdari goxdur;
sothi pariltili deyil. sokorin miqdart normadan azdir.
Badamli yarimfabrikat yaygin sokillidir. Xomirin qatilig1 zoifdir; sokorin miqdart ¢cox-
dur.

Badamli yarimfabrikatin sothindo iri ¢atlar | Bisirilmo temperaturu yiiksokdir.
var, rangi tiinddiir.

Badaml1 yarimfabrikat quru vo coddur. Bisirilmo temperaturu asagidir.

Keyfiyyatina talobat: badaml yarimfabrikat — kopmiis, pariltili, acig-qshvoyi
rongdadir. Sothinds kigik ¢atlar var, xomiri azaciq suvasqan sokillidir. Riitubatli-
lik 8%-dir.
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§32. Biskvit xomiri

Un 350,5, sokor 347, yumurta 578,5, essens 3,4. Cixar 1000 q.

Biskvit — emal {igiin rahat olan yiingiil vo kopmiis struktura malikdir. Xomir
calinma yolu ilo hazirlandig ti¢lin kiitlonin torkibi hava qovuqcuglar ilo zon-
ginlogir. Biskvitin kopdiiriilmiis strukturuna vo elastikliyino goéro ondan miix-
tolif pirojna va tortlar hazirlanir.

Totbiq edilon resepturadan vo iisuldan asili olaraq biskvit iki ciir hazirlanir:
asas biskvit — (isidilma ilo) kakaolu, qozlu, yagli; soyuq lisulla hazirlanan bisk-
vit (buse).

Biskviti hazirlamagq {i¢iin yapisqanlig1 az olan undan istifads edilir

Osas biskvit (isidilmo ilo). Bu biskvit yuxarida qeyd edilon resepturaya
osasaon hazirlanir.

Yapisqanligin miqdarin1 azaltmaq {igiin unun 25%-i
nisasta ilo ovoz edilir. Bununla yanasi, nigasta biskvitin
qurulugunu vo onun torkibindo yaranan mosamolorin
barabar 6l¢lido alinmasini tomin edir.

Biskvitin hazirlanmasi novbati morhalolordon toskil
olunub: yumurtanin sokorlo garisdirilmasi, isidilmasi vo
calinmasi; yumurtali-sokorli kiitlonin unla qarigdirilmast.

Yumurta sokorlo qarigdirilaraq su hamaminda 45°C-ya qodor isidilir. Yiik-
sok temperaturun tosirindon yumurta saris1 yayilir vo kiitlo tez ¢alinaraq daha
mohkom struktur alir.

Biskvit yarimfabrikatlarinin vo ondan momulatlarin (osas iisulla) hazirlan-
masini texnologiyast.

Yumurta-gokor garisigl onun sothindo méhkom naxis yaranana vo hocmini
2,5-3 dofo artirana godor ¢alinir. Calinma zaman kiitlo 20°C-ya godor soyudu-
lur. Unu nisasta vo ¢alinmis yumurta-gokor kiitlosi ilo cold, lakin ehmallica
qarigdirirlar. Calinmanin sonunda vanil vo ya rom essensinin totbiq edilmosi
moslohot goriiliir.

Hazir biskvit xomiri yatmasin deyo dorhal tort galiblorindo, tobagolords vo
kapsullar- bisirilmalidir. Qaliblar, tobagolor vo kapsullar kora vo ya gonnadi
yagi ilo yaglanir va ya igorising kagiz sorilir.

Biskvit xomiri formalara (onun hiindiirliiyiiniin % hissosino qodor) yigilir.
Isti emal zamani onun hacmi artir. Biskvit xemirinden ruletlorin, bazi tort vo
pirojnalarin bisirilmasi iigiin gonnad1 toboagolorindon istifado edilir.

Biskvit xomiri 200-220°C temperaturda bisirilir. Bisirilmo miiddati xomirin
galinligindan vo hacmindon asilidir; kapsullarda biskvit 50-60 daqiqo, tort for-
malarinda 35-40 doqiqo, gonnadi tobagolorinds 10-15 doqiqo miiddotindo bisi-
rilir.

10-15 doqgige miiddstinds biskvit yarimfabrikatlarina toxunmaq olmaz, bels
ki, o, silkolonmodon ¢okor (yatar).

81



Yumurta
(melanj)

Sokar

Nisasta ilo un
qarisigl

atirlondirici
essens

hacmini 2,5-3 dofs artirana qador

kiitlonin ¢alinmasi (25-30 daq.)

Marmitds isidilma
40-45°C

Unun ¢alinmis kiitloys 2-3
pillads yiiklonmasi (20 saniy9)

Xomirin formalara y1g1lmast

Yarimfabrikatlarin bisirilmasi,
soyudulub saxlanmasi (8 saat)

Yarimfabrikatlarin bozok

tictin todartikii

Bozok

Bozok

yarimfabrikatlarinin
hazirlanmasi

Pirojna vo tortlarin yigilmasi vo

qablagdirilmasi

Biskvit yarimfabrikatindan (asas) hazirlanan mamulatlarin texnoloji sxemi

Bisma prosesinin sonunu onun agig-gohvayi rongino vo elastikliyino gora
toyin edirlor. ©Ogor barmagla basarkon oyuq tez borpa olursa, demali, biskvit
hazirdir. Bisirilmis biskvit yarimfabrikat1 20-30 doqige soyudulur, sonra forma-
dan vo ya kapsullardan ¢ixarilir. Bunun ii¢lin nazik bicaqla onu kenarlarinin

perimetri boyunca kosib masa lizoring agirdirlar.
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Kiitlonin ¢alinmasi
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Calinmig kiitloys unun vo
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T
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yumurta agmmI alava edilmasi

Hazir kiitlonin gonnadi
kisasina y1g1lmasi

Kokalorin tabagalera
“cokdiiriilmosi”

|
Bisirilmig yarimfabrikatlarin
soyudulmasi

|

Yarimfabrikatlarin bazak iigiin
hazirlanmasi

I
Bozadilma

Boazak yarimfabrikatlarmin
hazirlanmasi

Pirojna va tortlarm
qablagdirilmasi

Biskvit yarumfabrikatlarinn (soyuq iisulla — buse) hazirlanmasinin texnoloji sxemi



Qtisurlar Yaranma sobablori

Biskvit yarimfabrikati1 borkdir, Unun yapisqanligi coxdur (nigasta qatilmayib);
hacmsizdir, mosamolari azdir. yumurta yaxsi ¢alinmayib; unla qarisdirilarkon
¢ox vaxt sarf edilib; unun miqdari ¢ox olub.

Biskvit yarimfabrikatinin i¢indo Bisirmo miiddatine az vaxt sorf edilib.
borkimis hissalar var.

Biskvit yarimfabrikatinda unlu topalar | Xomir yaxs1 qarigdirilmayib; unun hamisi birden

var. sopilib.
Biskvit yarimfabrikati bayaz qabiga Bisirilmo temperaturu algaqdir; bisirilmo miiddati
malikdir. kifayat qodor deyil.

Biskvit yarimfabrikatinin yanmis va ya | Bisirilma temperaturu yiiksok, bisirilme miiddati
tiind- gqohvayi rangli qalin gabig var. ¢ox olub.

Ogor biskvitdon siro ilo isladilmis momulatlar hazirlanacagsa, o zaman
kagiz1 ¢ixartmadan onu 8-10 saniyo miiddotindo strukturunun méhkomlonmasi
ticiin saxlayirlar. Kagiz biskviti izafi qurumadan miihafizo edir. Biskvit yarim-
fabrikatin1 20°C temperaturda saxlamaq lazimdir. Bundan sonra kagiz1 ¢ixarib
biskvit yarimfabrikatini horizontal boyunca iki laya kosirlor. Belo biskvit
yarimfabrikatindan pirojna vo tortlarin hazirlanmasi ti¢iin istifado edilir.

Biskvit yarimfabrikatlarinin qiisurlar1 vo onlarin yaranma soboblori yuxa-
rida gostorilmisdir:

Kakaolu biskvit asas biskvit kimi hazirlanir, lakin un kakao (toz) ilo qarigdi-
rilir; o, yumurtanin ¢okisinin 10%-ni togkil etmalidir.

Kars yagi ilo hazirlanmig biskvit do osas biskvit kimi hazirlanir. Kora yag:
ayrica kopmiis kiitlo alinana qodor ¢alinir vo ¢alinmis yumurta sokor qarisigi ilo
birlosdirilir.

Qozlu biskvit asas biskvit xomiri kimi hazirlanir, lakin un avvalcadon qovu-
rulub xirdalanmis qozla (yumurtanin ¢okisinin 10%-1) qarisdirilir.

Soyuq iisullu biskvit (buse). Bu biskvit iiclin yalniz toze vo ya diyetik
yumurtalardan istifade edilmalidir.

Xomir daha suvasgan va qat1 hazirlanir. Buraya nisasta qatilmir, onun ti¢lin
basga reseptura movcuddur.

Un 289, sokor 342, yumurta saris1 342, yumurta ag1 512, essens 2,3, limon
tursusu 1,5. Cixar 1000 q.

Busenin hazirlanmasi novbati amaliyyatlardan togkil olunub: yumurta agi-
nin va sarisinin sokorlo ayri-ayriligda ¢alinmasi, sonra ¢alinmis yumurta agi vo
unun qarisdirilmasi. Yumurta sarist sokorlo hocmini 2,5-3 dofs artirana godor
calinir. Eyni vaxtda yumurta ag1 hocmini 5-6 dofo artirana vo méhkom kopiik
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yaranana qador calinir; oavvolco zoif, sonra siirotin tempini todricon artirirlar;
calinmanin sonunda yumurta agmin strukturunun méhkomlonmasi ii¢iin limon
tursusu alava edilir.

Calinmis yumurta sarisina ¢alinmis yumurta agmin Y4 hissosini vo essens olavo
edib, yiingiilco garisdirirlar, sonra un sopib, yenidon garigdiraraq {izorino ¢alinmig
yumurta aginin qalan hissasini olava edib, eyniadli xomir aliana qoder yogururlar.

Hazir xomiri dorhal, yuxarida qeyd edildiyi kimi, tort formalarinda vo ya
buse pirojnalar li¢iin, gonnadi tobagalorineg “¢okdiirarak™ bisirirlor. Bunun tiglin
gennadi tobagolorine kagiz sorilir, xomir iso hamar uclugu olan metal boru-
cuqlu gennadi kisasina yigilir.

Todarlik edilmis xomiri gonnadi tobagosino dairovi vo ya oval formada
“cokdiiriib”, dorhal 190-200°C temperaturda 20-25 doqiqe miiddotindo bigirir-
lor. Bisdikdon sonra soyudub vo strukturunun moéhkomlonmosi {igiin 3-4 saat
saxlayirlar. Sonra todariik edilmis yarimfabrikatlardan pirojnalar hazirlanir.

Soyugq tisulla hazirlanmis biskvit yarimfabrikatlariin qlisurlarinin yaranma
saboblori asagida gostorilib.

Qiisurlar Yaranma sababloari

Biskvit xomiri sixdir, hocmi kigikdir. Yumurta sarisi vo ya agi kifayot qodor ¢alinmayib;
xomir uzun miiddot bigsmayib.

Biskvit xomiri yaygindir. Yumurtanin miqdarmin artiq oldugundan xomirin
qatilig1 zeifdir; yumurta keyfiyyatsiz oldugu tigiin
yaxs1 ¢alinmayib.

Keyfiyyatina talabat. biskvit yarimfabrikatlar1 acig-qohvoyi rongo, nazik
hamar qabiga; yumsaq hissasi sar1 rongli kopmiis mosamali struktura malik olmali-
dir. Riitubatlilik 17%-dir.

Cemli rulet. Biskvit kdkasi 555, arik cemi 415, sokar kirsan1 30. Cixar 1000 q.

Biskvit xomiri soyuq tisulla nigastasiz hazirlanir. Per-
gament kagizin1 gonnadi varagesinin Olcilistindo kosib,
onun {izorine 1-2 sm qalinliqda xomir gati tokiib vo bigaqla
sothini hamarlayirlar. Xomir laymi 10-15 doqiqe miidds-
tinds 200-210°C temperaturda bigirirlor. Bisirilmis xomir
lay1 kagiz1 yuxarida olmagla masa iizorino qoyulur vo
kagiz1 ¢ixarilir.

Biskvitin iizorino cem qati1 ¢akilir vo rulet (diirmak) soklinds biikiiliir. Bozon
ruleti ¢opoki sokildo 75 g-liq tikalora kasirlor. Ruletin sothino sokor kirgani sapilir.

Keyfiyyatina talobat: momulat dairavi sokilli olub, sothi sokor kirsani ilo ortiilii-
diir. Kosiyindon cem qatlar1 goriiniir. Biskvitin rongi sar1, cem iss agiq-gahvoyidir.

“Ekstra ruleti”. Biskvit kokosi 397, sira 100, yagli-kasmikli krem 500, sokor
kirgan1 30. Cixar 1000 q.
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Biskvit ruleti yuxaridaki gayda ilo bisirilir, soyuduqdan sonra {izorino siro
hopdurulur, qaymaqli-kesmikli krem ¢okilir vo diirmok soklinde biikiiliir. Sot-
hino sokor kirsani sopilir. Krem, qaymaqli krema (yagliligi 9% olan) kosmik
gatilmagla hazirlanir.

Keyfiyyatina talabat: cemli ruletds oldugu kimidir.

Povidlolu biskvit piroqu. Biskvit yarimfabrikat1 655,
meyvali i¢lik 300, sokor kirsan1 45. Cixar 1000 q.

Bisirilmig biskvit kokosini iki laya boliirlor. Sonra
meyva i¢liyi ilo yapisdirirlar. Piroqun sathine sokor kir-
sani1 sopib, sonra 50 va ya 75 g-liq tikolora boliirlor.

Keyfiyyatina talobat: piroqun xomiri kopmiis, mosamoli
struktura malikdir; meyva i¢liyi ilo i¢lonib, sothino sokor
kirsani sopilib.

Baltika piroqu. Biskvit kokosi 344, sokorli koko 344, povidlo 107, sokar kir-
san1 5. Cixar 800 q (10 odad 80 g-liq).

Piroq sokoarli vo biskvit kdkalorindon ibaratdir. Sokorli kdkenin sothine povidlo
¢okilir vo biskvit kokasi ilo yapisdirilir. Sothino sokar kirsani sopilir. Hazir piroq
80 g-liq tikolors kasilir.

Keyfiyyatina talobat: biskvit kokasi sokoarli koka tizorinds yerlosdirilib; sokarli
koka ovuntuludur. Sothi sokar kirsani ilo ortiiltidiir.

§33. Yagh biskvit

Yagli biskvit xomirinin torkibinds yagin miqdar1 nozors ¢arpacaq doracado
¢ox oldugu tigiin (1/5) onun hazirlanmast vo bisirilmosi zamani bu xomir 6z
mosamali strukturunu ¢atin saxlayir. Tokes ¢alinmis yumurta aginin kdmayi ilo
bu xomirin yumsaldilmasi homiso miimkiin olmadig1 {igiin slave yumsaldici
kimi ammonium bikarbonatdan istifads edirlor. Qeyd etmok vacibdir ki, agor
yumurtanin agi sarisindan asanliqla ayrilirsa, o zaman yumurta agini yaxsica
calib, kimyovi yumsaldict qatmadan da yagli biskviti hazirlamaq olar.

Biskvitin torkibino yagin qatilmast momulatlarin kaloriliyini artirmagqla
yanasi, ham do onlarin dadini yaxsilasdirir, daha da kovrok, zorif saxlanmasini
tomin edir. Nozordos tutulan xammalin resepturasindan asili olaraq yagl biskvi-
tin hazirlanmasi tigiin dord tisul totbiq edilir:

1. Yumurta sarist vo ag1 yagla vo sokorlo birlikds ¢alinir, bu iisulda ammo-
nium bikorbanatin olavs edilmasi vacibdir.

2. Yumurta ag1 ayrica, yumurta sarist, yag vo sokorls birlikds ¢alinir, ammo-
niumun olavs edilmasi vacibdir.

3. Yumurta ag1 ayrica, sarisi iso gokorls ayrica ¢alinir; unu yagla qarigdirir-
lar; kimyavi yumsaldicinin totbiq edilmasi vacib deyil.
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4. Yumurtani sokorlo birlikds calaraq isidirlor vo ¢alinmanin sonunda isti
yag alave edirlar.

