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BOREK HAMURU HAKKINDA

Tadi ¢ok giizel ama hazirlanmasi gii¢ olan bu bérek hamuru icin en iyi malzemeler kullaniimalidir. Un en iyi
kalite, tereyadi da tuzsuz yada ¢ok az tuzlu olmalidir. Tarifte verilen su miktari, unun az yada ¢ok su kaldirma
kapasitesine goére degisebilir.

Bérek hamuru yapilirken amag, ince hamur katlarinin arasinda yine ince yag tabakalari olugturmaktir. Hamur
pistigi zaman tereyadi nisasta zerrecikleri tarafindan emilir ve piser; bdylece agizda dagilan bir bérek elde edilir.
Bérek hamuru, her tirll bérek, milféy, volovan ve kigik tath ya da tuzlu béreklerin yapiminda kullanilir.

Bérek hamurunu yaparken dnemli olan, hamur ile tereyadinin koyulugunun birbirini tutmasidir; yumusak ama
yapiskan olmayan bir hamur en uygun olanidir.

Hamuru agarken her tarafi ayni kuvvetle bastiriniz ve hamuru germeden her tarafinin ayni kalinlikta olmasina
dikkat ediniz. Hamurun yapigsmamasi igin, zemini ve merdaneyi fazla unlamaktan kag¢ininiz (¢iinkd unun
tereyag@ina olan orani bozulabilir ve béreginizin tadi degigir).

Bir kez agip-katlama iglemi tamamlandiktan sonra, bérek hamuru 6rtllip buzdolabinda 3 giin bekletilebilir.
Hamuru buzdolabinda beklettikten sonra, rahatca agip bigim verebilmeniz icin, bu islemleri yapmadan bir sire
Once buzdolabindan ¢ikarmaniz gerekir.
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