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PANDISPANYA

Malzeme

Yumurta 4 adet

Seker bir cay bardagin'dan biraz fazla
Un Bir su bardagindan biraz fazla

Bir firca yardimiyla pandispanya kalibi (24-26 cm ¢apinda) tereyagi ile yaglanir. Yagin Gzerine un serpilerek
kalip yaglanr.

Girpma kabina yumurta ve seker konulur. Mikserle boza kivamina gelinceye kadar ¢irpilir. Elenmis un, ¢irpiimig
yumurtaya dékullerek, yumurta pdrsutilmeden kiigik kevgir ile karigtirilir. Kalibin yarisina kadar har¢ doldurulur.
170-180°C sicakliktaki firina verilir ve kizarana kadar (15-25 dakika civarinda) pigirilir.

Un, kesinlikle elenmig olmali. Yumurtanin, iyi kabarmasi i¢in, ¢irpmadan 6nce 35-40°C isitiimasi tavsiye edilir.
Un yumurtaya bir kevgir yardimiyla abartiimadan karistinimalidir. Yani pandispanya hamuru pérsutilmemelidir.
Pandispanya pistigi zaman bir stinger gibi yumusak olmalidir.
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