Birinci iisul. Yag plastik kiitlo halin1 alinana qodor yumsaldilir, iizorino
sokor, ammonium olava edib, 5-10 doqigo miiddotinds ¢alinir. Sonra periodik
olaraq 1/10 hissalorls yumurta olava edilir. Kiitlo kdpdiikdon vo sokoar kristallar
tam itdikdon sonra oslonmis unla qarigdirilir.

ikinci iisul tozo yumurtadan istifado edorkon totbiq edilir:

Yag1 sokorlo (normanin 3/4) 5-10 doqiqe ¢alib, sonra {izorino yumurta sari-
sin1 olava edorak, 10 doqiqo miiddstinds calirlar. Kiitls yariya gador ¢alindig-
dan sonra ayrica gqabda yumurta ag1 calinir, ¢calinmanin sonunda sokerin %
hissasi olave edilir. Calinmis yumurta agmin 1/3 hissasi yagl kiitlo ilo qarisdiri-
l1b {izorino yumsaldici qatilmis un, yumurta aginin galan hissosi olava edilir vo
biitiin orzaqlar eyni adli kiitlo alinana qadar qarigdirilir.

Uciincii iisul. Yag plastik kiitlo halin1 alana qoder ozilir vo unla birlikda
5-10 doqiqgo c¢alinir. Yumurta sarist vo sokor (normanin % ) ayrica qabda sokor
kristallar1 itono godor calinir. Yumurta ag1 ayrica qabda ¢alinaraq axira yaxin
lizorino sokorin qalan hissasi (normanin %) todricon olave edilir. Sonra har {i¢
komponent qarigdirilaraq xomir hazirlanir. Bu xamirs yumsaldict slave etmo-
don do hazirlamagq olar.

Doérdiincii iisul. (Kimyovi yumsaldic1 gatmadan) asas biskvitdo oldugu
kimi, yumurta gokorls calinir, axira yaxin {izorine nisasta qatilmis un vo nazik
axinla isti yag olava edilorok xomir yogurulur. Bu iisulla biskvit hazirlanarken
yumurtanin miqdari artirilir, yagin miqdar iso azaldilir.

Yagli biskvit ovvalcodon yag siirtiilmiis vo un, suxari vo ya xirdalanmis qoz,
badam sopilmis miixtalif 6l¢iilii formalarda vo ya tavalarda bisirilir.

Yagh biskvitin hazirlanmas1 zaman1 yaranan qiisurlar vo onlarin yaranma
sobablori asagidaki codvaldo gostarilib.

Qisurlar Yaranma sobablori
Momulat “yatib”. Qatiligina goro eyniadli xomir alinmayib.
Xomiri ¢iy vo yapisqanlidir. Sobaya tez qoyulub. Bisirilmo miiddati
kifayat qodor olmay1b.

Momulatin xomirinin rangi yasimtil ¢alarlidir. | Yumsaldicinin miqdar1 ¢ox olub; algaq tempe-
raturda bigirilib.

“Paytaxt” keksi. Un 290, sokor 217, melanj 174, kors yag1 217, kismis
, 217, duz 0,7, essens 1, sokor kirsan1 10. Cixar 1000 q.
Xomir yuxarida geyd olunan tisullarmn biri ilo hazirlanir.
Karas yag1 yumsaldilir va ¢alinaraq iizerina todricon duz,
ammonium, meyvo essensi, kismis vo ya sukat, daha
sonra un olave edilir. Hazir xomir yag siirtiiliib suxari
sopilmis vo ya kagiz salinmis formalarda yerlosdirilir.
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Iri kekslor 1-1,5 saat miiddotindo 170-190° C tempe-
raturda; kigik kekslor isa qir¢inli vo ya hamar formalarda
15-20 daqigo miiddatindo 200-210°C do bisirilir. Keks- |
lorin hazir olmasi taxta ¢op sancmagla toyin edilir. Odadi &
kekslorin ¢okisi 75 g-dir. Azaciq qizarmis kekslorin sothi
soyuduqdan sonra stirtgoclo tomizlonir.

Keyfiyyatina talobat: momulat diizbucaqli formadadir, sothi sokar kirsani ilo
ortiiliib. Kasilisindo kigsmisin barabor paylanmasi goriiniir; bismis xomir moh-
kom va yumsaq olub, asanligla kasilir. Riitubatlilik 18%-dir.

Kosmikli keks. Un 290, kors yagi vo ya marqarin
155, sokor tozu 330, kasmik (18%) 257, melanj 165, soda
0,5, ammonium 1,0; sopki {iglin sokor kirsan1 10. Cixar
1000 q.

Yumsaldilmis kors yag1 va ya marqarin sakar tozu ilo
10-15 doaqiqe miiddstinds ¢alinir, tizerine kosmik olave
edilir vo eyniadli kopmiis kiitlo alinana godor ¢alinma
davam edir. Sonra melanj, soda, ammonium slava edilib, qarisdirilaraq tizorine
un sopilir vo 3-5 doqiqe orzinds xomir yogurulur.

Xomir yag siirtiilmiis vo un sopilmis formalara y1gilir
vo 170-180°C temperaturda 60 doqiqo miiddstindo bisiri-
lir. Soyudulmus kekslorin sothino sokar kirsan1 sopilir.

Keyfiyyatina talabat: momulat diizbucaqli formadadir;
xomiri s1x, yumsaq, zorifdir, sar1 rongdadir; {izorino gokor
kirsan1 sopilib.
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§34. Domlonmis xomir

Un 456, koro yag1 228, yumurta 786, duz 6, su 440. Cixar 1000 q.

Domlonmis xomirin xarakterik xilisusiyyoti ondan ibarotdir ki, momulatin
daxilinds iri bosluglar yaranir, hansi ki, sonradan kremlorlo va ya igliklorlo dol-
durulur.

Domlonmis xomiri hazirlamagq {igiin yapisqanlig (ziilali madds) ¢ox olma-
yan undan istifado edirlor. Unun yapisqanlig1 ¢ox olarsa, momulat yaxst qalx-
maz. Domlonmis mamulat {ig¢iin hazirlanmis xomir suvasqan qatiliga malik olma-
lidir. Odur ki, xomir unun domlonmasi yolu ilo hazirlanir.

Xomirin hazirlanmas1 ndvbati amoliyyatlardan togkil olunur: unun domlon-
masi vo onun yumurta ilo garigdirilmasi.

Qazana su tokiib, yag, duz olavo edib qaynara catdirirlar, sonra taxta kiiroklo
qarigdiraraq iizorino un sopirlor. Qarisdirmani davam edorok 5-10 dogigo miid-
dotinds onu isidirlor. Qarisiq eyniadli kiitlo soklinds olmalidir. Onu ¢alan masi-
nin qazaninda yerlosdirib qarmaq sokilli kiiroklo qarisdiraraq 65-70°C qodor
soyudurlar. Qarisdirmani1 dayandirmadan todricon iizorino 15-20 doqiqo miid-
doatindo yumurta slava edirlor. Xomirin riitubstliliyi 53% olmalidir, yani o, ¢alan
kiirokdan tigbucaq soklinds damcilanmalidir. ©gor xomir siyiqdirsa, o zaman
bisirilorkoan momulatlar qalxmayacaq; qat1 olarsa, momulat yaxs1 kopmayacok
vo lizorindo gatlar yaranacagq.

Hazir xomir dairovi vo ya disli borucuqlu goennadi kisosino yigilir. Momu-
latlar azaciq yag siirtiilmiis qonnadi tobagesine miixtolif formalarda “¢okdiirii-
liir”’. ©gar tobagoalors yag siirtiilmass, 0 zaman momulatlar ona yapisacaq, agor
cox yag siirtiilso, onda bisirilma zamani yayginlasacaq. Domlonmis yarimfabri-
katlar 190-220°C temperaturda 30-35 daqiqe miiddeatinds bisirilir; ilk 12-15
doqiqe 220°C-do, sonra 190°C temperaturda; Ogor yarimfabrikat daha yiiksok
temperaturda bisirilorso, 0 zaman momulatin sathinds catlar yaranar, algcaq tem-
peraturda iso yaxsi qalxmaz. Bisirilmo zamani momulatin sothindo alinmis
mohkom gabigdan onun daxilinds yaranmis su buxari ke¢o bilmir; su buxarinin
tozyiqi naticasindo xomir divarlara sixilir vo momulatlarin hocmi artaraq igo-
risindo iri bosluglar yaranir; sonra homin bosluglar krem vo ya istonilon
icliklorls doldurulur.

Xomirin hazirlanmasi zamani yaranan qiisurlar vo onlarin yaranma sobab-
lori asagidaki codvoldo gostorilmisdir.

Keyfiyyatina talobat: domlonmis yarimfabrikat tiind-qizili rongo malikdir,
boylik hacmlidir, daxilinds iri bosluq yaranib, sothinds azaciq ¢atlarin olmasina
icaza verilir. Riitubatlilik 23%-dir.

90



Qiisurlar

Yaranma sabablori

Domlonmis momulat kifayot qodor galxma-
yib.

Domlonmis yarimfabrikat yaygindir.

Domlonmis yarimfabrikat hocmlidir, lakin
sothindo catlar var.

Momulatlar gonnadi tobagasine yapisib.

Qonnadi yarimfabrikatlari bisirilarken
“yatib”.

Unun yapisqanlig1 ¢ox azdir; xomir styiq va
ya haddan artiq qat1 konsistensiyalidir;
bisirilmo temperaturu asagidir.

Xomir sty1qdir; un kifayat qodor
domlanmoayib; duzu azdir; gennadi tabagalari
¢ox yaglanib.

Bisirilmo temperaturu yiiksok olub.

Qonnadi tobogalori yaglanmayib.

Xamirin konsistensiyast sty1q olub; bisirilma
temperaturu vaxtindan tez azaldilib.

Qaymagqh bulka. Xomir {igiin: un 1530, kora yag1 770, yumurta 2150, duz 30,

su 1500; krem tigiin: 30%-1i gaymaq 3800, vanil kirsani 10, sokar kirsan1 700, sap-
ki tigiin sokor kirsan1 300. Cixar 100 adad, 75 q-liq.

Qonnadi kisasino domlonmis xomir yigilir vo hamar
metal borucugdan (diametri 15 sm) gonnadi tobagasine
58 g-liq bulkalar “cokdiiriiliir” vo 200-220°C tempera-
- turda bisirilir. Hazir soyudulmus bulkalarin yuxari hissosi
kosilir vo icarisina gonnadi kisssindon disli borucugla
yaxst c¢alinmis qaymaq doldurulur; bulkalar kosilmis
“qapaqla” ortiiliir vo lizorino sokar kirgan1 sopilir.

Keyfiyyatina talabat: bulkalar yaxsi bisib, sothino sokor kirsani sopilib, krem
yaxs1 ¢alinib.
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Kaora yag1 Su

Duz moahlulu
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Kiitlonin qaynara ¢atdirilmast

Yumurta Un
(melanj)

bigirilmesi (1-2 daq.)

Unun olavas edilmasi, qarigdirilaraq

60-70°C gadoar soyudulmasi

Fasilosiz qarigdiraraq

yumurtanin slava edilmasi

Kiitlonin gqonnadi
kisasina y1g1lmasi

Tabagolera
“cokdiirtilmasi”

Bisirilmasi vo soyudulmasi

[
Bozok

Boazak ti¢lin yarimfabrikatlarin

Pirojnalarin y1gilmasi,
qablagdirilmast

hazirlanmasi

Domlanmis xomirin texnoloji sxemi



§35. Qat-qath xomir

Un 658, o ciimlodon sopki iiclin 67, koro yagi 438, yumurta 33, duz 5,
limon tursusu 0,8, su 237. Cixar 1000 q.

Hazir qat-qath yarimfabrikat nazik xomir qatlarindan toskil olunub.

Qat-qatl xomirin hazirlanmasinin asas xiisusiyyati onun ¢ox nazik qatlara
yayilmasidir. Xomirin keyfiyyotli alinmasi iigiin yapisqanligi ¢ox olan (40%)
undan istifads edilmalidir.

Yapisqanin (ziilali maddo) keyfiyyatini yaxsilasdirmaq iiglin xomira qida
tursusu olava edilir. Bels ki, turs miihitde unun ziilallarinin suvasqanhig: yik-
solir vo xomir daha elastik vo mohkom alinir.

Xomiri yogurarkon otagin temperaturu 20°C-don yiiksok olmamalidir. Ogor
temperatur yliksok olarsa, o zaman qatlar arasindaki yag oriyib, xomira hopa-
caq va yapisqanin keyfiyyatini pislogdiracok.

Xomirin hazirlanmasi ndvboti amoliyyatlardan toskil olunub: xomirin yogu-
rulmasi, yagin todariikii, qatlarin yaranmasi.

Xomirin yogurulmasi. Xomir yoguran masinin toknesine su tokiib,
yumurta, duz, tursu vo un olava edilir. Unun 7%-i sopki iiclin, 10%-1 yagin
todariikii iictin saxlanilir. Xomirin yogurulmasina 15-20 daqigos vaxt sorf edilir.
Hazir xomirin riitubatliyi 40%, temperaturu 20°C olmalidir.

Yagin todariikii. Xomiri yogurmaqla yanasi, eyni vaxtda yag todariik edi-
lir. Yag tikolora dograyib, xomiryoguran masinin toknasina yigirlar, izarine un
olava edib, eyniadli gatiliq alinana godor qarisdirirlar. Yagin riitubatinin udul-
masi ii¢lin un olavo edilir, oks halda xomir yayilarkon yapisacaq vo borabor
Olctlii gatlarin yaranmasina manegilik térodocok. Todariik edilmis yag diizbu-
caq soklindo formalanib, soyuducuda 35-40 daqige 12-14°C temperaturda sax-
lanilir. Yayilarken yag xirdalanaraq xomir qatlarini kosmosin deyo temperatur
¢ox asagl olmamalidir.

Qatlarin yaranmasi. Hazir xomir qalinligi 20 mm olan diizbucaq soklindo
yayilir vo ya kiiro formasina salinir. Sonra bigaqgla ¢arpazvari sokildo dord his-
saya cortilir vo 20-25 mm qalinliqda yayilir.

Yayilmis xomir laymin ortasinda soyudulmus yagi
yerlosdirib, xomiri zorf soklindo biikiirlor. Uzorino un
sopib, ortadan baslayaraq xomiri galinligt 10 mm olan
diizbucaq formasinda yayirlar.

Alinmig lay dordgat biikiilir: iki garst toroflorin
konarlar1 ortadan yox, konara yaxin yerdon qatlanir,
sonra is9 bir lay 2-cinin iizorino qatlanir. Yenidon 10 mm qalinliqda yayilaraq
dordqat bikilir. Xomirin hor torofi ehmallica yayilmalidir. Cald vo kaskin
yayilarsa, xomir parc¢alanar vo momulat keyfiyyatsiz alinar, qalxmaz. Xomiri
12-14°C-ya qodor soyutmaq iiclin 35-40 doqigo soyuducuda saxlayirlar.
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Soyumus xomirin mexaniki pozulmus strukturu, elastikliyi barpa olunur vo
naticada novbati dofa yayilarkon xomir parcalanmar.

Soyuduldugdan sona xomir daha iki dofs yayilir vo doérdqat biikiiliir. Biikiil-
miis xomir 30 doqiqo miiddoatinds soyuducuda yerlosdirilir, sonra tolob edilon
galinligda yayilir. Xomir comi 4 dofs dordqat biikiilorok yayilir. Bu qayda ilo
hazirlanmis xomir daha keyfiyyatli olub vo 256 qatdan ibarat olur. Qatlarin
yaranmasi zamani alinmis qatlarin say1 asagidaki formula ils toyin edilir:

S=K"

S — qatlarin timumi say?1;
K — bir yayim zamani qatlarin sayi;
n— yayimlarin miqdart.

K"=44=256

Ogoar xamir qatlarinin say1 az olarsa, bisirilmo zaman1 yagin axmasi natico-
sindo momulat codlasacaq. Qatlarin miqdar1 ¢ox olarsa, onlar nazik alindigi
liclin yayilarkon asanligla parcalanacaq vo momulat yaxsi galxmayacagq.

Bozi momulatlar tiglin xomirds kors yagini marqarinlo avoz edirlor. Qath
xomirdon hazirlanan momulatlarin texnoloji sxemi asagida gostorilib.

