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HAMURUN COK KABARMASI IGIN PUF NOKTALARI

Hamurunuza eklediginiz 1 kasik sirke, icindeki kabartma tozu ve mayanin daha aktif hale gelmesini saglyor.
Sirkenin igerigindeki asidik yapi, hamurdaki mayalanma surecini iyilestirerek daha kabarik ve gevrek bir doku
saglar. Sirke hamurun kabarmasini destekleyeceginden dolayi kek, podaga ve ekmek gibi hamur iglerinde bu
yOntem lezzet katar.

Hamur hazirlarken elma sirkesi kullanmak, kabartict maddelerle tepkimeye girmesini saglar. Boylece
karbondioksit gazi agiga ¢ikar ve hamurun genigleyerek daha fazla kabarmasina yarar. Ote yandan elma sirkesi
hamuru sadece kabartmaz ayrica uzun sire taze kalmasini da saglar.

Kurabiye, tart hamurlari, kek, pogdaca, bérek, pizza, ekmek, pankek... Kisacasi cogu hamur iglerinde génul
rahatliiyla elma sirkesi kullanabilirsiniz. Hamurunuza 1 yemek kagigi elma sirkesi eklemek daha fazla
kabarmasina yardimci olur.

Elma sirkesi, hamura eklendiginde mikemmel sonuglar verir. Ancak dzellikle dogru dl¢tide elma sirkesi
kullaniimasi oldukga 6nem gerektirir. Glinki hamurun igine eklenen elma sirkesi fazla olursa hafif eksimsi bir tat
olusturabilir. Bu sebeple hamura eklenecek elma sirkesinin 8l¢lsuni kararinda ayarlamak oldukga 6nemlidir.
Hamur hazirlarken 1 su bardagina 1 yemek kagigi sirke yeterli gelebilir.
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