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PISI HAZIRLAMANIN PUF NOKTALARI

Pisi hamurunun yumusak olmasi igin yogurt ve sirke kullanin. Boylece fazla yag ¢cekmesini 6nleyebilir ve daha
gevrek bir pisi elde edebilirsiniz.

Yumusacik ve puf puf bir pisi yapmak istiyorsaniz pisi hamurunun sertlesmemesine dikkat etmelisiniz. Unu
yavas yavas ilave edip, hafif ele yapisan bir hamur elde edebilirsiniz.

Hazirladi§iniz pisi hamurunu yuvarlak haline getirdikten sonra bir kap i¢erisine koyun. Daha sonra Uzerini 6rtip
oda sicakliginda en az yarim saat bekletin. Boylelikle hamur yeterince kabaracak...

Ici dolgun bir pisi yemek istiyorsaniz hamurunu agarken daha kalin birakmalisiniz. Bu sayede hamur incelip
s6nmeyecek, i¢i dolgun bir pisi elde edebileceksiniz.

Pisirme agamasinda kizgin, bol ve temiz bir yag kullanin. Bdylelikle hamurun kabarmasini saglar ve daha lezzetli
pisiler elde edebilirsiniz.
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