Boliinmasi va bisirilmasi. Qatli xomir odadi vo ya biitov lay soklindo bisi-
rilir. ©dadi sokildo bisirmok {i¢lin xomir tolob edilon qalinligda yayilir vo
momulatlar konarlari iti olan metal oyuq aganla kosilir. ©gor alotin konarlari
kiit olarsa, o zaman xomir sixilaraq qatlarin yaranmasini pislosdiracok. Xomirin
konarlarini1 barmagqlarla azmok olmaz.

Momulatlarin sathi siralonorkon onun konarlarina toxunmaq olmaz, bels ki,
xomirin qalxmasi pislosar, qatlar yapisar. Formalanmis momulatlar quru tabe-
golara yerlosdirilib 250°C temperaturda 20-25 doqiqo miiddstindo bisirilir.

Biitov lay soklindo bigirmok {i¢lin xomir 5-6 mm galinligda qonnadi tobaqoe-
sina Ol¢iisiindon bir godar boyiik olmagqla yayilir, belo ki, bisirilon vaxt xomir
yigcamlagir. Xomir az yigcamlagsin deys gonnadi tobogalori su ilo isladilir.
Xomir layr qonnadi toboqasinds yerlosdirilir, sothi gabarmasin deys bir nega
yerdon mosamolonir vo 15-20 doqiqe saxlandigdan sonra 240°C temperaturda
25-30 doqigo miiddotinds bisirilir. Hazir olmasini agiq-gohvayi rong almasi ilo
va laym ucunu bigagla qaldirmagqla toyin edirlor. ©gar lay biitiinliikle qalxirsa,
o zaman xomir hazirdir, agor kiincii qatlanirsa, demali, halo hazir deyil.

Bisirilorkon gatlar arasinda olan yag oriyorok digor qatlara daxil olur. Qatlar
arasindaki yaranmis bosluglara xomirdon su buxar1 daxil olur. Buxarin tozyiqi
altinda qatlar arasindaki mosafs genislonarok onun hacmini 2-3 dofs artirir.
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Limon tursusunun
Un 85-90% su

mohlulu Melanj Duz

Xomirin yogrulmasi,
30 doq saxlanmast

Xomirin bsliinmasi

Xomirin lay saklinda
yayilmasi 20-25 mm

Marqarinin (kars yaginin) unla (6 -

10%) qarisdirilmasi, diizbucagl lay

formasina salinmasi, 12-14°C qador
soyudulma

Marqarini xamirin igarisina qoyub,

zarf soklinda biikiilmasi
1-ci yayim qgalinliq — |
18-20 mm 4-cii yayim layin galinligi 5-6 mm
| 3-4 qat biikiilmasi
2-ci yayim qalinliq — I
10-11 mm Soyudulmasi
Soyudulma (30-40 I
daq. 2-4°C)
| Momulatlarin Maorkozlogmis
formalanmast istehsal tigiin:
3cii yayim — 6-10 mm. T bélinmo
3-4 qat biikiilmasi Bisirilmo sokilmo
| Soyudulma qablasd}rma
Realizo edilms nogl edilmo
Soyudulmast

Mayasiz qatl sit xomirdon mamulatlarin hazirlanmasinin texnoloji sxemi



Qiisurlar Yaranma sobablori

Qat-qatli yarimfabrikat yaxs1 qalxmayib, Unun yapisqanlig1 azdir; tursu az qatilib va ya
qalin vo yapigmis qatlar alinib. qatilmayib; otagin temperaturu yiiksok olub;
xomir kifayot qodor soyudulmayib; qatlarin
say1 ¢ox olub; bismo temperaturu az olub.

Qatli yarimfabrikat barabar 6l¢iide qalx- Oyugqagan alatlar kiitdiir; kenarlarina yumurta
mayib, sothindo qabarmalar yaranib. ¢okilib; xomir laymin mosamolonmasi kifayot
godor deyil.

Qatli yarimfabrikat deformasiyaya ugrayib | Duzun vo tursunun miqdari artiq olub;
(sixilib). bisirilmozdon avvel xomir az miiddot saxlani-
l1b; tobago isladilmayib.

Qatli yarimfabrikat quru vo coddur. Qatlarin say1 azdir, bisirilms temperaturu
alcaqdir, yagin miqdar1 azaldilib.

Qatli yarimfabrikatin i¢i borkdir, yapisiq- Bisirilmo temperaturu yiliksok olub; gonnadi

dir. tabaqgasi mexaniki tasira moruz qalib.
Qatli yarimfabrikatin bayaz-boz rongli Bisirilmo temperaturu asagidir.

calar1 var.

Qat-qath yarimfabrikatin sothi tiinddiir. Bisirilmo temperaturu yiiksokdir.

Xomiri bigirarkon qatlar yapismasin deys onu silkolomok olmaz.

Yuxaridaki cadvoldo xomirin hazirlanmasi zamani yaranan qiisurlar vo
onlarin yaranma sabablori gostarilib.

Keyfiyyatina talabat: qath yarimfabrikat aciq-qohvayi rongdadir, xomiri nazors
carpan, aydin qatlardan togkil olunub, qurudur. Riitubstlik 7,5%-dir.

Sobada bisirilmis miixtalif qiymoli pirojki. Qat-qatli xomir (yarimfabri-
kat) 440, qiyma 260, siirtgii igiin yumurta 12. Cixar 10 adad, 60 g-liq.

Qatl1 xomir 6-7 mm qalinligda yayilib, dairs, yarimdairs vo ya iicbucaq sok-
linda pirojkiler formalanir.

Dairovi formali pirojkilor yayilmis xomir layindan
kasilmis iki dairadon (hamar vo ya qir¢inli oyuqaganla)
hazirlanir. Kosilmis dairslorin yarist gonnadi tobagosino
diiziiliib sothino yumurta ¢okilir. Dairalorin ortasina qiy-
mo qoyulub, sathi ikinci dairslorlo ortiiliir, sonra qiymo
boyunca dairavi sokilli kicik olgtilii goliblo vo ya allo
sixilir. Yarimdairo pirojkilor iiglin yayilmis xomirdon
hamar vo ya qur¢inli goliblo oval sokildo kokolor kosilir, sothino yumurta
¢okilib, ortasina qiyma qoyulur. Kékonin oks torofi qatlanaraq, konarlar yapis-
dirihib, sixilir. Ugbucaqli pirojkilori hazirlamaq iigiin yayilmis xomirdon kvad-
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rat formali tikolor kosilir, sothino yumurta ¢okilib, orta-
sia qiymo qoyulur. Xomir tikalori igbucaq formasinda
qatlanir vo konarlar1 yapisdirilir. Formalanmis pirojkilor
su ¢ilonmis gonnadi tobagasinds bir-birindon 2-3 sm ara-
I1 olmaqla corgs ilo diiziiliir, sothlorine yumurta ¢akilib,
dorhal bisirilir.

Pirojkilar {igiin ot, baliq, toravoz, meyvo vo kosmikli
qiymalardan istifads edilir. Bigirilma temperaturu 240-250°C-dir.

Keyfiyyatina talobat: momulat miixtolif formali, agig-sar1 rongdodir, xomiri
ovuntuludur.

Qat-qath kulebyaka (miixtalif qiymolarls). Qatli xomir 630, qiymo 530,
stirtgii tictin yumurta 10. Cixar 1000 q.

Hazir gatli xomirin 2/3 hissosi 6ziil ligiin kasilir vo 4 mm qalinligda lay
soklindos yayilib su ¢ilonmis gonnadi tobaqasi sarilir, bir ne¢o yerdon masamolo-
nir. Lay 230-240°C temperaturda hazir olana qoder bisirilir. Soyudulmus lay
uzununa 4-5 zolaga kesilir vo har tikonin tizorine uzunu boyunca iclik qoyulur;
bismis zolaqlarin konarlarina yumurta ¢akilir.

Xomirin qalan hissosi yayilir vo uygun zolaglara kosilir. Qiymali bismis
Oziiliin sathi ¢iy xomir qati ilo Ortiiliir vo azaciq alt hissaya (6ziilo) sixilir, sot-
hino yumurta ¢akilib 210-230°C temperaturda 35-40 doqige miiddostinds bisirilir.

Soyuduqdan sonra 100 va ya 150 q tikalors kesilir.

Kulebyakan1 dorhal bisirmok do olar, bunun ii¢lin xomir zolag suda isladil-
mis toboaqado yerlosdirilir vo ortasina uzunu boyunca qiyms qoyulur, konarla-
rina yumurta ¢okilir. Qiyma bir qadar enli olan ikinci xomir zolagi ilo Ortiiliir.
Xomirin st qat1 qiymaya vo alt qata méhkom sixilir vo kulebyakaya uzunu
boyunca barabar forma verilir, sonra konarlarinda olan artiq xomir tikslori kasilir.

Kulebyakanin sothino yumurta ¢okilir vo {izori xomirdon kosilmis nazik
zolaglarla vo ya miixtolif fiqurlarla (aypara, ulduzcuq ve s.) bazadilir, 220-230°C
temperaturda bisirilir.

Kulebyakan1 qatlar, arasinda iki vo ya ii¢ clir miixtolif qiymalor yerlosdir-
moklo do hazirlamaq olar; mosalon, iist vo alt qatda yumurtalr diiyli qiymasi,
ortada iso nazik dilim soklindo dogranmis bismis baliq vo s. vo ya donovar
diiyii silesinin {izerino bigmis yumurta dairalori diiziiliir, yuxarida iso ot qiymosi
yerlosdirilir. Hazir kulebyakanin xomirinin alt gatt nomli olmasin deyo ora
ovvalca riitubstliyi az olan i¢lik qoyulur, onun {izerino isa sousla asqgarlanmig
ot, baliq vo ya goboalok yi1gilir. Homin mogsadlo xomirin {izorinds avvoalcs nazik
blin fosalisi yerlosdirlib, sonra iizorino qiyms qoyula bilor.

Kulebyakan1 diizbucaqli vo ya kvadrat formalarinda hazirlamaq olar. Belo
kulebyakalar masaya isti, biitov sokilds verilir vo yemok vaxti dogranilir.

Keyfiyyatina talobat: kulebyakanin sothi pariltili, agig-qohvoyi rongdadir,
momulat xomirdon hazirlanmis fiqurlarla bozadilib.
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Tokrar iiciin suallar:

§25. Blini (fasoli) xomiri

1. Blingik xomiri neca hazirlanir vo onlart neca bigirirlor?

2. Blingiklori bigirarkon onlarin itkisini vo artimini (faizlo) hesablayin.

3. Blingiklorin toyinatini soyloyin.

4. Blingiklorin noa kimi qiisurlari ola bilor vo onlar1 neco aradan qaldir-
magq olar?

§26. Vafli xomiri

. Vafli xomiri blini xomirindon no ilo forglonir?
. Vafli xomiri neca bigirilir?
. Vafli xomirini hazirlayarkon hansi qiisurlar yarana bilor vo onlarin yaranma so-

bablori hansilardir?

. Vafli varagolorindon hans1 memulatlari hazirlamaq olar?

§27. Sakarli xomir

. Sokorli xomir neca hazirlanir vo neca bisirilir?
. Sokarli xomirin yogurulmasi vo bisirilmasi zamani hansi proseslor bag verir?
. Sokorli xomirin hazirlanmasinda sokorin, yagin, qgida sodasmin vo ammoniumun

rolu nadadir?

. Sakarli xamiri bisirarken onun itkisini va artimini (faizls) hesablayn.

. Sokorli xomirds hansi qiisurlar yarana bilor vo onlar1 neco aradan qaldirmaq olar?
. Sokoarli xomirdon hazirlanan mamulatlarin adlarini sadalayin.

. Sokarli xomirden momulatlar1 hazirlayarken hansi tolobaslarin yerina yetirilmasi

vacibdir?

§28. Yagh sit xomir

. Yagli sit xomir neco hazirlanir?
. Sit xomir ii¢iin itki vo artimu (faizlo) hesablayin.
. Yagli sit xomirdon hansi momulatlar1 hazirlamaq olar?

§29. Pryanik xomiri

. Pryanik xomirinin ¢esidlorini sadalayin.

. Xammal tisulu ilo hazirlanmis xomir domlanmisdean na ilo forqlonir?

. Xammal tisulu ils olds edilmis xomirdon hans1 momulatlar hazirlanir?

. Domlonmis xomirdon hazirlanan momulatlarin adlarini sadalayin.

. Siralonmis va ball1 pryaniklorin forglondirici xiisusiyyatlori nadir?

. Pryanik xomirinin ns kimi qiisurlar1 ola bilor vo onlar1 neco aradan qaldirmaq

olar?



W N~

~N

~N NN R W =

AW N =

AW N —

N —

AN DN A

7

§30. Havah vo badamh xomir

. Haval1 xomir neco hazirlanir?

. Havali xomirdon hans1 momulatlar hazirlana bilor?

. Yumurta aginin ¢alinmasi zamant na bas verir?

. Calinmis yumurta aginin méhkomliyine az vo ya hadden ¢ox ¢alma neco tosir
gostorir?

. Havali xomir badamlidan ns ils forqlonir?

. Yumurta aginin ¢calinmasi vo bu zaman méhkam kdpiiytin alinmast naden asilidir?

. Badamli xomirdon hansi momulatlar hazirlanir?

§32. Biskvit xomiri

. Biskvit xomiri neco yumsaldilir?

. Soyugq tisulla hazirlanan biskvit xomiri, isti isulla hazirlanandan ns ilo forqlonir?
. Isti emal zamani biskvit xomirinin torkibindo hans1 proseslor bas verir?

. Biskvitin hazirlanmasinda kartof nigastasinin na kimi rolu var?

. Biskvit xomirinin itkisini vo ¢ixarini (faizls) hesablayn.

. Biskvit xomirindon hans1i momulatlar1 hazirlamaq olar?

. Cemli biskvit ruleti neco hazirlanir?

§33. Yagh biskvit

. Yagl biskvit adi biskvitdon na ils forqlonir?

. Yagl biskviti hazirlamaq {igiin hans1 tisullar mévcuddur?
. Yagl biskvitdon hans1t momulatlar1 hazirlamaq olar?

. “Paytaxt” keksi neco hazirlanir?

§34. Domlanmis xomir

. Domloanmis xamir neca hazirlanib, bigirilir?

. Xomirin domlonmasi vo bisirilmasi zamani hansi proseslor bag verir?

. Domlonmis xomirdon hazirlanan momulatlar {igiin itki vo artimi (faizlo) hesablayin.
. Domlonmis xomirdan hansi mamulatlar hazirlanir?

§35. Qath xomir

. Qatli xomirin yumsaldilmasi hans1 sortlorlo yerinog yetirilir?

. Qatli xomirin hazirlanmasinda ns ii¢iin yliksok yapisqanligi olan undan istifado
edilir?

. Qatli xomir neca hazirlanir? Onun hazirlanmasinda duzun va limon tursusunun
rolu nodadir?

. Qatli xomirin yogurulmasi vo bigirilmasi zaman1 hansi proseslor bas verir?

. Qatl1 xomirin vo momulatlarin giisurlar1 vo onlarin yaranma sabablori hansilardir?

. Qatli xomir iigilin itkini vo artimi (faizlo) hesablayn.

. Qatli xomirdon hansi momulatlar hazirlanir?
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VI FOSIL.
TORT VO PIROJNALAR UCUN
BOZOK YARIMFABRIKATLARI VO
ONLARIN BOZODILMO USULLARI

§36. Jele

Sokor 414, patka 103, essens 3, konyak va ya desert ¢axir1 33, limon tursusu
2, aqar 10, boyaq 1, su 496. Cixar 1000 q.

Jele hom laxtalanmis, hom do duru sokilds istifads edilir. Duru jele siro sok-
linds olur, ondan pirojna va tortlarin sathlorinin ortiilmasi (sirslonmasi) tigiin
istifado edilir. Soyudulub laxtalandiqgdan sonra momulat gézal pariltili sotho
malik olur.

Laxtalanmis jele — holmosiksokilli soffaf, pariltili kiitlo halinda olur. Buna
gora belo jeledon pirojna vo tortlarin sothinin bozodilmasi tigiin miixtolif fiqur-
lar hazirlamaq olur.

Jeleni hazirlayarkon sokorin miioyyan hissasini konservlosdirilmis meyvolo-
rin girosi ilo ovoz etmok olar. Jelenin ¢ox pariltili olmasi ii¢lin ora patka olavo
edilir. Limon tursusu reseptura tizro doqiq 6l¢iido gatilmalidir, bels ki, tursunun
miqdar1 ¢ox olarsa, aqarin vo ya jelatinin jelelosdirici xiisusiyyati azlar. Jeleni
aqarla va ya jelatinlo hazirlamaq olar.

