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IYI BIR TATLI YAPABILMEK ICIN

Ister undan, hamurdan, ister daha bagka yiyecek maddelerinden yapilsin, tatlilarin hazirlaniginda gozetilecek
bazi noktalar vardir. lyi yemek yapabilmek icin nasil kullandigimiz malzemeye, yapilis sekline dikkat edersek,
tatl yaparken de, basarili olabilmek i¢in, bazi hususlarin Ustiinde titizlikle durmak gerekir.

Satld tathlarda, inek, koyun, hele manda sutl kullanilirsa st kaynatilirken dibinin tutmamasi igin bir tahta kasikla
tencerenin dibini kazircasina karigtirmak ister, yoksa, tatlida bir yanik kokusu meydana gelir. Bir de,
bayatliyarak tuhaf bir koku peyda eden nisasta ve un kullaniimamaya dikkat etmelidir. Bunlar tatlinin hem
lezzetini hem de kokusunu bozar.

Yassi kadayif tathlarinin lezzetli olabilmeleri igin beyaz undan yapilmis olanlari tercih edilmelidir. Esmer undan
hazirlanan kadayiflar kayis gibi sert olur.

Ekmek kadayifi hamurlarinin diizgin, her yaninin ayni kalinlikta olmasi garttir. Bir yani kalin, bir yani ince olan
hamurlarin pisince kalin kisimlari daha sulu tatsiz, ince kisimlari ise lizumundan fazla agdal olur. Alirken bayat
olmamalarina da dikkat etmelidir. GUnki bayat ekmek kadayifi hamurlari islatilinca dagilir.

Tel kadayifinin pisirilince tel tel olmasi igin. beyaz telleri, hamursuz olmalidir. Kadayiflarin ne ¢ok yas ne de ¢gok
kuru olmamasina dikkat edilmelidir. Bunlarda dikkat edilecek bir husus da yagd miktaridir. Tel kadayif bol yagda
pisiriimelidir. Yagin kalani tath pistikten sonra, stizilerek alinip bir bagka tatlida kullanilabilir. Az yagda pisen
kadayif, firnda az kalirsa lapa gibi ezik, ¢ok kalirsa sert olur.

Baklava i¢in kullanilacak yag eritilirken Uzerinde meydana gelen kdpuk delikli kepge ile alinmalidir. Eritilmemis,
Uzerinde biriken kdpUgu alinmamis yag konan baklavalarin Gizerinde, siyah lekeler meydana gelir.
Pandispanya, revani gibi tatlilari yaparken ¢irpilmis yumurtalara un, ya da irmik kattiktan sonra bunlar, iyice
birbirinin icinde eriyinceye kadar tahta kasikla karistirnimalidir. Madeni kasikla karistirilan revani, pandispanya
hamurlari sulu bir hal alirlar. Yalniz geredinden fazla da kanstinimamalidir. Piserken istenen sekilde
kabarmagzlar.

lyi bir tath yapmak icin 6lgUlere de son derece dikkat etmek 1azimdir. Fincanla 6lgtlen malzemeler, fincana
konduktan sonra, masaya hafif¢e vurularak, élgtiniin tam olmasina dikkat edilmek 1azimdir. Olgl tam olmazsa
tatl bozulur.
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