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Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar:

Uriine sekil verildikten sonra bir siire beklenerek kabarmasi saglanmalidir.

Firn énceden isitiimalidir.

Isitilmig firina Grdin konuldugunda ilk 15-20 dakika firin kapagr agiimamaldir.

Mayall hamurlarin daha iyi kabarmasi isteniyorsa firin icerisine dayanikli bir kap igerisinde su konularak firin
icerisinde olusacak nem orani artirilir,bu hamurlarin daha kolay kabarmasina ve slingerimsi yapi kazanmasina
yardimci olacaktir.

Mayali hamurlar ¢ok fazla kurutulmadan pisirilmelidir.

Teflon, sag vb. gibi araclarda mayall hamurlarin pigirilmesi gerekiyorsa, hamurun énce bir yz( iyice pistikten
sonra diger yuzl pisirilmelidir. Hamurun sik sik ¢evrilerek pisirilmesi sertlesmesine neden olur.

Mayall hamurlar yagda kizartilacaksa, yad miktari hamurun Gzerini 6rtecek veya yarisini gegecek oranda
olmalidir.

Mayali hamurlar soguk veya ilik (38°C[?nin altinda) yag icerisine konularak kizartiimalidir.

Pisen Uriinde Aranilan Ozellikler:

Mayali Urlinler cok az veya fazla pisiriimemelidir.Az pisirmede hamur ici ¢ig kalabilir.Cok pisirmede ise hamurun
kabuk kismi ¢ok fazla sertleseceginden istenilen ézellikte bir riin elde edilemez.

Pisen Urtin ¢cok kuru olmamalidir.

Rengi koyu pembeye yakin bir kahverengilikte olmalidir.

Susleme ve Servise Hazirlama:

Susleme genellikle susam, ¢drekotu vb. kullanilarak firina konulmadan énce yapilir.

Baz tlrleri pisirildikten sonra sislenebilir.Sakalli diye adlandirlan kiigUk sandvigler pistikten sonra iglerine
maydanoz ve peynir kullanilarak suslenir. )
Yagda kizartilarak hazirlanan Grtnlerin Uzerine pistikten sonra pudra sekeri serpilir (tombul pasta).Uriin fazla
sogumadan pudra sekeri serpilmelidir. Ancak Urinin tamamen sogumasi pudra sekerin hamur tarafindan
tutulmasini engeller.

Mayali drdnler pisirildikten sonra sogutulup hemen servis edilmelidir.

Mayali driinler sicakken kesilmemelidir.Kolaylikla ufalanir, hamurlagabilir.

Mayali Urlnler servis edilece@i gun pisiriimelidir.Bu tip hamurlarda gdzenek sayisi fazla oldugundan nem
kaybetme dolayisiyla bayatlama hizi daha fazladr.

Saklama:

Mayali Urlinler soguduktan sonra hemen servis edilmeyecek ise nem kaybi énlenecek sekilde paketlenerek
saklanmalidir.

Mayali Urlnler sicak iken paketlenirse bilesimindeki yiksek nem orani nedeniyle kolaylikla kiflenir.

Mayali Grlinlerin uzun bir siire sonra servis edilmesi gerekiyorsa soguk serin ve 6-10 °C[Zlnin altinda olan
yerlerde bekletiimelidir.
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