Aqar yuyulur, iizorino su tokiiliib 2-3 saat miiddotindo sismok {igiin saxlani-
lir, sonra tam holl olunana kimi qaynadilir. Uzarino sokor vo patka olavo edib,
gaynara catdirilir, kofi yigilir vo 60-65°C-yo godor soyudulur. Alinmis jele
olokdan (1-1,5 mm) siiziiliir, iizorina essens, konyak va ya ¢axir, tursu vo boyaq
olava edilir.

Jelatindoan jele. Jelelosdirici xiisusiyyatina gora jelatin
agardan zoif oldugu iigiin onu 3 dofo artiq gotiiriirlor.
Yadda saxlamaq lazimdir ki, qaynadilarken o, jelelosdirici
xilisusiyyatini itirir.

Jelatin yuyulur, iizorino gaynadilmis su tokiiliir vo 1-2
saat sismok iiclin saxlanilir. Sokor, patka vo su qaynara
catdirilir, kofi yigilir vo 60-65°C-ya
godor soyudulur, iizorino isladilmis jelatin olavo edilib
{ holl olunana qgodor qarisdirilir. Alinmis jele siizgocdon

~ siizliliir, sonra iizorino essens, konyak vo ya ¢axir, tursu,
rong qatilir.
Keyfiyyatina tolobat. eyniadli, soffaf, holmosiksokilli,
elastik kiitladir. Riitubatlilik 50%-dir.




§37. Sokarli mastikalar

Sokorli mastikadan yapma va ya yayilma iisulu ilo miixtslif formali fiqurlarin
hazirlanmasi tiglin istifads edilir vo ya onu laylarin arasinda yerlosdirib, bigagla
miixtolif gokilds dograyirlar. Mamulatin bozadilmasi ti¢ilin iki {isulla hazirlanan
mastikalardan istifads edilir: ¢iy xammaldan vo domlonmis mastikalardan.

Ciy xammaldan sokorli mastika. Sokor kirsan1 945, jelatin 10, su 50.
Cixar 1000 q.

Jelatin yuyulur, tizorine 25°C temperaturda su tokiiliib, 1-2 san. miiddotindo
sismok ticlin saxlanilir, sonra 60°C-ya godor tam holl olunana kimi garisdirila-
raq isidilir. Jelatin hall olundugdan sonra lizoerino sokor kirsani olava edilib,
20-25 doqigo miiddatinds qarisdirilir. Lazim galorss, bu anda boyagq tigiin rong
qatila biler. Dadinin yaxsi olmasi, ag rongin alinmasi vo tez qurumasi tiigiin
sokor kirsaninin 0,3%-i gqadar limon tursusu qatmagq olar.

Damlonmis sokarli mastika. Sokor kirsan1 775, patka 83, gargidali nisas-
tas1 101, su 202. Cixar 1000 q.

Suyun bir hissasi nisasta ilo, qalan hissasi isa patka ilo qarigdirilir. Qaynara
catdirilib, qarisdiraraq, iizorino nazik axinla nisastali su olava edilir. Topalar
yaranmasin deys ehmallica qarigdirilaraq domlonir. Sonra tizoring sokor kirsani
sopilib, plastilini xatirladan eyniadli kiitlo alinana goador qarigdirilir. Domlonmis
sokorli mastika daha plastikdir, lakin todricon qurudugu ii¢lin onu avvalcs quru-
dub, sonra bazok tiglin istifads edirlor.

§38. Qlazur (sir)

Momulatlarin bazodilmasi iiglin miixtalif sokilli sokarli siralordon (qlazur-
lardan) istifado edilir.

Sathlari siralomak iiciin xammalh sirlar. Sokor kirsan1 907, yumurta ag1 28,
su 136. Cixar 1000 q.

Calan maginin qazanina yumurta agi, hararati 35-40°C olan su, sokor kirsani-
nin 1/3 hissosi olavo edilib, zoif siiratlo ¢alinaraq, yenidon {izorino daha 1/3 hisso
sokor kirsani sopilir. Kiitlo 40-50°C-ya godar isidilir. Yenidon zaif siiratlo ¢ali-
naraq, Uizorino gokor kirsaninin qalan hissosi slave edilir. Sir — qatt xamani
xatirladir. Bels sirlo momulatin sothi ortiiliir. Soyuduqdan sonra hamar, pariltili
nazik sokorli gabiq yaranir.

Momulatlar: bazomak ii¢iin xammalh sirlor. Sokor kirsan1 866, yumurta
ag1 169, limon tursusu 0,1. Cixar 1000 q.

Calan masinin yag izi olmayan qazanina yumurta ag: tokiiliib, zaif siiratlo
caliaraq tlizorino todricon sokor kirgani sopilir vo ¢alinmanin sonunda limon
tursusu alava edilir.
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Boazomok iiciin hazir sir gonnadi kisaloring vo ya karnetlors yigilaraq momu-
latlarin sothino “cokdiiriiliir”.

Momulatlarin bazadilmasi iiciin domlonmis sir (qlazur). Sokor 547, sokor
kirsan1 315, yumurta ag1 170, limon tursusu 0,1, su 248. Cixar 1000 q.

Sokor su ilo qaynara g¢atdirilir, kofi yigilib 114-115°C-ya qader (zeif kiirs)
bigirilir. Eyni vaxtda yumurta ag1 méhkom kopiik yaranana va hacmini 5-6 dofa
artirana qodor ¢alinir. Calinmani dayandirmadan iizorino todricon isti sokorli
siro nazik axinla axidilir, hisso-hisso sokor kirsani sopilir vo axira yaxin limon
tursusu alava edilir. Calinmaya sorf edilon vaxt iimumilikds 35 daqigadir. Sirin
hazir olmasi sothindoki naxiga goro toyin edilir.

Domlonmis sirin pariltisi, xammalli sirlo miiqayisads azdir, lakin ondan
davamlidir.

Sokoladli qlazur (sir). Sokoladli sirdon tortlarin sothinin sirolonmasi {i¢iin
istifado edilir. Bunun {ii¢iin sokolad xirdalanir vo 4:1 nisbotindo kakaolu yagla
qarigdirilaraq su hamaminda 33-34°C temperaturda isidilir vo momulatlarin
sothina ¢akilir.

§39. Marsipan

Marsipan — fiqur sokilli miixtolif bozoklorin yapma
tisulu ilo va ya laylarin yayilib, kosilmasi yolu ilo hazirla-
nir. Onlar1 uzun miiddot saxlamaq olur. Marsipan badam
vo ya yerfindigindan hazirlana bilor. Qozlu meyvalor
istifade olunmazdan avval elo qurudulur ki, rongi tiindlog- g == 72
masin. Hazir marsipan plastilini xatirladan zorif ag rongli
kiitle soklindadir. Marsipan plastikliyini tez itirmasin deya
patka ilo hazirlanir. Marsipan iki {isulla hazirlana bilor: ¢iy xammalla vo
domlonma ilo.
Ciy xammalla marsipan. Badam 351, sokor kirsani
. 586, patka 23, konyak vo ya desert ¢axir1 93, boyaq 4,5.
. Cixar 1000 q.
’ Tomizlonib qurudulmus badam otcokon masindan
kecirilir. Sonra iizorino sokor kirsani, patka olave edib, 2-3
dofo (hor dofs torlarin 6l¢iisii azaldilir) ot¢okon masindan
kegirilir. Hazir marsipana konyak vo ya c¢axir vo qida boyagi olave edilir. Mar-
sipan suvasqanli vo ag rongds olmalidir. ©gar ¢ox qati alinibsa, ona patka vo ya
soyuq qaynadilmis su, duru alinibsa, sokar kirsani olavo edib qarisdirilir.
Domlonmis marsipan. Badam 351, sokor tozu 228, sokor kirsami 358,
patka 23, konyak va ya caxir 93, boyaq 4,5, su 57. Cixar 1000 q.
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Tomizlonib qurudulmus badam otgokon masindan 2-3 dofs kegirilorok narin
kirsan soklino salinir. Eyni vaxtda siro hazirlanir. Bunun {i¢iin sokor, su vo pat-
kan1 qaynara catdirib, kofini y181b 120°C-ys qoador (orta kiirocik) bisirorok qati-
lasdirirlar. Hazirlanmis badam qazana yigilib, qarisdirilaraq iizerine nazik axinla
isti sokorli siro axidilir vo 1 saat miiddotinds soyumagq ti¢iin saxlanilir. Soyuma
prosesinda kiitlo kristallasir. Uzorino sokor kirsani, konyak vo ya caxir olavo
edib, yenidon 2-3 dofs otgokon masindan kegirilir.

Domlonmis marsipanin {izorino nom dosmal salmagla, onu uzun miiddot
saxlamaq olar.

§40. Sopkilar, sokolad

Maomulatlarin sothinin va ya yanlarinin bazadilmasi {igiin miixtalif sopkilor-
don istifado edilir. Sopkilor — bisirilmis yarimfabrikatlardan, pomada, sokor,
sokolad vo miixtalif qoz mohsullarindan hazirlana bilor.

Qovurulmus biskvit ovuntusu. Biskvit ovuntusu hazirlamaq ii¢iin azaciq
boyat biskvitdon vo ya onun kasiklorindon istifads edilir. Onlar1 2-3 mm oyug-
lar1 olan siirtgocdon kecirib, tavaya yigib 220-230°C temperaturda sobada
qovururlar.

Sakarli yarma. Sokorli yarma bisirilmis sokorli yrimfabrikatdan hazirlanir.
Bunun iiclin qurintilar is taxtasinin {izorine borabor sokildo yigilir vo bicaqla
lazim olan 6l¢iido sindirilir. Nozarat ii¢iin istonilon 6l¢iilii aloklordon kegirilir.

Qath ovuntu. Qatli ovuntu bisirilmis yarimfabrikatlarin qirintilarindan,
sokorli yarmada oldugu kimi, hazirlanir.

Sokoladh sapki. Sokoladli sapki plitka sokoladdan va ya sokoladli bazakle-
rin qirintilarindan vo ya sokolad siralorindon, onlar1 bigagla xirdalamagla hazirlanir.

Sopki tigiin kakao kirsanindan istifads etmok olar, lakin onun {izorino sokor
kirsani1 olava edilmalidir.

Sokarli sopki. Oksor hallarda sokor kirsanindan istifads edilir. Iri kristal
sokilli sokor tozundan da istifado etmok olar. Onu qida boyaqlari ilo rongloayib,
qurudurlar.

Qozlu ovuntular. Bu ovuntular1 hazirlamaq {iciin badam, findiq, yerfin-
dig1, pilistodon istifads edilir. Bunlarin lopasi qurudulur vo xirdalanir. Bazi hal-
larda momulatlarin sothing bisirilmozdon ovval sopilir.

Sokolad. Sokoladdan formalarin vo kagiz kornetlorin kdmaoyi ilo miixtalif
sokilli tamhoacmli fiqurlar, gabartma naxislar1 hazirlamaq olar. Totbiq edilmoz-
don ovval sokolad xiisusi isti emaldan kegirilir. Bunun ii¢iin sokolad xirdalanir
vo su hamaminda 33-34°C temperaturda isidilir. Sokolad ogor gati alinarsa,
onun tizorina 10% godor kakao-yag va ya kokos yagi olave edilir. Sokolad 30°C
temperaturda istifado edilir.
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§41. Bozadilmo iisullar:

Qonnadi momulatlarinin xarici gorliniisii onlarin reklamidir. Bu momulat-
larin bazadilmosi ¢ox da miirokkob olmamalidir.

Tort vo pirojnalarin sathino miixtolif bazoklor — hondasi ornamentlor, ¢igok
va yarpaglardan rosmlor vo miioyyon mozmunlu tematik rosmlor ¢okilir.

Krem va sirlordan bazoklor. Momulatlari krem vo sirlorlo (qlazur) bozomok
ticlin gonnadi daraqciqlarindan, kornetlordon (konussokilli kagiz borucuq), metal
vo ya plastmasdan ibarat borucuqglar yigimi olan gonnadi kisolorindon istifado
edilir. Molumatlar1 kremlo bazoyarkon yadda saxlamaq lazimdir ki, daha gozol
va relyef (qabariq) naxiglar gaymaql “Sarlot” vo “Qlyasse” kremlorindon alinir.

Ziilalli vo “Zefir” kremlori 6z formasini yaxsi saxlasa da, ¢ox zorif olduglari
ticlin laylarin yapisdirilmasi mogsadi ilo istifado edilmosi moslohot goriilmiir.
Momulatlar: ziilalli kremls bazomok ii¢iin onlar1 1-3 doqiqe orzinds 220°C tem-
peraturda isti emaldan kecirirlor. Domlonmis kremlordon iso laylarin yapisdiril-
mas1 vo bosluglarin doldurulmasi iiglin istifado edilir. Sirlordon hazirlanmis
bozoklor perqament sorilmis gonnadi tobagosine “cokdiiriiliir” vo 12 saat miid-
dotinds otaq temperaturunda qurudulur. ©n sade bozok — krem siirtiilmiis
momulatlarin {izorindo qonnadi daraqlar ilo diiz vo ya dalgavari xotlorin ¢okil-
mosidir. Daraqciqlarin dl¢iilori vo formalari miixtalif sokilds ola bilor.

Daha miirokkob naxiglar kornet vo borucuglar yigimi
olan gennadi kisalorinin kdmayi ilo hazirlanir. Kornet —
kalka, perqament vo ya basqa yag kecirmoyon mohkom
kagizdan hazirlana bilor. Ondan diizbucaqli iigbucaq
kasib, konusgokilli borucuq bilirmaloyirlor. Kornetin moh-
komlonmosi {iglin vo varaqin ¢ixintist i¢ariya qatlanir.
Kornetin ucu, ¢okilocok rosmdon asili olaraq kasilir.

Kornet yartya qodor kremls doldurulub, méhkom bag-
lanir vo sixilaraq yalniz altdaki kosikdon “¢okdiirtiliir”.
Kornetin kdmayi ilo yazilar, ndqtalor vo zorif gokiller,
cigoklor cokilir.

Qonnadi kisosi — mohkom pargadan konus soklindo hazirlanir. Onun uc
torofindo miixtolif formali borucuglar yerlosdirilir. Tozo kiso totbiq edilmozdon
ovval hokman qaynadilmalidir. Isdon sonra qonnadi kisasi gida sodas1 gatilmis
iliq suda yuyulub, 3-5 doqigo qaynadildigdan sonra ayrilmis xiisusi yerdo quru-
dulub saxlanmalidir. “Cokdiiriicii” borucuglar ag domirdon, aliiminiumdan,
plastmasdan fiqurlu kasiklorlo konus soklindo diizaldilir.

Qonnadi kisosini kremlo doldurmagq ti¢iin, onu sol allo tutub, kisoni ¢evirir-
lor vo igarisino qasiqla onun 3/4 hissasina qodor krem yigirlar. Krem ¢ox six
yigilmalidir ki, qalan hava qat1 naxis1 pozmasin. Har iki alls kisonin konarlarin
y181b birlosdirirlor. Sol allo uc toraofini tutub, sag ol ilo gonnadi kisoasini sixaraq,
kremi “cokdiirtirlor”.
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Naxiglarin miixtolif formalarda alimmasi tokco borucuglarin fasonlarindan
deyil, hom do kornet va kisaciklorin ziqzaqvari vo ya dal@avari horakstindon,
oyilma bucaginin doyisilmasindon va s. asilidir.

Tort vo pirojnalarin sothinin miixtolif naxiglarla bozodilmosi, igarisindo
fasonlu metal borucuqlar yerlosdirilon gqonnadi kisosindon kremlori “cokdiir-
mokla” yerina yetirilir. 10-12 borucuq yigiminin miixtalif konfiqurasiya kasi-
yina malik olmasi tort va pirojnalarin miixtalif ¢esidli naxislarla bazadilmasine
imkan yaradir. Lakin oksor hallarda diiz, hamar, disli, pazvari kosiyi olan boru-
cuqlardan istifads edilir.

Naxis salmaq Ug¢iin totbiq edilon ¢okdiiriicii borucuglarin asas variantlar
gostarilmigdir. Beloalikls, diiz kasiyi olan borucuqdan ndqtsler, yazilar, diiz vo
dalgavari xatlor, horgiilor, tiziim salximi, albali, gilas, gobalok, ¢igoklor, tumur-
cuqlu budaglar vo s. gokmak ti¢lin istifado edilir.

