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HAMUR ISLERI ILE PUF NOKTALARI

Kek hamurlarina kabartma tozunu unu koyduktan sonra koyun.

Limon veya portakal kabugu kullanacaksaniz hamura en son bunlari ilave edin.

Kakaolu kek veya kurabiye yapacaginiz zaman unla kakaoyu énceden harmanlayin.

Hamurunuzu yapmaya baglarken ayni anda firini calistirin ve derecesini ayarlayin. Dogru pisirme igin firin sicak
olmal.

Mayali hamurlarin Gzerini mutlaka értiin. Hamur acikta veya sogukta kaldiginda asla mayalanma gerceklesmez.
Hamur yogururken asla plastik eldiven kullanmayin. Ellerinizi glizelce sabunlu su ile yikayip kurulayin ve hamuru
¢iplak elle yogurun ki hem hamurun kivamini hissedin, hem de elinizin isisindan malzeme faydalansin.

Yumurta bozuk ¢ikabilir. Once bir kaseye kirip saglam oldugundan emin olun.

Pirin¢ unu, pudra seker, nigasta gibi malzemelerinizi nemden ve isidan uzak bir ortamda saklayin.

Hamur isinde kullanaca@iniz bittin malzemeler oda sicaklijinda ve ayni isida olmali. Yumurta, yag, sit, yogurt
gibi malzemenizi yarim saat énceden buzdolabindan ¢ikarin.

Fotograf "gul" tarafindan génderildi. 08.04.2024
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