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PISMANIYE (KOCAELI)

10 kg tozseker

5kg su

Kigin:

2 gr krem tartar

Yazin:

1 gr krem tartar veya 1/ 2 fincan suda eritilmis limon tuzu
2 kg has un

1 kg turyagd

Kakaolu Pigsmaniye igin: 1/ 2 kg kakao

Gilekli pismaniye icin: 2 kahve fincani gilek surubu

Sekerli su yuvarlak bakir bir kazana konur. Altindan kuvvetlice isi verilir. Uzun tahta spatula ile ara sira
kanistirilir. 5-10 dakika sonra suyla agiimig krem tartar veya limon tuzu katilir. Surubun koyulugunu saptamak
icin icerisine surup termometresi batirilir.

Gilekli pismaniye yapilirken, krem tartarla birlikte ¢ilek surubu da konur. Termometre 155 dereceyi gosterince
veya soguk suya damlatildijinda sert bir uzama yapiyorsa, surup Uzeri hafifce yaglanmis bir havuza bogaltilir.
Hafif donmaya baslarken agda surubu toplanir. Yavas yavas uzatilarak Ust Uste katlanir.

Diger taraftan unla yag kavrularak sarartilir. 1 dolu kepge alinir, 100-110 cm ¢apindaki yuvarlak ve ortasi
cukurca bir bakir tepsiye bosaltilir. llik hale gelince kol kalinliginda yuvarlanmig agda konur. Tepsinin etrafina 4
tecrlbeli kisi gecer. Her sahis iki eliyle surup hamurunu kendine dogru ¢eker biyUtir. Yuvarlak hamur ikiye
katlanip Ust Uste getirilir. 25-28 devir sonunda pismaniye 5-10 dakika tepside yayil bekletilir. Ara sira alt Ust
edilir. Nemi ugtuktan sonra kopartilir. Sade veya karisik olarak énce naylon torbalara doldurulur. Sonra kutulara
konup satisa sunulur.

Fotograf "gul" tarafindan génderildi. 31.10.2023
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