Diametri 2-don 6 mm-o godor olan hamar va diiz kosikli borucuglarla yerino
yetirilon bazoklor:

Ilanvari. Borucugu momulat boyunca dalgavari horokot etdirorok kremi
borabor dl¢lido “cokdiiriirlor”.

Gobalaok. Borucugu momulatin miistovisine diiz bucaq altinda tutub, tozyiqi
todricon azaltmagqla yuxar1 qaldirirlar. Alinmig gébsloyin govdasi tizerine kremdon
papaqciq “¢okdiiriirlor” vo ya bismis xomir yarimfabrikatini yerlosdirirlor.

Koandircik. Borucugu miistoviyo torof bucaq altinda tutub onu momulat
boyunca firladaraq horoks etdirirlor.

Tumurcugqlu budaq va ya incigi¢ayi. Nazik budaq c¢okib vo hor iki torofi
boyunca kiiraciklor “cokdiiriiliir”. Incigi¢ayi iiciin bir vo ya iki budaq ¢okib, bir
torofi boyunca kiiraciklor “¢cokdiirtiliir”.

Piramida. Borucuq miistoviyos perpendikulyar sokildo tutularaq krem “¢ok-
diiriiliir”, borucuq yiingiilco qaldirilir, sonra cold buraxilir; alinmis kiirociyin
tizarins ikinci kiiracik, daha sonra kicik olg¢iilii ticlincii kiiracik ¢okdiiriiliir. Miix-
tolif hiindiirliiyii olan disli borucuglardan pirojnalart ornamentlorlo bazomok, tort-
larin konarlarma qabardilmis naxislar1 salmaq vo miixtalif sokilli bazaoklor (balig-
qulagi, ulduzvari, qongo, ¢igak va s.) “cokdiirmak” {igiin istifads edilir.

Miixtolif diametrli, disli kosiyo malik olan borucuglarin komayi ilo yerino
yetirilon bazoklor:

Ulduzcug. Borucugu miistoviys perpendikulyar olaraq ondan 2-3 mm aral
tutub, kremi ¢okdiiriirlor, sonra ylingiilco qaldirib tozyiqi kasirlor vo borucugu
tokanla, birdon ayirirlar.

Disli ¢cubugcuq va ya dalgavari hasiya. Borucugu miistoviys bucaq altinda
tutub, kremi diiz vo ya dalgavari harokatlo momulatin sothina “¢okdiiriirlor”.
Sonra tazyiqi kasib, borucugu ehmallica ayirirlar.

Pazvari kasiyi olan borucugun kémayi ilo yerins yetirilon bazaklor:
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Yarpaq. Borucuq miistoviys iti bucaq altinda tutulur. Krem borucugu 6ziino
torof ¢okmokls titroyisli horokatlo ¢okdiiriiliir. Sonra kremin sixilmasini dayan-
dirib, yarpagin ucunu ehmallica dartirlar.

Qiz1l giiliin hazirlanmasi {igiin yast1 ¢opoki kasiyi olan borucuqdan istifado
edilir. Bu borucuqla qizilgiiliin logoklorini hazirlamaq olar. Qizilgiiliin 6zoyi
ticlin biskviti kvadrat formasinda kosib, konus soklino salirlar, sonra ¢ongalo
sancib, onu sol ol ilo yavas-yavas firladaraq sag sllo {izorino logoklori salirlar.
Quz1l giiliin 6zayi ¢ongaldon elo ¢ixarilmalidir ki, o, sol alin iki barmag {izorin-
ds galsin, sonra onu kiirak tizorinds qoyub, tortun sothindo yerlosdirirlor.

Meyvali rasm kiitlasindon bazaklar. Bu kiitlo iiclin meyvali i¢likdon vo ya
povidlodan istifads edilir. Daha pariltili olmasi {i¢iin ona bir qodor patka olavo
etmok olar. Hava qovuqcuglarmin kiitloys daxil olaraq keyfiyyotini pislogdir-
momasi ti¢lin onu uzun miiddot qarisdirmaq olmaz. Meyvali rosm kiitlasi kor-
neto yigilir vo oksor hallarda kremli momulatlarin iizorino noqtolor vo zorif
ornamentlor soklinds “¢okdiirtiliir”.

Pomadadan, ¢iy xammalh va sokoladh sirlordon bozoklor. Bu bozok
yarimfabrikatlart momulatlarin sothlorinin Ortiilmasi {igiin istifados edilir.

Pomada totbiq edilmozdon avval 45-50°C temperaturda su hamaminda isi-
dilir. O, momulatlarin sirlonmasi ti¢lin vacib olan qatilig1 alir. Pomadani biskvit
vo ya sokorli laylara ¢okmozdon ovval, onlarin sathlorine ilk névboado nazik
gatda meyvo icliyi siirtiilmolidir. Bu, momulatlarin ssthindo pomadanin daha
yaxs1 yayilmasina, yatimli va pariltili alinmasina sobab olur.

Pomada layin sothino uzun nazik bigaqgla cold ¢okilib hamarlanir. Pomada
soyuduqdan sonra laydan isti bicaqla tortlar vo ya pirojnalar kasilir. Lay1 dogra-
yarkon pomada ovxalanmasin deys bigagi isti suya salirlar.

Boazon pomadadan noqto va ya soboka sokilli rosmlor hazirlanir. Bunun iiglin
pomadani isidib, kornetlors y1g1b baglayirlar vo vacib olan rosmlori ¢okirlor.

Ciy xammal sirasi ilo sirlomok ticlin momulat tozoco hazirlanmis sirds isla-
dilir. Onu pomadada oldugu kimi miixtalif ronglorlo boyamagq olar.

Sokoladl sirlordan sokoladli vafli tortlarmin va s. momulatlarin sathlarinin ortiil-
masi ligiin istifads edilir. Sirlomokdon avvel onu 30-31°C temperaturda isidirlor.

Jeledan bazoklor. Bozoklori hazirlamaq iiglin jele, hom soyudulub qatilas-
mis, hom do qatilasmamis (duru) sokilds istifados edilir. Qatilasmamis jele 60°C
temperaturda pirojna vo tortlar iiclin bismis yarimfabrikatlarin vo meyvolorin
sathlorinin yast1 fir¢a ilo Ortiilmosi ti¢iindiir.

Qatilasmis jeledon miixtalif bozoklor hazirlamaq olar. Formalarin komayi ilo
gabartma naxiglar1 vo miixtalif sokilds hacmli fiqurlart hazirlamaq miimkiindiir.

Coxgqatli jeleni hazirlamaq tiglin hor hansi bir ronglo boyanmis jele, nazik
gatda axidilir vo suvasqanliglasana qodor soyudulur, sonra iizorino basqa rongli
jele axidilib qatilagdirilir. Yenidon onun {izoring basqa rongli jele axidilir. Kiitlo
tam qatilasdigdan sonra ondan fiqurlar kasilir.
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Mormaor sokilli jeleni hazirlamagq ti¢lin rongsiz jele ilo boyanmis jele garis-
dirilir. Jelelor suvasqanlasdiqdan sonra ehmalca qarisdirilib tam soyudulur vo
onlardan fiqurlar kasilir.

Mozaikal jele daha orijinal hesab edilir. Bunun ii¢iin miixtolif gablara 10 mm
qatda miixtalif rongli jelelor tokiiliib, yaxsica soyudularaq qatilasdirilir. Sonra onlart
kub soklinds dograyib, ehmalca qarisdirirlar va iizoring soffaf jeleni tokiib, soyuda-
raq qatilasdirirlar. Soyudulmus jeledon bazok {igiin miixtolif fiqurlar kasilir.

Meyva va sukatlardan bazaklor. Tozo meyvo va gilomeyvalordon mdvsiimi
tort vo pirojnalarin hazirlanmasi zamani istifads edilir. ©On gozal vo saf meyvo
vo gilomeyvalor se¢ilorak yuyulur vo suyu siiziiliir.

Konservlogdirilmis meyvolordon bozoklor iiciin, sirolorindon iso qonnadi
istehsalinda istifado edilir. Ogor siro soffafdirsa, jelelorin hazirlanmasi {igiin,
bulanigdirsa, momulatlari islatmagq ti¢lin totbiq edilir. Meyvalor sothlorino mey-
va icliyi vo ya krem cokilmis tort vo pirojnalarin {izorindos yerlosdirilir. Onlarin
sathi jele vo ya karamello Ortiilo bilor.

Momulatlarin sathlorini sukatla bazomak {i¢iin onlar1 z6vqlo dograyirlar.

Sakarli mastikadan, marsipandan bazaklar. Bu bozok yarimfabrikatlari plas-
tik kiitls soklinds olub, plastilina oxsayir. Buna gors onlardan forma va galiblo-
rin kdmayi ilo yapma tisulu ilo miixtalif bazoklori hazirlamaq olar. Sokorli mas-
tika tez soyuyub borkidiyi liglin onlar hazirlandigdan sonra dorhal istifado
olunmalidir.

Hazir mastika vo ya marsipani nazik lay soklinds yayib, galiblorlo vo ya
bicagla onlardan miixtalif fiqurlar kasirlor, sonra soyudub tortlarin bozodilmaosi
ticiin istifads edirlor. Meyvaloar, gobaloklor, qizil giillor yapma tisulu ils hazirlanir.

Sokoladdan bazaklor. Sokoladdan tort vo pirojnalar ti¢lin miixtalif bozoklori
hazirlamagq olar: tamhocmli fiqurlar, gabardilmis naxislar, yasti nazik fiqurlar vs s.

Tokrar ii¢iin suallar:

1. “Sarlot” kremi qaymagqli (yagli) kremdon ns ilo forqlonir?

2. “Zefir” kremini hazirlaym.

3. Ciy xammalla hazirlanan mastikanin domlonmis mastikadan forqi nadir?
4. Xammalli sirin bozak ii¢lin hazirlanmasi qaydasi.

5. Marsipan nodon hazirlanir?

6. Qonnadi mamulatlari {igiin hansi sapkilardan istifads edilir?
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. VII FOSIL.
PIROJNALARIN HAZIRLANMASI

Pirojnalar miixtolif formalara vo badii tortibata malik olan odadi gonnadi
momulatlaridir. Onlarin ¢okisi 17-110 g-a godordir. Pirojnalar qiivvado olan
preyskuranta uygun olaraq miixtalif ¢okilordo hazirlanir. Kigik pirojnalar boytik
pirojnalarin ¢akisinin 60 %-ni togkil edir. Pirojnalarin bozokli goriintislori vo
forglondirici ola dadlar1 bu momulatlarin asas keyfiyyot gostoricisi hesab edilir.
Onlarin sothindo gozol uygunlasdirilmis, rong calarlari ilo tamamlanmis xarak-
terli doqiq rosmlor olmalidir. Pomada, sir, jele ilo sirlonmis momulatlarin sothi
hamar vo pariltili olmalidir.

Eyni kiitloden hazirlanmis pirojnalar biitiin parametrlori ilo barabor Olciiyo
malik olmalidir.

Bir adad pirojnanin ¢akisinde yol verilon forq: 45 q qoader + 3; 45 g-dan
yuxari £ 5 q.

Bisirilmis xomir yarimfabrikatlarinin goriiniislorindon asili olaraq, pirojna-
lar ayri-ayr1 qruplara boliintir: biskvitli, sokorli, qat-qatli, havali, domlonmis,
badamli-qozlu, ovuntulu.

§42. Biskvit pirojnalari

Yagh kremli biskvit pirojnasi. Biskvit 3380, hopdurmagq ii¢iin siro 1280,
yagli krem 7765, meyva icliyi 185. Cixar 100 odad, 75 g-liq.

Bu reseptlo hazirlanan pirojnalar miixtalif formalarda ola bilor. Daha genis
yayilmis pirojnalara “Zolaqli”, “Buterbrod”, “Riqoletto” va s. aiddir. “Zolaqlt”
pirojnalar osas biskvitdon (isidilmoklo) hazirlanir. Biskvit kagiz sorilmis diizbu-
caqli kapsullarda bisirilir. Bisirildikdon sonra biskvit kapsullardan ¢ixarilir vo 8-10
saat miiddotindo strukturunun mohkomlonmasi {iglin saxlanilir. Bundan sonra
kagi1z ¢ixarilir, biskvitin yanmis hissalori tomizlonir vo iki boarabor galinligda olan
laylara kasilir. Alt lay pirojnanin 6ziilii oldugu ti¢lin ona hopdurulan sironin miq-
dar1 az olmalidir. Siralondikdon sonra saothino krem c¢okilir. Onun iizorindo iso
gabigi altda qalmagla ikinci lay yerlosdirilib siralonir vo sothino krem qat1 ¢okilir.

Kremi biskvito ¢okorkon ovuntularla garismasin deyo, oavvalco onu nazik
qatda yaxib, bigagla hamarlayirlar, sonra ikinci qat krem ¢okilib sothino qonnadi
daragi ils diiz vo ya dalgavari naxislar salirlar. Bu, ona gora edilir ki, pirojnala-
rin sathi daha qabariq vo yarasiqli goriinsiin. Lay isti yast1 bigaqla (isti suya sali-
nib ¢irpilir) pirojnalara dogranilir. Har bir pirojna krem vo meyva igliyi ilo boze-
dilir. Pirojnalar1 kvadrat, romb va lighucaq soklinds hazirlamaq olar. Kigik
pirojnalarin ¢okisi 45 g-dir.

“Buterbrod” pirojnalart {i¢iin biskvit yarisilindr formali goliblords bisirilir,
8-10 saat saxlandigdan sonra biskvit kagizdan azad edilir, tomizlonir vo yasti
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torofi altda qalmaqla tobagoys qoyulur. Biskvit enino dilimlors dogranilib, siro-
lonir vo lizoring disli borucugla ilanvari sokildo krem “cokdiiriiliir” sonra sothi
meyvao icliyi ilo (ndqte soklinds) bazadilir.

“Riqoletto” pirojnasi ti¢lin yarisilindr formali biskvit uzunu boyunca iki
laya boliiniir. Hor iki lay sirslonir, kremlonir vo yapisdirilir. Biskvitin oval sat-
hino nazik krem qati ¢okilir, asag1 vo yan hissolorine biskvit ovuntusu sopilir.
Sonra isti bigaqla pirojnalara dogranilir, hor birinin sothi kremlo vo meyva
icliyi ilo bozadilir.

Meyvali-jeleli biskvit pirojnast. Biskvit 3205, islatmagq ti¢lin sirs 745, jele 925,
meyva va sukat 1205. Cixar 100 adad, 80 g-liq.

Osas biskvit kapsullarda bisirilir. Hazir biskvit iki borabor laya boliiniir. Alt-
daki lay bir az siro ilo isladilib, iizerino meyva i¢liyi ¢okilir. Ikinci lay gabig
altda qalmagqla yerlosdirilib, sirlonir va {izorino meyva i¢liyi ¢okilir Sonra bica-
gin kiit torofi ilo pirojnalar liglin izlor cizilir, sathlori tozo vo ya konservlosdirilmis
meyvalarls, sukatla bazadilorak iizorino qatilasmis jele (60°C) tokiiliir. Rosmlorin
pozulmamast {igiin jele iki morholada tokiilmolidir.

Jele borkidikdon sonra avvalcadan isare edilmis kontur (iz) boyunca lay isti
bicaqla pirojnalara dogranilir. Kigik pirojnalarin ¢okisi 54 g-dur.

Kremla siralonmis biskvit pirojnast (buse). Biskvit 2410, siro 435, yaglh
krem 1840, sokoladli pomada 2120. Cixar 100 adad, 70 g-liq.

Bu pirojna ii¢iin biskvit soyuq iisulla (buse) hazirlanir. Hazir xomir diametri
18 mm olan hamar borucuqglu gqonnadi kisasina y1gilib, kagiz sorilmis tobagoyo
dairavi vo ya oval formada “cokdiiriiliir”. Dairavi formali pirojnalarin diametri
45 mm, ovalin 6l¢iisii isa 50-70 mm olmalidir.

Yarimfabrikatlar 20 doqiqe miiddotindo 200°C temperaturda bisirildikdon
sonra soyudulur vo cemlo clit-ciit yapisdirilaraq soyuducuda saxlanilir. Bu, ona
goro edilir ki, todariik edilmis momulatlar bir-birino yaxs1 yapissin vo sirlonmao
zamani aralanmasin. Krem tam soyuduqdan sonra tistdoki hisso sirs ilo isladilir
va sokoladli pomada ilo sirlonir. Pomada boarkidikdon sonra pirojnalarin sothi
kremloa bozadilir. Pirojnalar1 yagli, sokoladli, “Sarlot” vo “Qlyasse” kremlori ilo
do hazirlamaq olar.

