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PANDISPANYA

Yumurta ve seker yodurt kivaminda ¢irpilir.

Un, nisasta, kabartma tozu, vanilya ve ovaleks karigima eklenir.

Cirpma teli ile yavagga tekrar karigtirilir.

Onceden hazirlanmis pasta gemberlerine (kalibina) hamur yariya kadar doldurulur.

Firin énceden 180 oC isitiimalidir.

40-45 dakika pisirilmelidir.

Pisen pandispanyalar firindan ¢ikartilir ve sogumaya birakilir.

Ortamin 1sis1 dusuk ise pandispanyalar birden firindan ¢ikarilmaz. Firin kapag birka¢ dakika agik birakilir, sonra
pandispanyalar firndan gikartilir.

Varsa pandispanyanin kenarlarindaki sert kisimlar kesilerek alinir.

Testere bicagin ucuyla pandispanyanin kenarina ufak bir kesik yapilir.

Testere bicakla pandispanya yatay olarak tge bolinUr.

Pandispanyayi keserken bicagi degil, genis dilimlemeye uygun bir hareketle pandispanyayi geviriniz.

© lezzetler.com tarif no:95766 « adi:Pandispanya * gdnderen:Saadet « indirme tarihi:24.04.2024 - 01:01


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/pandispanya-vt226
http://www.tcpdf.org

