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SAVOIE USULU PANDISPANYA (FRANSA)

Yumurtalarin beyazi ve sarilari ayri ayr ¢arpilarak yapilir. Bu hamurda kullanilacak sekerin yarisi yumurtanin
sarisi ile icine hava girecek bicimde iyice carpilir. Sekerin diger yarisi yumurta beyazi kati kar haline gelinceye
kadar carpildiktan sonra seker yumurta akina azar azar ilave edilir. Daha 6nce karigtiriimis yumurta sarisi ile
seker karisimina kar haline getirilmis ve seker karistiriimig elenmis un ilave edilerek tahta kasik ile karigtirilir.
Yumurtalarin beyaz ve sarilarinin ayri ayr ¢alisilarak sonradan birbirleri ile karismasinin nedeni hamurun igine
fazla hava kabarciklarinin girmesi, hamur havalandirilarak ¢alisildidi takdirde ¢ok hafif bir pandispanya elde
edilir. Ayrica unun hamura katilmasi da ¢ok nazik bir islemdir. Calkalama hamurlarinda unu ilave ettikten sonra
¢ok fazla karigstirmamali. Uzun sire ¢arpildiginda hamur agirlagir, unu dlgtisiine gére koymali. Unun miktar kafi
gelmezse pandispanya firinda piserken kabariklidi iner. Bazen bir miktarda nisasta ilave edilebilir. Fakat o
zaman unun 6l¢isl azaltilmalidir.
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