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PANDISPANYA YAPIMININ PUF NOKTALARI

Yumurtalar taze ve oda isisinda olursa pandispanya daha ¢ok kabarir.

Yumurta akiyla sarisini beraber karisgtirirsaniz pandispanya kabarmaz. Sadece ovaleksli pandispanyalarda
beraber karistirilir.

Girpma kabi temiz, yagdan arinmig, metal, cam veya porselen olmalidir.

Kek kalibinin tabanina firin kagidi kesin, gerekirse en altina da folyo sarin. Folyo hamurun tagsmasini blyUk
Olgtide engeller. Dilerseniz igi icin de firn kagidi kesin. Bu ydntem kekin etrafini plrtzsiiz yapar. Kabinizin
kenarlarini yaglamaya gerek yok, bdylece kek kenarlara tutunur ve sénme riski azalir.

Firini dnceden 1sitin. 160 derece ve 50 dakikadan sagmayin.

llk 30 dakika firinin kapagini kesinlikle agmayin, bu stire zarfinda zaten pismemistir.

40 dakikadan sonra kirdan veya bir bicak yardimiyla kontrol edin.

Pistiginden emin oldugunuz pandispanyay! firindan hemen ¢ikarmayin. Firini kapatip kapagini aralik birakin. 5
dakika sonra gikarin. Pisen pandispanyayi kullanmadan énce en az 2 saat hatta 1 giin bekletirseniz daha guizel
kesilir ve seklini daha iyi korur.

Pandispanyanizin pamuk gibi olmasini istiyorsaniz, i1siya dayanikl bir kaba su koyarak firinin icinde
bekletebilirsiniz.
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