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HAMUR ISLERINI PISIRMEDE DIKKAT EDILECEK
NOKTALAR

Haslama yapilacak hamurlar igin (eriste, manti) suyun kaynar olmasi gerekmektedir.

Haslama suyuna tuz ve 1,2 yemek kasigi siviyag ilave etmek gerekmektedir. Tuz ve sivi yag, hamurlarin
yapismasini dnler.

Kaynayan suya atilan hamurlar kaynama baglayincaya kadar karistiriimali, kaynama baslayinca karistirma
birakiimaldir.

Haslanan hamurlar stizilmeli ve soguk sudan gecirilmelidir.

Kizartma yapilacaklar igin firn dnceden isitimahdir(alt-Gst bdregi, saryer béregi)

Yagda kizartmada yag 6nceden kizdinlmahdir (puf béregi, sigara béregi).

Sacta pisirilenler énce bir yiizQ pisirilip sonra diger yizu pisirilmelidir. Istege bagli olarak pistikten sonra
yaglanmalidir (g6zleme).

Ocak Uzerinde pigirilenler (su boregi) kisik ateste agir agir pisiriimelidir. Ocagin alti ¢ok agilmamalidir.

© lezzetler.com tarif n0:98437 « adi:Hamur Islerini Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar  génderen:Saadet « indirme tarihi:13.05.2024 -
03:26


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/hamur-islerini-pisirmede-dikkat-edilecek-noktalar-vt72041
https://lezzetler.com/hamur-islerini-pisirmede-dikkat-edilecek-noktalar-vt72041
http://www.tcpdf.org

