—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PASTACILIKTA KULLANILAN TAKIMLAR

Herhangi bir pasta veya tatl yapmak i¢in bazi takimlar vardir ki, bunlari imkan nisbetinde bulundurmak zarureti
vardir.

1) UZERINDE HAMUR ACACAK TAS VEYA TAHTA: Herhangi bir hamuru tutmak veya agmak igin, hamur
acacak tag veya sofraya ihtiyag vardir.

2) TERAZI VEYA OLGU: Kullaniimasi gerekli herhangi bir malzemenin gramini, tesbit etmek icin IGzumludur.
3) BAKIR TENCERE: Yumurtalari yuvarlak bakir tencereden baska aleminvum, porselen gibi kaplarda asla
dégmemelidir. Aliminyum kap yumurtanin rengini bozaca@i gibi, porselende kirilmis porselen kirintilari birakir.
4) YUMURTA VURMAYA MAHSUS TEL: Yumurtalar vurarak kdptrtmek i¢in l0zumlu oldudu gibi bilhassa
yumurta aklarinin koyu ve siki kdpik haline gelebilmesi igin kullanilan alettir. Bunun daha gelismis ve en iyi sekli
(mikser)&apos;dir.

5) MERDANE: Hamuru agmaya, blyitmeye yarayan Iizumlu bir alettir. Bazi hamurlar vardir ki; bunlari
merdanesiz agcmak mimkin olmaz.

6) ELEK: Una karismis yabanci maddeleri ayird ettigi gibi, unda hasil olan top top halleri gidermeye yarayan
gerekli bir alettir. Unu her zaman eleyerek kullarimak en dogru bir harekettir.

7) FIRCA: Herhangi bir hamurun dstini yumurtalamak, suruplamak veya marmeléatlamak icin kullanilir.
Bunlardan baska cesitli kaliplara, sikma torbalarina ufak-tefek cesitli aletlere de ihtiya¢ vardir. Bunlari da
edinmek yerinde olur.
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