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ERISTE HAZIRLAMA DIKKAT EDILECEK NOKTALAR

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

Un, uygulamadan énce mutlaka elenmelidir.Eleme iglemi, unun igine hava almasini ve hamurun daha gizel
yogrulmasini saglar.

Eriste yapilacak una irmikde ilave edilirse iyi kalite eriste elde edilir.

Eriste hazirlamada yodurma islemi, olduk¢a dnemlidir. Hamurun kesildiginde hava kabarciklar olmayacak
sekilde 6zlesmesi i¢in uzun yogurma islemi gerekir.

Hamurun kivami kulak memesinden sert olmalidir.

Hamur yogrulduktan sonra mutlaka dinlendirilmelidir. Bu siire 1/2-1saat arasidir.Hamur ne kadar fazla
dinlendirilirse o kadar kolay agcilir.

Hamurun dinlendiriimesi esnasinda,nemli mutfak bezi ile, streg folyo vb ile sikica sarilir ve ylizeyinin kurumasi
Onlenir.Onemli olan kullanilan koruyucu 6rtiinn, bezlerin olmasidir.

Hamur agilacagdi zaman hamur tahtasi, merdane veya oklava hafifce unlanmaldir.

Agllan hamur sac Uzerinde veya temiz bir 6rtl Gzerinde hafif kuruyuncaya kadar bekletilir.

Kurutulmada pamuklu bez 6rti kullanilmasi hamurun neminin kisa siirede kaybetmesi agisindan
Onemlidir.Clnkl saklama agisindan eristenin iyi kurutulmasi gerekmektedir.lyi kurutulmayan erigte kiflenir,
bozulur.

Erigte hamuru kesildikten sonra havadar ve golge bir yere temiz bir 6rti Gizerine serilerek kurutulmalidir.Giinegte
kurutulursa vitamin kaybi olur.Ozelliklede B grubu vitaminleri bu islemden zarar gérir. Ayrica kesilmis eristelerin
sekilleri diizgin olmaz.
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