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FIRINDA PISIRME USULU

Finn isisini iyice tesbit ettikten sonra kalip ya da firin tepsisindeki hamurlari daima firinin orta kismina stirmeli ve
bunlar firna sdrdldikten sonra hamurlarin ki¢UklUk ya da buyUklUklerine goére firn kapagini 8 il4 15 dakika
kadar hi¢ agmamalidir. (Bu middet i¢inde, firin kapadi acilirsa iceriye soguk hava gireceginden, heniz
kabarmaya yUz tutmus olan hamurlarin diismesine, yani bliziigsmesine, hatta tikiz kalmasina sebebiyet verilmis
olunur.) Tesbit edilen zaman gectikten sonra pek sik olmamak sortiyle, hamurlarin yanmamalari igin bunlari
arada bir yoklamak daima yararhdir. Bir de firin isisini bir middet Ustten ve bir middet de alttan vermek suretiyle
hamurlari pisirme yararlidir. Isi daima alttan verilerek pisirilen hamurlarin altlan gérilemiyecegi icin, bunlarin
pisip pismediklerini saptamak mimkin olmaz. Sonra herhangi bir dikkatsizlik ya da havagazi firinlarinda isinin
birdenbire artmasi yliziinden kisa bir zamanda hamurlarin Ustleri fazlaca sararirsa bunlarin Ustlerine hafifce
islatilmis bir k&git yaymak suretiyle hamurlari pisirmeye devam etmelidir. Hamur pistikten ve soguduktan sonra
fazla sararmis ya da siyahlagsmis olan kisimlarini gayet ince bir rende ile rendeleyerek; o siyahliklar gidermek de
mUmkanddr.

© lezzetler.com tarif n0:40296 « adi:FIRINDA PISIRME USULU « génderen:reyyan « indirme tarihi:18.05.2024 - 04:41


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/firinda-pisirme-usulu-vt30114
http://www.tcpdf.org