Kigik pirojnalarin ¢okisi 42 q-dir. Riitubatlilik (17+3)%-dir.

Biskvitli pirojna-ziilalli kremls. Biskvit 3875, siro 1480, meyva i¢liyi 1760,
zilalli krem 835, sokor kirsani1 60. Cixar 100 odad, 80 g-liq.

Osas biskvit kapsullarda bisirilir. Bisirildikdon vo 8-10 saat saxlanildigdan
sonra 2 laya boliiniir. Altdaki laya az miqdarda siro hopdurub, meyva igliyi
¢okilir. Sonra onun iizorinds qabi81 altda qalmagqla ikinci lay yerlosdirilib, yax-
sica girolonir vo iizorino meyvo igliyi, ardinca iso ziilalli krem c¢okilir vo
gennadi daragi ilo naxis salinir. Lay isti bigcaqla pirojnalara dogranilir. Har bir
pirojna ziilallt kremls bazadilir va sothina sokor kirsani sopilir.

Kigik pirojnalarin ¢okisi 48 q-dir. Riitubatlilik (2,9+2,5)%-dir.

109



Pomadali vo kremli buse

Pirojnalar yuxarida yazilan reseptlo hazirlanir, lakin meyve i¢liyi avozino
ona krem qat1 ¢okilir sona pomada ila siralonir, sothi krem vo meyvo igliyi ilo
bozadilir (pomada kakao (toz) slave edilmoklo hazirlanir).

Xomir iiglin: un 940, sokor 880, yumurta (saris1) 880, yumurta (ag1) 1325,
essens 6; krem t¢iin: sokor kirgsan1 510, kora yag1 955, qatilagdirilmig siid 385,
konyak 3, vanil kirsan1 10; siro liclin: sokor 294, konyak 22, essens 1, su 250;
pomada licilin: sokor 1785, patka 180, essens 6, su 550, kakao (toz) 60; meyvali
iclik ti¢lin: sokor 25, povidlo 220. Cixar 100 odad, 70 g-liqg.

§43. Sakarli pirojnalar

Sakarli halqa pirojnasi Sokorli xomir 8400, qovurulmus findiq (qoz) 735,
stirtgii tiglin melanj 100. Cixar 100 odad, 80 g-liq.

Sokarli xomir galinlig1 6-7 mm olan laylara yayilir vo 8-9 sm diametrli dairovi
qofri sakilli oyugacanla halqgalara kasilir. Onlarin sathlorine melanj ¢akilib, xirda-
lanmis qoz sopilir vo quru tobagolors diiziiliib 260-270°C temperaturda bisirilir.
Pirojnalarin riitubetliyi (5+15)%-dir. Kigik pirojnanin ¢okisi 480 g-dur.

Kremli sokoarli pirojna. Sokorli xomir 4970, yagh krem 2425, meyvo vo
sukat 230. Cixar 100 adod, 75 g-liq.

Sokorli xomir laylari, yuxarida qeyd edildiyi kimi, hazirlanib, yaxsica soyu-
duldugdan sonra ciit-ciit olmagla kremlo yapisdirilir. Ust layin iizorino krem
¢okilib, gennadi darag ils bazak salinir, sonra isti bigaqla pirojnalara dogranilir.
Har bir pirojna krem vo meyvalarlo bazadilir. Bu pirojnalart sokoladli kremls
do hazirlamaq olar.

Bu pirojnalar ulduzcuq soklinds do hazirlana bilor. Bunun {igiin sokorli xomir
3-4 mm qalinligda yayilib, lizorino rifleli vordonos ilo naxis salinir, sonra qatri
formal1 dairovi oyuqacanla (diametri 80 mm) yarimfabrikatlar kosilir. Onlar bisi-
rilib, soyuduldugdan sonra kremlo ciit-ciit yapigdirilir. Sothlori kremlo, meyva vo
sukatla bozadilir. Pirojnalar1 — sokoladli-yagli, qozlu-yagl, “Sarlot” sokoladli
“Sarlot”, “Qlyasse” kremlori ilo do hazirlamaq olar. Pirojnalarin riitubatliyi
(9£2)%, kicik pirojnanin ¢okisi 45 g-dir.

Meyva iclikli vo kremli sokarli pirojna. Sokorli koko 4970, meyva igliyi
1490, krem 1625. Cixar 100 odad, 80 g-liq.

Bisdikdon va soyuduqdan sonra iki adod sokarli koko meyvo igliyi ilo yapis-
dirilib tizorino krem qati ¢okilir vo gonnadi daragi ilo naxis salinir. Lay isti
bigagla pirojnalara dogranilir, sonra hor biri kremlo bozadilir. Bu gayda ilo
“Aypara” pirojnalart hazirlana bilor. Sokorli xomir 3-4 mm qalinliqda yayilib,
tizoring coturlu (rifle) vordons ilo naxis salinir, sonra aypara formali qir¢inlt
goliblorla kasilorak bisirilir. Soyudugdan sonra meyva igliyi ilo ciit-ciit yapisdiri-
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lib, sathlori kremlo bozadilir. Pirojnalart yagli, yagli-sokoladli, “Sarlot”, “Qlyasse”
kremlori ilo do hazirlamagq olar.

Pirojnalarin riitubatliyi (11£2)%, kicik pirojnanin ¢akisi 48 q-dir.

Pomada ils sirlonmis kremli-sokarli pirojna.

Sokorli koks 4635, yagli krem 1035, meyvali i¢lik 700, pomada 1700. Cixar
100 odad, 80 g-liq.

Sokorli xomir laylar1 bisirilib, soyuduldugdan sonra kremlo yapisdirilib {izo-
rino meyvali i¢lik ¢okilir vo sothi pomada ilo ortiiliir (siralonir). Pomada borki-
dikdon sonra lay isti bigagla pirojnalara kosilir. Hor bir pirojna kremlo bozo-
dilir. Pirojnalar “Sarlot”, “Qlyasse” kremlori ilo hazirlana bilor. Pirojnalarin
rlitubatliyi (10£3)%-dir. Ki¢ik pirojnanin ¢okisi 48 g-dir.

Meyvali va jeleli sobatcik. Sokorli sobotcik 2995, meyvali i¢lik 1020, kon-
servlogdirilmis meyvalor 3435, jele 710. Cixar 100 odad, 80 g-lig.

Sokarli sobatciklori hazirlamaq {i¢lin xomir 6-7 mm
qalinligda lay soklinds yayilir. Dairovi vo ya oval formali,
gofri gokilli goliblor diblori yuxarida qalmaq sorti ilo,
xomirin lizorinds s1x sokilds yerlosdirilir. Sonra galiblorin
tizori ilo verdena diyirlondirilorek, onu hamarlayir, nati-
codo hor bir golib lazim olan miqdarda xomir tikosini
- kosir. Qoaliblori xamir tikalari ilo birlikds ¢evirib, onu hor
iki olin bag barmaglar ilo gslibin yan divarlarina sixirlar,
gennad1 tobagosing diiziib 240°C temperaturda 15 doaqiqe
miiddotindo bigirirlor. Soyuduqdan sonra “sobotciklor” qoliblordon ¢ixarilir.
Hazir “sabotciklora™ gonnadi kisosindon meyva igliyi “cokdiiriiliib™, sothi kon-
servlogdirilmis meyvolorlo bazadilir vo iizoring jele tokiiliir. Pirojnalarin riitu-
botliyi (2242)%-dir. Kicik pirojnanin kiitlosi 48 g-dir.

§44. Qat-qath pirojnalar

“Kremli qat-qat” pirojnasi. Qat-qath xomir 4020, gat-qatli ovuntu 710,
yagli krem 2140, sokar kirsani 105. Cixar 100 adad, 68 g-l1q.

Bu pirojna ii¢lin xomir 5-6 mm qalinligda yayilir vo su ilo isladilmig
gennadi tabagasinda bisirildikdon sonra soyudulur. Laylar hamarlanir vo alin-
mis kosiklordon ovuntu hazirlanir. Qat-qatli yarimfabrikatin birinci layma krem
c¢okilir, lizorinds ise, hamar toraofi yuxarida qalmaq sorti ilo, ikinci lay yerlosdi-
rilib onun da sothi kremlor Ortiiliir vo iizorino ovuntu sopilir. Hazir momulat
40x90 mm o0l¢iido pirojnalara dogranilir, ovuntunun az alinmasi ti¢lin misarl
bigcagdan istifads edilir. Pirojnalarin sothine sokor kirsani sopilir.

Kigik pirojnalarin kiitlasi 41 g-dir. Riitubatlilik (9,442,1)%-dir. Pirojnalari
“Sarlot” vo domlonmis kremlorlo hazirlamagq olar.
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“Napoleon” pirojnasi. Xomir ii¢lin: un 2695, koro yag1 1795, melanj 135,
duz 22, limon tursusu 4, su 1150; qatli ovuntu {i¢iin: un 475, kors yagi 315,
melanj 25, duz 4, limon tursusu 1, su 200; krem ii¢iin: sokor kirsani 605, kors
yag1 1135, qatilagsmis siid 455, konyak 4, vanil kirsan1 11, bozok tigiin sokor kir-
san1 105. Cixar 100 odad, 68 g-l1q.

Qathi xomir 4-6 mm qalinliqda lay soklindo yayilib, isladilmig tavaya
yerlogdirilir. Qabarmasin deys lay bir ne¢o yerdon mosamolonir vo bisirilona
godor 10-15 doqiqo saxlanir. Lay 210-230°C temperaturda bisirilir. Soyuduq-
dan sonra lizorino krem c¢okilir. Sothi hamar torafi yuxarida qalmagqla ikinci lay
ilo ortiiliir vo nazik krem qati ¢okilir. Kremin iizorino olokdon kecirilmis qath
ovuntu sopilir vo azaciq sixilir, lay (4x9 mm) pirojnalara dogranilir vo {izorinog
sokor kirsani sopilir.

“Kremli borucuq” pirojnas. Qathi xomir 3935,

yagli krem 2340, qathi ovuntu 130, sokor kirsani 100.
Cixar 100 odad, 65 g-liq.
‘ Qath xomirdon galinligi 2-3 mm olan lay yayilir vo
#¥ 20 mm eninda zolaglara kesilir. Bu pirojnalar1 hazirlamaq
ticlin uzunlugu 125 mm, diametri qalin hisso 30 mm, nazik
hisso do 5 mm olan konus sokilli metal borucuglardan
istifado edilir. Qat-qgath xomirdon kosilmis zolaglar spiral
soklinds borucuga elo sarilir ki, birinin konart o birinin {izorindo olsun. Todariik
edilmis moamulatlar su ils isladilmis gennadi tabaqgasine diiziiliir, yumurta ¢akilir vo
240-250°C temperaturda 20-25 daqiqo miiddstinds bisirilir. Bisdikdon vo soyudul-
dugdan sonra metal borucuglardan ¢ixarilir vo igorisino krem doldurulur. Agiq
galan hissasina sokor kirsani ilo qarigdirilmis qat-qath ovuntu sopilir.

Hazir pirojnalarin riitubstliyi (10£12)%-dir. Kigik pirojnalarin ¢okisi 39 g-dur.

Qath xomirdan “valovan”.

100 odad iicilin 25 g-liq: un 1416, marqarin 940, melanj 100, sirka 80%-lik
2,2, duz 16, su 625, siirtgii ticlin melanj 88.

Valovan-dairavi ve ya oval formali qutucuq olub, qat-
It xomirdon hazirlanir. Bozi isti vo soyuq xdroklorin
hazirlanmasinda istifado olunur. Ot vo ya baliq mohsul-
lar1 ilo doldurularken x6rak vo golyanaltilar kimi, meyva,
miirabba vo ya kremls iso pirojna
vo ya sirin xoroklor kimi siifroyo
verilir. Sorbast xorok kimi (hor paya 1 adod olmaqgla)
valavanlar1 80 q ¢okido hazirlayirlar.

Qatli xomir 3-4 mm qalinhiqda yayilir vo bilizmali,
sokilli goliblo dairovi kokolora kosilir. Biitiin kdkolorin
imumi miqdariin yarist su ¢ilonmis toboagoyo diiziiliib
sothlorino yumurta ¢okilir. Qalan kdkolorin ortast kicik oOlgiilii oyuqacanla
kasilir. Alinmis halqalar altdaki dairslorin (kokolorin) tizarina qoyulub ollo sixilir.
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Bisirmazdon ovval valavanlarin sathine yumurta elo ¢okilir ki, momulatlarin
konarlarma diismasin, oks halda xomir laylar1 yapisacaq vo hazir momulatlar oyri
alinacaq.

Valavanlar 220-230°C temperaturda bigirilmalidir.

§45. Domlonmis pirojnalar

“Kremli borucuq” pirojnas. Donlonmis yarimfabrikat 1805, yagh krem
3425, pomada 1905. Cixar 100 adad, 70 g-liq.

Domlonmis xomir diametri 18 mm olan hamar vo ya disli borucuqlu gon-
nadi kisasina doldurulur va azaciq yag siirtiilmiis tobagolora (uzunlugu 12 mm)
cubuq soklindo “¢okdiirtiliir” vo 190-220°C temperaturda bisirilir. Bisirilmo
zaman1 momulatlar qalxir va igarisindo bosluq yaranir, soyuduqdan sonra toda-
riik edilmis momulatlarin igarisine hor iki torofindon krem doldurulur. Sothi ag
pomada ila siralonir. Bu pirojna yagl kremls hazirlanir, lakin “Sarlot” vo soko-
ladli “Sorlot” kremlori ilo do hazirlana bilor. Bu halda pomadanin reseptino
kakao (toz) slave edilmoalidir. Bu reseptlo “Damlonmis kremli-borucuq” piroj-
nasini hazirlamaq olar. Hazirlanma {sulu eynidir. Lakin
domlonmis borucuga donlonmis krem doldurulur. Kigik piroj-
nalarin ¢okisi 42 g-dir. Bu pirojnalar sokoladli pomada ilo
sirolonir.

“Kremli-domlonmis halqa” pirojnasi. Donlonmis
yarimfabrikat 1965, “Sarlot” kremi 3130, pomada 1835.
Cixar 100 odad, 70 g-liq.

Donlonmis xomir disli borucugu olan qonnadi kisoci-
yina y181lib va yiingiilco yag siirtiilmiis tobaqayo, diametri 65 mm olan halgalar
soklinds “¢okdiiriliir”. Bisirilir, soyudulur va {i¢ torofdon moasamalonarok krem
doldurulur. Sothi ag pomada ilo sirlonir. Pomada gatilasdigdan sonra {izorine
kremdon naxis salinir. Kigik pirojnalarin ¢okisi 42 g-dir.

Yagh kremli vo ag pomadal ekler pirojnasi. Domlonmis xomir diametri
15 sm olan hamar kosikli borucugla gonnadi kisociyindon azaciq yag stirtiilmiis
tobagaya (uzulugu 12 sm) ¢ubuq soklinds ¢okdiiriiliir. Malumat bisirilib, soyu-
duldugdan sonra taxta iyns ilo oyuq agib, oraya qonnadi kisaciyindon krem dol-
durulur.

Pirojnalarin st hissasina 40°C-yo qoador isidilmis pomada axidilir. Sirsle-
mozdan oavval pariltili olmasi ii¢lin pirojnalarin ssthins firca ilo krem qat1 vo ya
meyva icliyi ¢okilir.

Xomir liglin: un 885, kora yagi 440, melanj 1325, duz 10, su 800; krem
tictin: kora yag1 1815, sokar kirgsan1 970, qatilagsmus siid 725, konyak 6, vanil kir-
san1 18; pomada tigiin: sokar 1580, patka 160, essens 3, su 450. Cixar 100 adod, 70 g-hq.
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Sokoladli-pomadali vo sokoladli-kremli ekler pirojnasi.
Bu pirojna yuxaridaki qayda ils hazirlanir, lakin pomadaya va krems kakao
(toz) alava edilir.

§46. Haval pirojnalar (hava kimi yiingiil)

Kremli havah pirojna. Havali yarmfabrikat 2345, yaglh krem 3160. Cixar
100 odod, 55 g-liq.

