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PASTACILIGIN PUF NOKTALARI

Pastalarin daha gevrek olmasi icin (tath - tuzlu farketmez) hamurun igine bir cay kasigdi tuz atin.

Boérek Gzerinin kizarmasi igin Uzerine yumurta siriin, evde yumurta kalmamigsa, biraz yogurdu bir yemek kasigi
yagla karistirip striin, glizel bir renk oldugunu géreceksiniz.

Cikolata sosu hazirlarken i¢ine koyacaginiz bir tutam tuz, ¢ikolata sosunun kokusunu daha da belirgin kilar.
Cikolata sosun icine biraz kahve eklediginizde, tadinin ¢ok degisik oldugunu géreceksiniz.

Yagl hamurla yapilan bdreklerde hamurun kivami bozulmamasi igin, igine ¢ok az limon suyu katin.
Unla yapilan tatlilar hazirlarken iglerine ¢cok az tuz katmak lezzeti arttirir.

Payin islak kalmasini istemiyorsaniz, pisirdikten sonra tel izgaranin tzerinde sogumaya birakin. Bu, hava
akiminin altta da dolagmasini saglar.

Hamuru yodururken suyu azar azar ekleyin. Birden bire eklenen suyun hamuru pUtirld yapacagini unutmayin.

Hamurun dinlendiriimesi sirasinda altlarinin yapigsmamasi, tstlerinin de kabuk tutmamasi icin dinlendirilecek
yerleri unlayarak Uzerini islak bir bezle 6rtin.

Hamurun merdane veya oklavayla agilisi sirasinda hamurun hamur tahtasina, merdaneye veya oklavaya
yapismamast icin bunlarin alt ve Ustlerine un serpin.

Unun bozuldudunu bir kokunun belirmesi, kesik bir durum almasi, agimasiyla anlayabilirsiniz.
Kek kalibi yaglandiktan sonra tizerine un serpilip her tarafina yayilmali, fazlasi alinmalidir.

Malzemeleri ¢irpma konusunda en dnemli kistaslar, sekerin erimesi, yumurtanin krema kivamina gelip
kabarmasidir.

Kekler genellikle 170-190 derece arasinda dnceden isitiimis firmlarda pisirilir.

Keki nasil sicakken kaliptan ¢ikartmak riskti ise tamamen soguduktan sonra ¢ikartmak da risklidir.
Pastanin pistikten sonra kalibindan rahat ¢ikmasi icin 10 dakika bekletin.

Finna sirdiginiz kek kalibinin altina biraz tuz koyun, kalibin yanmasini énleyin.

Keki kaliptan ¢ikarmak icin, firindan ¢iktiktan sonra 15 dakika kadar kalibiyla islak bir bezin Gzerinde bekletin ve
sonra bigagi kekin ¢evresinde dolastirarak kalibi ters ¢evirip disari ¢ikartin.

Pisen kurabiyeler tepside soguyunca yapisir ve pargalanarak ¢ikar. Bunu dnlemek i¢in kurabiye tepsisini
yeniden firina sokup kizdirin.

Un ile yapilan pasta, kek, kurabiyeye biraz limon suyu koymak hamuru kabartir.
Hamur agilan oklavanin hamura yapismamasi igin ara sira unlamak gerekir.

Tepside yufka béregi hazirlarken, daha lezziz ve kivaminda olmasini istiyorsaniz béregi hazirlayip pisirmeden
6nce buzdolabinda birka¢ saat bekletin.

Kahvalti ya da ¢ay saati i¢in hazirladiginiz hamur kizartmalarinin daha lezzetli olmasini istiyorsaniz, hamura
eklediginiz kabartma tozuna biraz toz seker katin.

Un ve nisasta tirl malzemeyi nereden kullanirsaniz kullanin mutlaka elekten gegiriniz ki topak topak kalmasin.

Joleyi pisirdikten sonra kabindan kolay ¢ikarmak igin, pisirmeden énce kalibini soduk suyla yikayip i¢ine sivi yag
sUrdn.

Kek ve pasta yaparken, Portakal ya da greyfurt gibi meyvelerin suyunu siktiktan sonra kabuklarini kligik kigik
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dograyip buzdolabi posetlerine doldurun ve buzlukta saklayin. Kek ve pasta yaparken lezzet artirici olarak
kullanabilirsiniz.

Kekinizin kabarmasini istiyorsaniz margarin ve sekerini iyi girpin. Guizel kek yapmanin bir kosulu da margarin ve
yumurtanin oda sicakliyinda olmasidir.

Pasta yapimi i¢in gerekli unu iyice eleyin. Elenmis un ile yapilan hamur daha kolay islenir.
Kalibi firina koyduktan sonra firinin kapagini agmaktan kaginin.
Mayall ve pandispanya tlrt hamurlar hava akimindan ¢ok ¢abuk etkilenir.

Gazli finnlarda teneke ya da aliminyum kaliplari tercih edin. Elektrikli firnlarda koyu renkli, gelik kaliplar
kullanin.

Teflon kaliplar hamurun yapismasini dnler.

Pasta kaliplarinin iyice kapanmis olmasina dikkat edin. Tam kapanmayan kaliplarin atana 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.

Pasta icin muhakkak tavuk yumurtasi kullaniniz. Hindi, kaz, érdek yumurtalari iyi netice vermez.

Gikolatali kek ve kurabiyelerinizde kakao ve gikolata tadini daha fazla alabilmek igin birkag fiske deniz tuzu ya
da normal tuz ekleyin.

Kivi, ananas gibi tropik meyvelerdeki enzimler j6lelesmeyi engelledidi icin bu meyvelerin jélesini yapmadan
Once meyveleri kisa bir siire sicak sudan gecirip enzimleri etkisiz hale getirin.

Artan yumurta beyazlariyla beze yapabilirsiniz. Yumurta beyazlarini kullanmadan énce birka¢ giin dolapta
bekletmeyi unutmayin. Bu sayede, ¢cirpma aninda ¢ok daha rahat kabarip képlk halini alirlar.

Portakal ya da limon kabuklarini atmayin, onlardan nefis sekerlemeler yapin. Kabuklarin beyaz kisimlarini bir
kasik yardimiyla soyduktan sonra suyun i¢inde bekletin ve ara ara suyu degistirin. Bu islemle kabuklarin aciligini
almig olacaksiniz. 2 giin sonra kabuklar suya koyup bir tagim kaynatin ve tekrar suyunu dékin. Dilimlenmis
portakal ya da limonlari 1 k&se portakal/limon igin 2 6lgU seker, Vh 6l¢U su ekleyerek kaynatin. Koyulaginca
atesten alin ve sogutup kavanoza koyun, iste sekerlemeniz hazir. TUm tatl ve pastalarinizda kullanabilirsiniz.

Pasta ve keklerde kullandiginiz kremanin daha sert olmasini istiyorsaniz iginde ¢irpacaginiz kaseyi, kremayi ve
¢irpicinizi birkag dakika buzlukta bekletin.

Pasta, kek ve kurabiyelerinize eklediginiz findik, ceviz ve meyve pargaciklari dibe mi ¢ékiiyor? Malzemelerinizi
una buladiktan sonra hamurunuza katin. Hepsinin egit dagildigini géreceksiniz.

Joleyi kabindan dizgiin ¢ikarabilmek icin kabi birkag saniyeligine sicak suya oturtun. Sonra (izerine bir tabak
yerlestirin, ters gevirip bekleyin. Eger kolayca ¢cikmazsa islemi tekrar edin.
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