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HAMURLAR HAKKINDA

Hamur, yag ve un karisimi olup, gevrek veya yumusak hafif kabaran bir yiyecektir. Gesitli soslar veya kremler
bunlarin Gstlind értmekte kullanilir, kullanilacak un kuru ve iyi kalitede olmasi gerekir, tereyad margarin yagi
veya benzeri karigimlarda olan yaglar kullanilir. Yagin orani unun oranindan disik ise kabartma tozu
kullanilabilir.

Bazi hamurlar calisirken yeterli dlcide soguk su kullanilmalidir. Fazla su hamurun yugrulmasina mani olur ve
hamur pisince sertlesir. Kullanilan bitin gerecler ve ¢aligan kisinin eliden soguk olmalidir.

Hamur, parmak uglari ile sikigtinilip yagin erimesi dnlenmelidir. Aksi halde hamur sertlesir ve sekil verilmesi
glclesir.

Un elenmeli ve hamur hafif bir bicimde tutularak yugurulmal.

Her metodda yagin unla iyice karigmasi esastir. Kabartma tozu kullaniimadiginda hamur hazirlandiktan sonra
soguk bir yerde bir surre dinlendirilirse daha hafif ve daha az kig¢ulir. Bu bicim hamurlar hazirlanirken firinin isi
derecesi 6nemlidir. Firin isisi baglangicta yiksek, bu yiksek i1si hava kabarciklarinin geniglemesi, un veya
nisasta gézeneklerinin ¢atlayip yagin emilmesi ¢in gereklidir. DUsuk 1si derecesinde yag eriyip disari sizar un
veya nisasta gdzenekleri tarafindan emilmez. Bu hamurlar kaba yagl, adir olup sindirilmeleri zordur. Firin
derecesi ¢ok ylksek oldugu zaman gliten dig kisminda pihtilagir ve hava kabarciklari genislemeye vakit
bulamadan hamurun Ustl kabuk tutar. Bu cins hamurlar gevrek ve hafif olacak yerde sert olurlar. Pisen hamur
soguk yenecek ise agir agir sogutmalidir. Aksi halde sikisik bir hamur elde edilir.
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