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Haglama hamur tatlilarn da alaturka hamur isi tatlilarin bir bagka ¢esidini olugturur. Bu tatl tirlerinin saray
mutfagina ait oldugu isimlerinden de anlagiimaktadir. Hanim gdbegi, diloer dudagi, vezir parmagi gibi. Esas
gerecleri yag, seker, un ve yumurtadir. Hamurun i¢ine biraz su ve tuz mutlaka eklenir. Seker tadi, yumurta da
kabarmayi saglar ve ayri bir lezzet katar. Bunlar su, yag, seker ve tuzun bir tencerede kaynatiimasindan sonra
un katihp karnstinlarak bir hamur haline getiriimesiyle hazirlanir. Bu hamur daha sonra bigimlendirilerek bol ve
kizgin yagda kizartilir. Daha sonra seker surubunun icine atilir. lik ya da daha ¢ok soguk olarak tiketilir. Bu
tathlar icinde sadece tulumba tatlisi hamuru, ucunda tirtilli bir duy bulunan ézel bir aletten ya da torbadan
sikilarak bigimlendirilir. Digerlerine elle sekil verilir.

Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar:

Pigirilerek yapilan hamurlardan hazirlanan tatllar bol yagda kizartilarak hazirlanir.

Frit ydntemi bu tlr tatlarin hazirlanmasinda uygun olsa da kizartmaya baslarken soguk yag kullanilmasi gok
Onemlidir.

Pisirilerek yapilan hamurlar (profiterol gibi) firinda da pisirilirler ancak firinda pisirme ydntemi genellikle pasta
yapiminda kullanilir.

Sekillendirilen hamur pargalar soguk yaga atilir, ondan sonra atese koyulur.

Tavaya konulacak hamur miktari piserken iki misli kabaracagi g6z 6niinde bulundurularak ayarlanmalidir.
Ocaga ilk koyulduklari anda orta hararetli i1s1 kullaniimalidir.

Hamurlar sertlesip kabuklaninca (iyice kizarmadan énce) cevrilerek atesin harareti daha da azaltilir.
Hamurlar ikinci kez ¢evrildikten sonra her iki ylizi de pembelesinceye kadar kizartmaya devam edilir.

Pisen hamurlar yagi stizilerek alinir ve bekletmeden soduk suruba atilir.

Surubun Kivami:

Pigirilerek yapilan hamur tathlarinin suruplari kivamli suruptur. Mayali hamur tatlilarina gére daha kivamli
hazirlanirlar. Kullanilan su miktari seker miktarinin yarisi kadardir. 6 kisilik bir tath i¢in hazirlanacak surup miktar
ve islem basamaklari asagida verilmigtir:

4 su bardag seker
2 su bardagi su
1 tath kasidi limon suyu

Seker, su ve limon birlikte atese koyulur. Kaynamaya bagladiktan sonra 2-3 dakika daha kaynatilarak atesten
alinir.

Surup Isist:
Pisirilerek hazirlanan hamur tatllarinda kullanilmak Gzere hazirlanan surup énceden sogutularak hazirlanmalidir.
Kizarmig olan Uriin yagi stizdurUlerek bekletmeden soduk suruba atiimalidir.

Surup Miktar:
Pisirilerek hazirlanan hamurlarin surupta bekletiime siresi igin 5 dakika yeterlidir. Kullanilacak malzemelere
gbre surup miktarlari yukarida verilmigtir.

Servise Hazirlama: )
Pisirilerek yapilan hamur tatlilan servise hazirlanirken krem santi ve kremalarla suslenebilirler. Gstege goére
targinla da servis yapilabilir. Ayrica ince kiyilmis Antep fistigi, findik ve badem de eklenebilir.

Saklama Suresi ve Isist:
Pigirilerek yapilan hamur tathlar uzun sire bekletiimeden tiketilmelidir. Bekletmek gerekirse buzdolabi isisinda
bekletiimelidir.

© lezzetler.com tarif n0:95537 » adi:PISIRILEREK YAPILAN HAMURLARDAN HAZIRLANAN TATLILAR « génderen:Saadet « indirme
tarihi:13.03.2025 - 03:15


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/pisirilerek-yapilan-hamurlardan-hazirlanan-tatlilar-vt70163
https://lezzetler.com/pisirilerek-yapilan-hamurlardan-hazirlanan-tatlilar-vt70163
http://www.tcpdf.org