Hazir havali xomir, diametri 15-18 mm olan hamar ucluglu metal borucugla
yag slrtiiliib, un sopilmis vo ya kagiz sorilmis toboagolors dairavi vo ya oval for-
mada “¢okdiiriiliir”. Todariik edilmis yarimfabrikat 100-110° C temperaturda
30-35 doqigo miiddotindos bisirilir. Bisdikdon vo soyuduldugdan sonra pirojna-
lar yagli kremls bazadilir. Kigik pirojnalarin ¢akisi 33 q pirojnalarin riitubatliyi
(10£2)%-dir.

Kremli, iki qath pirojna. Havali yarimfabrikat 3555, yagl krem 2945.
Cixar 100 odod, 65 g-liq.

Pirojnalar yuxaridaki birqath pirojnalar kimi hazirlanir. Lakin bu pirojna
ticlin iki odod todariik edilmis yarimfabrikatdan istifado edilir vo oturacaqlar
clit-ciit kremlos yapisdirilir. Cokisi 39 g-dir. Riitubatlilik (8+12)%-dir.

§47. Badamhi-qozlu pirojnalar

Badaml pirojnalar. Badamli yarimfabrikat 6500. Cixar 100 odad, 65 g-liq.

Badamli xomir 15 mm diametrli hamar borucuqlu gonnadi kisasine qoyulur
va yag slirtiiliib, un sopilmis tobaqgalara dairavi sokilds “cokdiiriiliir” 150-100°C
temperaturda 20 doqigo miiddotine bisirilir. Kicik pirojnalarin ¢okisi 39 q. Ha-
z1r pirojnanin riitubatliyi (8+15)%-dir.

Birqath qozlu pirojna, pomada ilo. Qozlu yarimfabrikat 5980, pomada
520. Cixar 100 odad 65 g-liq.

Qozlu yarimfabrikat badamli pirojnalarda oldugu kimi hazirlanir. Soyudug-
dan sonra {izori ag pomada ilo siralonir. Qozlu pirojnalar iki qath da hazirla-
maq olar. O da belo hazirlanir, lakin bisirildikdon sonra todariik edilmis iki
daironin diblori isti pomada ilo yapisdirilir. Pirojnanin ¢okisi 70 g-dir. Riitubat-
lilik (8,5+3)%-dir.
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§ 48. Ovuntulu, desert pirojnalari

“Sapkili kartoska” pirojnasi. Biskvit qurintilar1 4400, yagli krem 4200,
kakao (toz) 100, sokor kirsan1 280, rom essens 20. Cixar 100 adad, 90 g-liq.

Bu pirojnalar {igiin biskvit kosiklorindon istifade edilir. Onlar1 siirtgocdon
kecirib, iizorino krem, essens olava edib, plastik kiitlo alinana qodor yaxsica
qarigdirirlar, sonra kartof soklinds formalayib, {izerino sokor kirsani ilo garisdi-
rilmig kakao (toz) sopirlor. Formalanmis pirojnalart biizmoli sokilli kagiz kap-
sullarda yerlogdirib tizorinds bir nego “goézciik” sokilli oyuqlar agirlar. Oyuqlara
nazik borucuqlu ag rongdo krem “cokdiiriirlor”.

Kigik pirojnalarin ¢okisi 54 q-dir. Riitubatlilik (18+2)%-dir.

Sirlonmis ovuntulu pirojnalar. Biskvit qirintist 5100, yaglh krem 4655,
pomada 1220, rom essensi 20. Cixar 100 adad, 110 g-liq.

Pirojnalar tigiin todariik yuxarida yazilan kimidir. Bu pirojnalar miixtolif
formalarda hazirlana bilar: “Alma”, “Kartoska”, “Callok”.

“Kartogka” pirojnasi iigiin kiitlo kartof formasina salinib, soyuducuya qoyu-
lur. Soyuduqdan sonra sothi pomada ilo sirlonir, pomada borkidikdon sonra
kremlo bazadilir.

“Alma” pirojnasi. Hazirlanmis kiitlodon kiiraciklor formalanir, yuxarisinda
kicik oyuq a¢ilib, soyudulur, sonra ¢ongsls sancilib, rongli pomada ilo sirlonir.
Pomada borkidikdon sonra sokorli xomirdon hazirlanmis “saplaq™ oyuqda yer-
lagdirilir vo yarpaq soklinds krem “cokdiirtiliir”. “Collok™ pirojnasi ii¢lin hazir
kiitlo diametri 40-50 mm olan dairavi jqut soklina salinib, hissslors dogranilir
vo yiinglilco diyirlondirorok onlara ¢ollok formasi verilir. Soyudugdan sonra
sathlori, jjenka (yanmis gqond) ilo boyanmis, pomada ilo sirlonir. Pomada borki-
dikdon sonra karneto daha tlind rongli pomada y181lib, ¢alloyin tizorine “halga”
va “tixac” soklinds naxislar ¢okdiiriiliir.

Pirojnalar blizmoalonmis formali kagiz kapsullarda yerlosdirilir. Kigik piroj-
nalarin ¢okisi 66 g-dir.

Riitubatlilik (1842)%-dir.

Tortlarim hazirlanmasi

Son illords istehsal edilon tortlarin ¢esidlori genislonmis, bazodilmasi daha
da tokmillogmisdir.

Hazirlanma texnologiyasinin miirokkabliyindon asili olaraq tortlar asagi-
dak1 gruplara boliiniir: kiitlovi istehsal tortlari, literli, fiqurlu vo firma tortlari.

Kiitlovi istehsal tortlart — 150 g-dan 1,5 kq ¢okiyadok istehsal edilir. Oksor
hallarda 0,5 kq va 1 kq ¢okido buraxilir. Tortlar kvadrat, oval, dairoavi, diizbu-
caqgli formalarda ola bilar.
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Liter tortlar1 — bu, bir qodor miirokkab bazoklo tortibo salinmis 2-3 kq-liq
yagli kremli, biskvitli tortlardir.

Fiqurlu tortlar — miirokkob badii tortibata malik olub, ¢okisi 1,5 kq-dan az
olmayaraq hazirlanir, onlarin sothi bisirilmis bozok yarimfabrikatlari ilo, hocmli
rosmlorlo, qabariq konturla, sokoladdan hazirlanmis fiqurlarla vo basqa yarim-
fabrikatlarla, kremlorlo boazadilir.

Firma tortlari — ayri-ayr1 miiassisolor toraofindon hazirlanir. Texnoloji ardi-
cilligin1 homin miiassisalorin qonnadigilari isloyib hazirlayirlar.

Tortlarin hazirlanmasi névbati amoliyyatlardan togkil olunur: xomirdon bisi-
rilmis yarimfabrikatlarin hazirlanmasi, bazok yarimfabrikatlarinin hazirlan-
mast, laylarin kosilmosi vo yapisdirilmasi, sothlorinin vo yanlarinin hamarlan-
masi, yan hissalorinin bazadilmaosi, tortun sothinin bozadilmosi.

Iri yeyinti sonayesi miiossisalorindo tortlarin hazirlanmasi iigiin oksar omo-
liyyatlar mexaniklogdirilir ki, bu da qennadi¢ilarin amayini yiingiillosdirir vo
onun amok mohsuldarligini artirir.

Xomirdon bisirilmis yarimfabrikatlardan asili olaraq tortlar asagidaki qrup-
lara boliiniir: biskvitli, sokorli, qat-qathi, badamli-qozlu, havali, domlonmis,
ovuntulu vo miixtolif yarimfabrikatlardan kombina edilmis.

§49. Biskvitli tortlar

On genis yayilmis tortlar biskvitli tortlardir. Képmiis vo yumsaq struktura
malik olduglar ii¢lin onlardan tortlarin hazirlanmasi rahat olur. Bozok yarim-
fabrikati ilo uygunlasdirdigda biskvitli tortlar yaxsi dad keyfiyyatino malik olur.
Biskvitli tortlarin ¢esidlori miixtolifdir. Tortlar {igiin biskviti osas iisulla (isi-
dilmo) vo soyuq tisulla (buge) hazirlayirlar. Biskviti kapsullarda va tort forma-
larinda bisirirlor. Bisirdikdon sonra strukturunun méhkamlonmaosi {i¢iin 6-8 saat
saxlayirlar, sonra onlar1 uzununu iki hissoyo boliib siraloyirlor. Yapigdirarkon
iist lay qabigi altda qalmaqla yerlogdirilir. Bazak {igiin konservlosdirilmis vo
tozo meyvalardsn sukatlardan istifado edilir.

Kremli-biskvitli tort. Biskvit 3750, siro 2000, yagh
krem 3600, sokoladl1 yagli krem 400, konservlosdirilmis
meyvolor vo ya sukatlar 175, qovurulmus biskvit qirintisi
75. Cixar 10 odoad, 1 kg-liq.

Bu tort {igiin yagh kremdon, eloco do “Sarlot” vo
“Qlyasse”don istifads etmok olar. Tortun dad keyfiyyatini
yaxsilagdirmagq {i¢iin hazirlanmis siroyo konyak vo ya desert ¢caxir1 slavs edilir.

Biskviti saxladigdan sonra iki laya bdliirlor. Altdaki lay tortun siitunu
oldugu {igiin az miqdar (40%) sirs ilo isladilib {izerino krem ¢okirlor. Tortu
hazirlayarkon hor laya siirtmok vo bozomak ii¢lin ayri-ayriligda kremin 25%-1
paylasdirilir. Ikinci lay gabigi altda galmaq sorti ilo birinci laymn iizorindo
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yerlosdirilir vo yaxsica siralonir (60%). Tortun sothi vo yanlar1 kremlonir, sonra
tizorine qovurulmus biskvit ovuntusu sopilir. Sathi ag, olvan vo sokoladli
kremlorls vo sukatlarla bazadilir.

Keyfiyyatina talobat: momulat diizglin formadadir, sothi kremlo, meyvo vo
sukatlarla bazadilib, yanlarina ovuntu sopilib, xomirin rongi sar1, kreminki iso
boyaqlardan asilidir, xomir mosamali vo elastikdir, yaxst siralonib, asanligla
kasilir, krem formasini yaxsi saxlayir. Riitubatlilik 25,4%-dir.

Nagil tortu. Biskvit 3600, hopdurmaq ii¢iin siro 2000, sokoladli “Sarlot”
kremi 2000, meyvo vo ya sukatlar 300, qovurulmus biskvit ovuntusu 100.
Cixar 10 odad, 1 kg-liq.

S _ Nagil tortunu iki tisulla hazirlamaq olar. Birinci tisul
ticlin biskvit yarisilindr sokilli formalarda bisirilir. 6-8 saat
saxladigdan sonra onu {ifiiqi xatt boyunca ii¢ laya kosib,
har bir lay1 siro ilo isladib sokoladli kremlo yapisdirirlar.
Tortun sothino vo yanlaria sokoladli krem ¢okilir. Asagi
hissalorine vo yanlarina qovurulmus biskvit ovuntusu sopi-
lir. Tortun sothinds yast1 sokilli, disli borucuqla dalgavari xatlor ¢okilir. Tort ag vo
olvan rongli kremlordon ¢okdiiriilmiis giillorlo meyva va ya sukatlarla bazadilir.

Ikinci iisul iiciin biskvit ruletdo oldugu kimi bisirilir.

Kagizdan ¢ixarildigdan sonra lay siralonir, tizorino sokoladli krem ¢okilir vo
rulet kimi biirmalonir. Ruletin sothi vo yanlar1 ag kremlo ortiiliir. Ruletin asagi
hissasina biskvit ovuntusu sopilir. Sathins sokoladli kremdan zolaqlar ¢okdiirti-
liir, tort sukatla vo kremdon hazirlanmig yarpagqlarla, giillorls bazadilir.

Keyfiyyatina talobat. tort odun pargasi soklindo olub, uzunsov formaya
malikdir, kremls iclonib, sathi sokoladli vo rongli kremlorlo bazadilib, yanla-
rina biskvit ovuntusu sopilib. Riitubstlilik (24+2,4)%-dir.

Meyvali-biskvitli tort. Biskvit 3000, siro 1300, meyvo i¢liyi 3600, jele
750, konservlosmis meyvoalor 1250, qovurulmus biskvit ovuntusu 100. Cixar 10
odad, 1 kg-lq.

Iki odad biskvit lay1 sirs il isladilib, meyva igliyi ilo yapisdirilir. Sathino v
yanlarina meyva igliyi cokilir. Tortun iizerino konservlosdirilmis meyvalor
diiziiliib jele ilo bazadilir, sonra iki pillods qatilasmamas jele tokiiliir. Jele gati-
lagdigdan sonra onun yan toraflorino qovurulmus biskvit ovuntusu sapilir.

Keyfiyyatina talobat: tort diizgiin formadadir, sothi meyvalor vo jele ilo
bozadilib, yanlarina ovuntu sopilib, xomirin rongi saridir, xomir masamali vo
elastikdir. Riitubatlik (18,941,6)%-dir.

“Rubin” tortu. Biskvit 3500, siro 3000, “Sarlot” kremi 2000, alma povid-
losu 1400, jele 70, biskvit ovuntusu 30. Cixar 10 adad, 1 kq-lig.

Biskvit 8-10 saat miiddotindo saxlandigdan sonra onu iifiiqi xott boyunca
iki laya kasib, siro ilo islatdigdan sonra povidlo ilo yapisdirirlar. Sothi vo yan-
lar1 kremlonir, yanlarina ovuntu sopilir. Tortun sothi kremls vo rongli jele ilo
bozadilir.

&5 i .
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“Kahraba” (“yantar”) tortu. Biskvit 2650, arik cemi 5950, konservlosdirilmis
arik 700, jele 600, qovurulmus biskvit ovuntusu 100. Cixar 100 odad, 1 kg-dir.

Tort kvadrat formasinda hazirlanir. Biskvit bisirilib soyudulur vo {i¢ laya
boliiniir. Onlar arik cemi ilo yapisdirilir. Sothi vo yanlart homin cemlo Ortiiliir.
Tort konservlasdirilmis orik dilimlori ilo bazadilib, iizoring iki pillads jele tokii-
liir. Jele soyudugdan sonra onun yan hissalorina biskvit ovuntusu sapilir.

Keyfiyyatina talabat: “Meyvali” jeleli biskvitli tortda oldugu kimidir.

§50. Sokarli tortlar

Leningrad tortu. Sokorli yarimfabrikat 3600, yagli-sokoladli krem 2300,
sokoladl1 pomada 1650, meyvali i¢clik 220, sokolad 120, qovurulmus qoz 60,
biskvit ovuntusu 60. Cixar 10 adad, 800 g-liq.

Sokorli laylar bisdikdon vo soyuduqdan sonra iki-iki sokoladli kremls
yapisdirilir. Ust laya meyvali iclik ¢okildikdon sonra sokoladli pomada ilo sothi
sirolonir. Pomada borkidikdon sonra hazir momulatdan isti bigaqla tortlar
kasilir. Yan hissoalorino sokoladli krem ¢okilib, biskvit ovuntusu sopilir. Tortun
tizorindo sokoladli kremlo “leninqrad” yazilir. Tort sokoladli-yagli kremlo,
govurulmus qozla, sokoladla bazadilir. 1 kg-liq “Leningrad” tortu 3 vo ya 4
gatdan ibarat ola bilor.

Keyfiyyatina talabat: tort kvadrat formalidir, sokoladli kremlo laylanib, sothi
sokoladl1 pomada ils sirolonib, yanlarina ovuntu sopilib iizori kremls vo qozla
bozadilib.

Meyvali-sokarli tort. Sokorli kok 4500, meyvali iclik 3430, meyvo vo sukat-
lar 1250, jele 750, qovurulmus biskvit ovuntusu 70. Cixar 10 adad, 1 kq-liq.

Tort dairovi vo ya kvadrat formada hazirlana bilor. Sokorli kokoalor bisiril-
dikdon sonra soyularaq meyvali i¢liklo yapigdirilir. Sothino vo yanlarina mey-
vali iglik ¢akilir. Tort konservlosdirilmis meyvalorls, sukatlarla, jele tikslori ilo
bozadilib, lizoring iki pillodo borkimomis jele tokiiliir. Jele borkidikdon sonra
onun yanlarina qovurulmus biskvit ovuntusu sopilir.

Keyfiyyatina talobat: Tort diizbucaqli vo ya dairovi formalarda olub, yuxarisi
meyva va sukatlarla bazadilib, iizerina jele tokiiliib, konarlarina biskvitli ovuntu
sopilib.

“Abrikotin” tortu. Sokorli koko 4500, yagh krem 2790, pomada 2600,
meyva va sukatlar 250, qovurulmus qoz 90, sokoladli-yagli krem 90, “Abriko-
tin” likyoru 400, qovurulmus biskvit ovuntusu 60. Cixar 10 adad, 1 kqg-liq.
“Abrikotin” likyoru krema qatilir.

