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ERISTE YAPIMININ PUF NOKTALARI

https://www.cumhuriyet.com.tr

Eriste yapimi, uzun ve yorucu bir is oldugundan genellikle kalabaliklar halinde yapilir.

Temiz bezlere serilerek kurutulan eristelerin ara ara karigtirimasi ve ortamin havalandiriimasi kurutma strecini
hizlandiracaktir.

Kesim iglemi icin eriste kesme makinasi kullanabilirsiniz.

Baklavalik un kullanarak, eristelerinizin daha kolay agiimasini sagdlayabilirsiniz.

Daha enli ya da daha uzun kesimler ile farkl yapida eristeler elde edebilirsiniz.

Su yerine tamamen sit ile yogurarak sertligi artirabilirsiniz.

Eriste, bez torbalarda muhafaza edilerek daha uzun sire taze kalmasi saglanabilir. Bez torba, eristenin hava
almasini saglayacadindan nemlenmesinin ve bozulmasinin da éntine gegilmis olacaktir. Bez torbalara
doldurdugunuz erigteleri, rutubetsiz ve serin ortamlarda saklamalisiniz.

Eristeleri kurutmak igin yayarak firin tepsisine dizip firinda 70 derecede en az 40 dakika kurutun. Firina gére
slresi degisebilir. Ara sira kontrol etmenizde fayda var.

Kdyde iseniz ekmek firinlarinda kurutup, uzun stire muhafaza edebilirsiniz.
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