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SUALE KREM HAMURU

100 gr. margarin

1 su bardag su, varsa yarisi sit yarisi su da olabilir
125 gr. un (4 ¢orba kasigi dolusu)

1 fiske tuz

1 kahve kagiJi tozseker

Vanilya

3-4 adet yumurta

Bir tencereye yagi, suyu, tozseker ve tuzu koyup, kaynatiniz veya (yari yariya sit ve su) karisimiyla hamur daha
glzel ve lezzetli olur.

Su kaynayinca unu koyup, slratle karistirarak ve atesi de biraz azaltarak hamuru 8-10 dakika pisiriniz. (Pisme
kivami, hamurun irmik helvasi gibi dagiimaya yiz tutar hale gelmesiyle anlasilir.)

Tencereyi atesten alip, hamuru biraz sogumaya birakiniz.

Hamur hafif soguyunca buna yumurtalari birer birer kirp, vanilyay! ilave edip, elinizle karistirarak yumurtalar
hamura yediriniz. (Yumurtalarin blyUklGgu ve kicUkligu, unun kuvvetli veya kuvvetsiz olugu, hamurun iyi
pismis veya pismemis olusu, yumurta adedini ¢ogaltir veya azaltir. Bu bakimdan, yumurtalari birer birer kirip,
iyice karig-tirmali, kivami kontrol edip, sonra digerlerini kirmalidir. Yumurta kivami séyle anlasilir: Hamur toplu bir
sekilde ele yapisiyorsa, hamurun kivami tamdir. Bazi yere yapisiyor, bazi yere yapismiyorsa, yumurta kirmaya
devam edilir. Tam yapistigi zaman, kivam olmustur. Artik kullanma islemine gegilir.)

Kivami olan hamuru, ucuna bir parmak genisliginde diiz huni takilmis torbaya doldurunuz. (Hunisiz de
sikabilirsiniz. Torba olmadidi zamanlarda kasikla da koyabilirsiniz.)

Finn tepsisini iyice yaglayip, hamuru aralikli olarak koni seklinde ve istediginiz buyUklUkte tepsiye sikiniz
Onceden isitilmig orta isili firinda 30-40 dakika Ustleri hafif pembe bir renk alincaya kadar pisiriniz.

Pigirirken firin kapagini agmayiniz. Glnku, agildiginda, igeri giren soguk hava, kabaran hamura basing yaparak,
hamurun ¢ékmesine sebep olur. lyice kurumadan da firindan almayiniz. lyi kurumadan firndan alinan hamur
digari alininca yine hava basincinin etkisiyle ¢éker. Hamurun Gzeri hafif pembelesmeye baglarken bir kere azicik
acip, elle kuruyup kurumadigini kontrol edersiniz. Kurumadiysa kurumasina kadar bekler, sonra hamuru
alirsiniz.

Finndan kontroll yapilarak alinan hamurlari biraz sogutunuz.

Sonra bu hamuru hangi amagla kullanacaksaniz, hazirdir.
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