Sokarli laylar bisirilib, soyudulur vo iki lay yagh kremlo yapigdirilir. Ustdoki
lay pomada ilo siralonir. Pomada soyuduqdan sonra lay isti bicaqla tortlara
boliiniir. Tortlarin yanlarina krem ¢akilib, qovurulmus biskvit ovuntusu sopilir.
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Sathlorine sokoladli kremdon tor salinir. Tort kremls, meyva vo sukatla
govurulmus qozla bazadilir.

Keyfiyyatina talabat: tort dérdbucaqlidir, sothi ¢ohrayr rongli pomada ilo
sirolonib, kremlo bazadilib. Dad1 vo qoxusu sokorli xomirin, kremin vo “Abri-
kotin” likyorunun xiisusiyyatlorina uygundur.

§51. Qat-qath tortlar

Kremli qat-qath tort. Qatli yarimfabrikat 5030, yagl krem 3800, sokor
kirsan1 150, qat-qatl ovuntu 1020. Cixar 10 adad, 1 kqg-liq.

Qatli xomir laylar bisirilib, soyudulduqdan sonra kremls yapisdirilir.

Cokisi 500 q olan tort iki laydan, 1 kq-liq iso ii¢ laydan toskil olunur. Ust
lay hamar torofi yuxarida qalmagq sorti ilo yerlosdirilir. Tortun sothino, yanlarina
krem ¢akilib vo qat-qatli ovuntu saopilir. Sonra metal 16vhonin kémoyi ilo six-
lagdirilib, kiinclori boraborlogdirilir. Tortun sothino sokor kirsani sopilir. Bu
tortu “Sarlot” vo “Qlyasse” kremlori ilo do hazirlamaq olar.

Keyfiyyatina talobat: tort dliizbucaqli formadadir, tizorino sokor kirsani sopi-
lib, xomirinin rangi agig-sar1, kremin rangi iso agdir, xomiri quru vo kdvrokdir,
krem 6z formasini yaxsi saxlayir. Riitubatlilik 9,4%-dir.

Konfitiirlii qat-qath tort: Qatli yarimfabrikat 5330, konfitiir 3500, gat-
gatli yarimfabrikatin ovuntusu 1020, sokor kirsan1 150. Cixar 10 oadod, 1 kg-liq.

Qat-qath xomir 5-6 mm qalinliqda yayilir. Bisirilib, soyuduqdan sonra iki
lay konfitiirlo yapisdirilir. Sothins vo yanlarina konfitiir siirtiiliir, sonra tizorino
gat-qath ovuntu vo sokor kirsani sopilir.

“Moskva qat-qat1”. Qat-gath yarimfabrikat 4000, meyvo icliyi 4000, gat-
qath yarimfabrikat ovuntusu 1800, sokor kirsani1 200. Cixar 10 odad, 1 kg-liq.

Qatli xomir lay soklindo bisirilib, soyuduldugdan sonra, 2-3 lay meyvo
icliyi ilo yapisdirilir. Sathins va yanlarina meyvs igliyi ¢akilib, ovuntu vo sokor
kirsan1 sopilir.

§52. Badamh tort

Meyvali-badamh tort. Badamli yarimfabrikat 5770, meyve i¢liyi 2170,
islatmagq ti¢iin siro 420, meyvo vo sutkalar 1140, pomada 420, badam ovuntusu
80. Cixar 100 odad, 1 kg-l1q.

Tort kvadrat formada hazirlanir. Badamli xomir, yag siirtiiliib un sopilmis
gonnadi tobaqesinda yerlosdirilir vo bigagin kdmoyi ilo iki berabar olgilii
hissalara boliinarok, onlara kvadrat formasi verilir.

Tortun yuxar1 hissosi tigiin kvadratlarin birinin sothino disli borucugla naxis
salinir (iki kosison diaqonal vo konarlar1 boyunca gabardilmis naxis). Bisdikdon
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va soyuduqdan sonra alt kokoys meyva igliyi ¢okilir vo onun tizorinds sirs ilo
isladilmis iist koko yerlosdirilir. Ustdoki kokanin iizorinds alinmis dérd sekto-
run har biri miixtalif rongli pomada ilo doldurulur. Pomada borkimomis, tort
meyvo vo sukatlarla bozadilir. Borkidikdon sonra yanlarina meyvo i¢liyi ¢oki-
lib, iizorino badam ovuntusu sopilir.

Keyfiyyatina talabat: tort kvadrat formadadir, miixtolif rongli pomada ilo
bazadilib, xamirinin rongi gohvayidir, mosamalidir.

§53. Ziilall tortlar

“Polet” tortu. Havali-qozlu yarimfabrikat 4300, havali yarimfabrikat 300,
“Sarlot” kremi 4900, sokoladli “Sarlot” kremi 150, sokor kirsan1 150, havali-
gozlu yarimfabrikatin ovuntusu 200. Cixar 10 odad, 1 kg-l1q.

Tort dairavi gokilde hazirlanir. Tort iiclin havali-qozlu yarimfabrikat asagi-
daki reseptlo hazirlanir. 1 kq tiglin: sokor 557, yumurta ag1 480, un 106, qoz 340,
vanil kirsan 3.

Qovurulmus qoz narin sokildo xirdalanir vo unla qarigdirilir. Yumurta agi
davaml kopiik alinana godor ¢alinaraq, tizorino vanil vo todricon sokor kirsani
sopilir, sonra ehtiyatla un vo qoz qaris181 slavs edilib, yogurulur.

Xomir, kagiz sorilmis gonnadi tobagosino qoyulub, bigaq vasitosilo 6-7 mm
galinhigda dairovi lay soklindo formalanir. Bu mogsadlo hiindiirliiyli 2 sm olan
metal halqalardan da istifads etmoak olar. Xomir 150-160°C temperaturda bisiri-
lir vo soyudulur. Strukturunun méhkomlonmasi {igiin 12-24 saat saxlanir.

Tortu bozomak ti¢lin havali xomirdon bir ne¢o dairovi koko bisirilib, soyu-
dulur vo tortun tizorinds yerlosdirilir. Sokoladli vo ag kremlordon zorif sokillor
saliir. Tortun sothino sokar kirsani sopilir.

Keyfiyyatina talabat: tort dairavi va ya diizbucaqli formadadir. Ag vo soko-
ladli kremlorls bozadilib, sathina sokar kirsani sopilib, kasilorkon kremls yapis-
dirilmis iki ztlalli koko goriiniir.

Kiyev tortu. Havali-qorxulu yarimfabrikat 4200, “Sarlot” kremi 3700,
sokoladl1 “Sarlot” kremini 176, meyvo vo sukatlar 340, krem {ii¢iin konyak 50.
Cixar 10 odod, 1 kg-liq.

Havali-qozlu yarimfabrikat “Polet” tortunun resepti ilo hazirlanir. Iki lay
kremlo yapisdirilib, sathine vo yanlarina sokoladli krem ¢akilir. Yan hissaloring,
havali-qozlu yarimfabrikatin ovuntusu sopilir. Tortun sothi rongli, yanlar1 isa
sokoladl1 kremla bozadilir.

Keyfiyyatina tolobat: tort dairovidir, kremlo, meyvo vo sukatla ornament
soklindo bozadilib, kosilisindo sokoladli kremls i¢lonmis iki havali-qozlu koko
g0oriiniir, yanlaria ovuntu sopilib.
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§54. Firma gonnadi mamulatlari

Sokarli-havali pirojna meyva icliyi ila. Sokorli koko 1600, havali yarim-
fabrikat 1200, meyvo i¢liyi 1500, povidlo 300. Cixar 100 odad, 45 kg-liq.

Sokorli vo havali xomirlordon dairavi kokslar bisirilib, meyve icliyi ilo
yapisdirilir vo havali kdkanin sothi povidlo ilo bazadilir.

Keyfiyyatina talabat: pirojnalar dairavi formada olub, povidlo ilo bazadilib.
Sokorli kdkaenin lizarinds havali koke yerlosdirilir.

Sokarli-qozlu pirejna. Sokorli yarimfabrikat 2500, badamli yarimfabrikat
2100, pomada 400. Cixar 100 adad, 50 g-liq.

Pirojna {i¢iin sokorli vo badamli xomirlor hazirlanir. Sokorli xomirdon 5 mm
qalinhiqda lay yayilir. Sonra diametri 45 mm olan dairavi disli galiblo kdkalor
kasilir vo tlizorino badamli xomir “¢okdiiriiliir’. Momulatlar 220-240°C tempe-
raturda 15-20 doqige miiddotindo bisirilir. Soyuduqdan sonra pirojnalarin
sothino pomadadan kigik halqa “cokdiirtliir”.

“Erji” pirojnasi. Sokorli yarimfabrikat 1000, gaymaqli krem 1500, ¢iyo-
lokli konfitiir 1500, sokoladl: sir 500. Cixar 100 adad, 45 kqg-liq.

Sokorli xomirdon todariik edilmis sobatciklor bisirilir. Soyuduldugdan sonra
onlarin igarising ¢iyolokli konfitiir, onun iizorins isa ¢alinmis gaymaqdan hazir-
lanmis krem kogiiriiliir. Pirojnalarin sothi sokoladl sirs ilo bozadilir.

Meyvali buse pirojnasi. Biskvit 1761, islatmaq ti¢lin sira 1057, pomada
(kakao (toz) ilo) 840, konfitiir 1125. Cixar 100 adad, 50 g-liq.

Pirojnalar ti¢lin biskvit soyuq tsulla hazirlanir. Xomir gonnadi kisasine
yi1gilib, dairovi sokildo kagiz salinmis toboagolora ¢okdiiriiliir. 200°C tempera-
turda 20 doqiqo miiddotinds bisirilir. Soyuduqdan sonra onlarin diblari sirs ilo
isladilib, bir-biri ilo konfitiirle yapisdirilir, sathlori kakaolu pomada ila siralonir,
izoring 189 ag pomadadan burulmus spiral soklindo boazok salinir.

“Qus siidii” tortu. Calinmis yagli-sirin yarimfabrikat 350, krem 790, soko-
lad 200. calinmis yagli-sirin yarimfabrikat ti¢lin: un 140, sokor 106, yag 106,
melanj 75, vanil 0,1. Cixar 1300 q.

Yagla sokor eyniadli kiitlo alinana godor calinaraq iizorinoe vanilin qatilmis
melanj olava edilir. Kiitlo 15-20 doqiqo miiddstindo kopons godor galinir va tra-
faret ilizro iki lay soklindo, yag siirtiilmiis tobagolora yaxilir. 220°C tempera-
turda 5-8 doqiqo miiddatindo bisirilir.

Krem {i¢iin: sokor 308, patka 155, aqar 4, su 130, yag 200, gatilasdiriimis
sokorli siid 94, yumurta ag1 60, vanil 0,3, limon tursusu 2.

Ovvalca aqarli-sokarli sira hazirlanir. Aqar yuyulur, 2-3 saat suda isladilir.
Sismis aqara sokar, patka olava edilir vo siro 110°C (galin sap niimunasi) qador
qaynadilaraq qatilagdirilir. Eyni vaxtda yumurta agrt méhkom kopiik yaranana
gadar ¢alinaraq, sonuna yaxin limon tursusu slava edilir. Calinmani dayandir-
madan onun lizarina nazik axinla isti sirs alave edilib, daha 10-15 daqiges cali-
nir. Homin vaxtda yag, qatilagdirilmis stidlo vo vanilinle kopmiis kiitlo alinana
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godor calinir. Biitiin bunlar ziilalli kiitle ilo qarisdirilaraq, zaif siiratlo daha 5 do-
qige ¢alinir.

Calinmis yagli-sirin yarimfabrikat dibsiz diizbucaqli formaya yigilib sothi
kremlo Ortiiliir, sonra {lizoring ikinci yarimfabrikat yerlosdirilib, yens do iizorino
krem qat1 ¢okilir. Sonra krem tam soyuyub qatilasana qador soyuducuda saxla-
nilir. Nazik bicaqla formadan ¢ixartdigdan sonra sothi vo yanlari sokoladla
sirolonir. Soyuduqgdan sonra tortun sothino sokoladdan naxislar salinir.

Tortu halva ilo do hazirlamaq olar. Halvani siirtgocdon kegirib, iizorino
calmmis sokorli-yagli yarimfabrikatin ovuntusu olave edilir. Yan hissalorine
halva ilo ovuntu qarisig1 sopilir. Tortun saothino trafareti qoyub, tizorino halva
sopilir, sonra trafaret ¢ixardilir.

“Tallin” tortu. Biskvit yarimfabrikat 2000, havali koka (yarimfabrikat) 1000,
sokoladl1 krem 4500, triifel ovuntusu 900; boazok ii¢iin: meyva 207, ligiin sokolad
414, islatma ti¢tlin sira 100. Cixar 10 adad, 100 g-liqg.

Biskvit xomiri nisasta alava edilmadon hazirlanib, diametri 25 sm olan dai-
rovi formalarda bisirilir. Homin 6l¢iido havali xomirdon koko hazirlanir. Biskvit
laylar1 iki odod olmagla siralonib vo kremlonir. Onlarin arasinda iso havali
xomir lay1 kremlonoarak yerlosdirilir.

Tortun sathins vo yanlarina triifel ovuntusu sopilir. Daha sonra sathino Tal-
lini tosvir edon trafaret (sohorin simvolu) qoyub iizorino sokor kirsani sopilir.
Konarlari iso sokoladli kremla, sokoladla, meyva vo sukatlarla bazadilir.

Keyfiyyatina talabat: tort dairovi formadadir, yuxarisi hissosi triifel ovun-
tusu, sokor kirsani ilo, konarlar1 sokoladli kremla, sokolad vo meyva ilo, yanlari
iso triifel ovuntusu ilo bozadilmisdir. Kasilisindo iki biskvit kdkosi arasinda
havali kdko goriiniir. Kokolor sokoladli kremls Ortiilmiisdiir.

§55. Pirojna va tortlarin saxlanilmasi va naql edilmasi

Tortlar — perqament kagizindan salfet salinmig badii tortibatl karton qutu-
larda gablasdirilir.

Pirojnalar — qutulara vo ya toboagalora diiziliir.

Qutu va tabogalar asindirict maddslorin tasiring qarsi (antikorroziya) lizliiyo
malik olan metallardan, laklanmig taxtadan vo ya Sohiyyo Nazirliyi torofindon
icazo verilmis digor materiallardan hazirlana bilor.

Deformasiyaya ugramasinlar deys pirojnalart qutulara bir corgs ilo diiziirlor.
“Sobatcik”, ovuntulu, buse, havali pirojnalar kagiz kapsullara yigildiqdan sonra
qutulara yerlogdirilir.

Tortlar vo pirojnalarin gablasdirildigi qutularin iizorinde asagidaki marka-
lama olmalidir: hazirlayict miiossisonin adi, momulatin adi, xalis ¢okisi, hazir-
lanma tarixi vo saati, saxlanma miiddsti vo qiymati.
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Tort vo pirojnalarin noql edilmasi sanitar toloblors uygun olaraq yerino
yetirilmalidir. Onlar1 kaskin qoxusu olan arzaqlarla birlikde dasimaq olmaz.

Kremli vo ya meyvo iglikli tort vo pirojnalar 6°C temperaturda soyuducuda
saxlanilmalidir. Soyuducu olmadiqda onlarin realizo edilmasing icazs verilmir.

Tort vo pirojnalar hazirlayict miiassisonin texniki nozarsti altinda gabul
edilmalidir. Soyuducularda onlarin saxlanma miiddsti hazirlandig1 vaxtdan
hesablanir.

Pirojnalarin névlori

Pirojnalarin névlori Saxlanma miiddoti (saat)
Ziilalalli kremls va ya meyva iglikli bazoklo va ya bozoksiz 72
Yagl kremlo 36
Domlonmis kremlo 6
Calinmis qaymagqla 7

Soyuducu olmadiqda yagl kremls hazirlanmis pirojnalar 12 saat saxlanila bilor.

Tokrar li¢iin suallar

1. Biskvit tortlarin hazirlanmasinin osas xiisusiyyatlorini sadalayin.
2. “Nagil” tortu ii¢iin yarimfabrikat neca hazirlanir?

3. Konfiitiirlii tort kremli qat-qatdan na ilo forqlonir?

4. Firma tortlar1 adi tortlardan no ilo forglonir?
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