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CRePE VE PAN CAKE HAMURU HAZIRLAMA ILKELERI

Oncelikle crépe hazirlamada kullanilan malzemeler lgiilii oimalidir. Olgliye uyulmazsa, hazirlanacak sivinin
kivami olumsuz etkilenir.

Crepeler fazla yag istemezler. Burada kullanilan yagin amaci, crépe[?lin tavaya yapismasini énlemek igindir.
Kizartmada ise dumanlanma noktasi yiksek sivi yagdlarin kullaniimasi daha uygundur. )

Malzemeler hazirlandiktan sonra, ¢ukur bir kapta yumurtalar ¢irpma teli veya mikserle ¢irpilir. Olgull ve elenmis
un eklenip kanistinlir. Seker, tuz ve tarifede varsa karbonat veya kabarma tozu eklenir. Yavags yavas sit eklenip
¢irpilarak istenilen dzellikte hamur elde edilir. Hamur patarlt olmamalidir.

Hamur hazirlandiktan sonra en az yarim saat bekletilmelidir.
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