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PANDISPANYA PISIRMEDE DIKKAT EDILECEK
NOKTALAR

Firnnin dnceden 180 °C'de i1sitilimis olmasi gerekir.

Finnin isisi iyi ayarlanmalidir.

Pisirme esnasinda fazla 1s1 gelmesi de Urlintn i¢inin hamur kalmasina sebep olabilir. Bdyle durumlarda firindaki
hamurun alt ve Ust kisimlarina tepsi koyularak isinin harareti azaltilabilir.

Satld, yogurtlu, yagh kekler orta hararetle firnda pigirilirler.

Finnin kapagdini sik sik agmak soguk havanin igeriye girmesine sebep olarak hamura basing yapip ¢ékmesine
sebep olur.

Kabartma tozu eklenerek hazirlanmig keklerin firinda pisirilmesi esnasinda yerini degistirmek veya oynatmak
dogru degildir. CUnku firina koyulan hamur i1sindikga sulu bir hal alarak kabartma tozundaki kimyasal maddeler
ayrigir. Sonra karbondioksit gazi ¢ikmaya baslar. Cikan bu gazda belli bir hacmi doldururken hamuru kabartir.
Kabartma tozunun etkisi bitince kabarma duracaktir. Hamuru yerinden oynatmak, ¢ékmesine neden olur.

Keki iyice pismeden firindan almak da hamurun ¢ékmesine neden olacagindan, kek firindan ¢ikarilmadan énce
ince uclu bir bicakla ya da kirdanla kontrol edilir. Eger kiirdanin ucuna hamur yapisirsa kek firinda pisirilmeye
devam edilir.

Hamuru kaliba d6kme:

Kek hamurunu hazirlamaya baglamadan kalip ya da tepsi yadlanarak unlanmalidir. Kalibi yaglarken yag ve un
miktarinin fazla olmamasina dikkat edilmelidir. Kalip ya da tepsi unlandiktan sonra fazlasi silkelenmelidir. Kalip
veya tepsinin kenarlarinin tepesi fazla yaglanmamalidir, kenarlarinin kabarmasina engel olur, ortasi yikselir.
Pandispanya kaliplari (cemberler ve tepsiler) yaglanmaz. Pandispanya ¢emberde pisirilecekse firin tepsisinin
Uzerine yaglanmis yagh k&gt yerlegtirilir ve cemberler tepsiye yerlestirilir ve karisim cemberlere dékllerek
pisirilir. Kaliba doékulen hamur tekrar karistirilmamalidir.

Pisirme isI ve sUresi:

Hamur hazirlanmadan 6nce firn 180 °C de isitiimalidir. Hazirlanan hamur fazlaca oyalanmadan firina
verilmelidir. Finnin kapagi 20-25 dakika hi¢ agilmamalidir. Toplam 40-45 dakika civarinda pisirilir. Firindan
alinmadan dnce sivri bir bicak ya da kiirdan batirarak tamamen pisip pismedidi kontrol edilmelidir.

Pisen Uriinde Aranan Ozellikler:

Gorinumd altin sarisindan biraz daha koyu renkte olmalidir.

Ici hamur kalmis olmamalidir.

Bastirildiginda stinger gibi olmali, bastigi yerde kalmamali, kolayca esnemelidir.

Gok kuru ve sert bir gériiniimde olmamalidir.

Yapilan Grtintn ¢gesidine uygun gériinimde olmalidir.

Yanik olmamalidir.

lyi pismig bir kek stinger gibi, her tarafi ayni sekilde kabarmig ve her yeri ayni renkte pismig olmalidir.
Ustlinde catlaklar olmamalidir.

Icine konmus olan geregler her tarafina esit dagiimis olmalidir.

Urliniin Kaliptan Cikariimasi:

Pandispanya firindan alindiktan sonra iyice soguyana kadar bekletilir.

Kenarlari ince ve keskin bir bigakla kaliptan muntazam bir sekilde ¢ikartilir. Tel 1zgara veya tahta 1zgara Gzerine
ters cevrilir.

Egder kalipta kagit kullanilmissa kagittan, ucundan kaldirilarak ¢ikartilr.

Pandispanya Hamurundan Hazirlanan Ur(inler:

Yas pastalar; pandispanyaya (veya pismis ¢esitli hamurlara) pasta kremi, ¢ikolatali krem, beyaz krem, pasta
cilasi ve bunun gibi yardimci ve sUsleyicilerden bazilarinin ilavesiyle hazirlanirlar.

Yas gunu pastalari, nisan, digin pastalarinin yapiminda da pandispanya hamurlari kullanilir.
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