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PASTA YAPIMININ PUF NOKTALARI

Ylizde ylUz bagarali olmak i¢in pasta yapmadan dnce asagidaki ayrintilari gézénine alin.

Herhangi bir hatay! 6nlemek icin tarifi iyice okuyun.

lyi kalite malzemeye 6nem verin.

BUtln malzemeleri tartin, verilen dl¢llerden sapmayin. Hamurun gerektigi gibi olmasi dl¢tlere baghdir.
Pasta yapimi icin gerekli unu iyice eleyin. Elenmis un ile yapilan hamur daha kolay islenir.

Kalibi firina koyduktan sonra firinin kapagini agmaktan kaginin. Mayali ve pandispanya turt hamurlar hava
akimindan ¢ok cabuk etkilenir.

Gazl finnlarda teneke ya da aliminyum kaliplari tercih edin. Elektrikli firinlarda koyu renkli, celik kaliplar
kullanin.

Teflon kaliplar hamurun yapismasini énler. _
Pasta kaliplarinin iyice kapanmis olmasina dikkat edin. Tam kapanmayan kaliplarin altina folyo yerlestirin. lyi
kapanmamig kaliplarin kenarlarindan sizan hamur firinda yanar ve olusan duman pastanin tadini bozar.
Piser pismez pastayi kaliptan ¢ikarin ve bir izgaranin tstline alin, bdylece pastanin nemlenmesini énlemis
olursunuz.

Torba ile garnitlr yaptiginiz zaman hizli ¢aligin, uzun sire duran santi isinir ve sivilasir.
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