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NEMSE BOREGININ PUF NOKTALARI

Nemse bdredi hamurlarinin her acilisinda tas ve hamurun Ustin unlamali ve agildiktan sonra da, hamuru
katlamadan énce Ustlerindeki unlari kiicik bir firca ile alarak temizlemeli ve sonra hamuru katlamalidir.

Havalar isinmaya baglayip da 1si derecesi 15'i buluncaya, iginde fazla tereya@i olmasi dolayisiyle hamuru
civitmadan agmak giglesir ve hatta sicakligin artmasiyle hamuru agmak olanaksiz bir hal alir. Bu nedenle sicak
zamanlarda hamuru iki buz kalibi arasinda, ya da buzdolabinda iyice dondurmak gerektigi gibi, Ustlinde agacak
oldugumuz tasi da her defasinda buzlayarak sogutmak gerekir. Ancak tas iyice soguduktan sonra tasi kuru bir
bez ile kurulamali, sonra da Ustin, yine buzdolabinda birakilmis un ile unladiktan sonra hamuru agmalidir. Aksi
halde hamurun igindeki yag civir ve her taraftan figkirir. (Hattd merdaneyi de buzdolabinda sogutmak gerekir.)
Bu hamurun tereyagi ile oldugu gibi margarin, 6zellikle sicak havalarda Asta yagi ile yapmalidir. Ancak margarin
ve Asta yaglariyle yapilan hamurlan sicak yemelidir. Ozellikle ertesi giine kalip da isitildiginda bérekler
nefasetlerini kaybetmektedir. Asta ile yapilan hamurlar i¢in tagi buzlamak zorunlugu yoktur.
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