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CIRPILARAK YAPILAN HAMURLARIN OZELLIKLERI
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Bu pastalarin esasi yumurta, seker ve un karigimidir.

Bu karigim iki ayri ydntemle hazirlanabilir. Birinci yéntemde seker tim yumurta ile birlikte ¢irpilabildigi gibi ikinci
yOntemde seker sadece yumurta aki veya sarisi ile ¢irpilabilir. Yumurtanin battind, sekerle ¢girpma tel
kullanilarak cirpilacaksa yumurta tenceresinde veya ici yuvarlak bakir ya da ¢elik bir tencerede hafif ates
Uzerinde ¢irpilarak iyice koyulagtirilir. Daha sonra dider gerecler ilave edilerek hamur hazirlanir.

Yumurtayi ¢irpma teli kullanarak ¢irpmak hem zaman hem de enerji kaybina neden olur. Elektrikle ¢alisan ev ve
sanayi tipi mikserleri kullanmak zaman ve enerjiden tasarruf saglar.

Bu hamurdan yapilan kekler, pastalar gésterigli hacimlerinin yani sira oldukga da hafiftirler. Yapimi da diger
pasta hamurlarina gére daha kolaydir.
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