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BISKIVI HAMURU HAZIRLAMADA DIKKAT EDILECEK
NOKTALAR

Milli E@itim Bakanhg

Bisklvi ve kurabiye hamurlari fazla yogrulmamalidir. Fazla yodruldugunda yapisindaki yagi birakir (kusar),
sertlesir ve gevrekligini kaybeder.

Malzemeler katilar ve sivilar olmak Gzere ayri ayri dl¢llerek hazirlanmaldir.

Hamur hazirlarken tarifin diginda un eklenmez. Fazla un hamuru katilagtirir.

Urin kalitesini olumsuz sekilde etkiler.

Hamuru agarken ¢ok az miktarda un kullanin. Bisk(vi ve kurabiyeleri kestikten sonra unun fazlasini kuru bir
yumurta firgasi ile temizleyebilirsiniz.

Hamuru, sertlesmesi icin daima sogutun. Bu islem strece sarilarak buzdolabinda yapiimalidir.

Un, pudra gekeri, kabartma tozu ve kakao hamur hazirlamadan 6nce mutlaka elenmelidir.

Hamur hazirlamada kullanilan malzemelerin kalitesine dikkat edilmelidir. lyi kalitedeki malzemeler Griin kalitesini
dogrudan etkiler.

GCaligma sirasinda ortaminin serin olmasina dikkat edilmelidir.

Urtnlerin Gzerine yumurta strmek gerekirse yumurta sarisini iyice girpiniz.

Daha sonra yumurtanin akmamasina dikkat ederek iyi kalitede kil firga ile striintz.

Cikolatal tariflerde cikolatayi keskin bicakla kiyarak veya parcalayarak benmari usulli eritmeye 6zen gdsteriniz.
Bisklvi ve kurabiyeleri eritilmis ¢ikolata ile kaplamadan dnce c¢ikolatanin sogumaya bagladigindan emin olun.
Cikolata cok sicak veya Ilik olursa biskuvilerin ici islanir ve dokusu bozulur.

Tariflerde kullanilacak findik, fistik, ceviz, badem gibi yardimci geregleri kullanmadan 6nce tatlarini tazelemek
icin kenarlar hafif ylksek tepsiye tek kat koyarak firinlayiniz. (Ornegin; findiklari 175 -185 C derece isitilmis
firnda, 6-9 dakika firinlayiniz.) Sogutarak tariflerde kullaniniz (Bu islemi kalin tabanl teflon tavada da
soteleyerek yapabilirsiniz.)

Hamur hazirlamada ayirdiginiz yumurta aklarini buzdolabinda hatta derin dondurucuda saklayabilirsiniz.
Sakladiginiz yumurta aklari ile mereng ve makaron yapabildiginiz gibi ¢esitli geregleri kullanarak da omlet olarak
degerlendirebilirsiniz.

Bisklvi ve kurabiyeleri kestiginizde kesme aletini una batirin; hamuru diiz kesmek igin sertge bastirin.

Kalan hamur parcalarini azaltmak icin bisklvi ve kurabiyeler birbirine yakin kesilmelidir. Hamuru bir kez agmak
en iyisidir.
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