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PANDISPANYA HAZIRLAMANIN PUF NOKTALARI

Una kakao, ya da tar¢in katip hepsini harmanlayarak pandispanya yapmak isterseniz, un miktarini kattiginiz
tarcin, kakao kadar azaltmalisiniz.

Yumurtalara badem gibi seylerle un katildi§i zaman ya tahta kasikla, ya da emaye bir kepgeyle karistinimaldir.
Madeni kapakla, kepceyle karistirilan pandispanya hamurlar kabarmaz.

Pandispanya yaparken, yumurtalara katilan un, yag yalniz halloluncaya kadar karistirmak, hi¢ bekletiimeden
hemen kaliba dékullp firina konmaldir.

Rulo hamurlari piserken Ustl kizarir kizarmaz, hemen firindan ¢ikariimaz, Kurut tul ursa, sonra kremanin Ustiine
rulo olarak kivrilip sariimaz kirilir

Hamur finndan ¢ikar ¢cikmaz, icine konacak olan malzeme konup, kagidindan ¢ikarilarak hemen kivrilip rulo
yapiimalidir. Bekletilirse yine kivrilmaz, kopar.

Pasta yaparken hamuru kaliba kasikla bosaltmaniz gerekiyorsa kasigi sicak suya batirarak islatin. Sonra pasta
hamurunun i¢ine sokup alin. Bdyle olunca hamur kasiga yapismaz, kaliba kagiktan daha kolay kayar.

Pasta hamurlari hangi hararette pisecek olursa olsun, pisirilecegdi zaman daima firinin ortasina saralmeli, firinin
kapag! da 8-10 dakika hi¢ aciimamalidir. Kapak daha 6nce agilacak olursa, i¢eri giren soguk hava kabarmaya
baslayan hamuru oturtur, pasta tikiz olur.

Una 10-15 gram kakao karistirmak suretiyle de kakaolu pandispanya yapmak mimkundur, yalniz o takdirde
katilacak olan kakao nisbetinde un miktarini azaltmak icab eder.

Unla yumurtalan birbirleriyle halletmek icin bunlari ancak tahta kasik, tahta ve delikli emaye kepge ile
karistirmalidir. Herhangi bir madeni kasik veya kepge ile karistirilan hamur sulanir ve piserken kabarmaz.

Yine unla yumurtalar karigtirirken veyahut 40 gram yagdi pandispanya hamuruna yedirirken bunlarin birbirleriyle
ancak hallolmasi kafidir, daha iyi halletmek dustincesiyle lizumundan fazla karistinlan hamurlarda iyi kabarmaz.
Hamurun yapilmasi bitince, bekletmeden kaliba ddkerek derhal firina stirmeli ve pisirmelidir, aksi takdirde yine
hamur soner, kabarmaz.

Pandispanyay: pisirecek oldugumuz kalip ne ¢ok buylk ne de ¢ok kiiglk olmalidir. Yani hamur kaliba
doékaldiginde kalibin dortte G¢lnl tecaviiz etmemesi lazimdir.

Finn harareti bazan fazla gelir ve bu ylzden hamurun igi pismedigi halde Usti fazlaca pigsmig hissini verir, bunu
anlamak icinde pismekte olan hamura bir bicak batirmak, kirdan batirmali, kirdan veya hamura bigak
yapismadan ¢ikarsa pandispanya pismis demektir.

Pandispanya kuru olarak kullanilacagi gibi, bazi pastalarinda esasini tegkil eder.
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