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SUALE KREM HAMURUNUN PUF NOKTALARI

Hamurun malzemelerini tam olarak hazirlayiniz.

Hamurun 8l¢ilU suyunun, yarisi st, yarisi suyla olursa, daha giizel bir hamur elde edilir. Olmadigi zamanlarda
yalniz su da iyi netice verir.

Suya seker koymayi unutmayiniz. Seker, hamurun firinda pembelesmesini temin eder. Pembelesme de
hamurun pisip pismediginin bir isaretidir.

Hamuru ateste pisirme suresi 8-10 dakikadir. Bu da hamur, irmik helvasi gibi dagiimaya yiiz tuttugu zamandir.
Pisen hamur hafif soguduktan sonra yumurtalari kirin, aksi takdirde yumurtalar hem piser, hem de sicak oldugu
icin, hamuru karigtiramaz-siniz.

Yumurtalari hamura birer birer kirip, yediriniz. Kontrolliniizi yapip, sonra digerlerini kiriniz. Glnkd, yumurtanin
blyUklik veya kigUkluga, unun kuvvetli veya kuvvetsiz olugu, hamurun iyi pismis veya pismemis olugu, yumurta
adedini azaltip veya ¢ogaltir. Yumurtalarin blytkliga 50-70 gr. arasinda degisir. Olcllerdeki yumurta adedini
bu-yuklUkleriyle orantilamaya dikkat ediniz. Kuvvetli unla yapilan bir hamur daha iyi kabarir ve daha fazla
yumurta ister.

Hamurda yumurta kivami séyle anlasilir: Her yumurta kingta yumurtayl hamura iyice yediriniz. Sonra bir
parmaginizi temizleyip, sirtiyla hamura dokununuz. Hamur toplu halde parmaga yapisiyorsa kivami tamdir. Artik
yumurta istemez. Bazi yeri yapisiyor, bazi yeri yapismiyorsa yine yumurta istiyor demektir. Tekrar 1-2 yumurta
kirip, kontrol yapilarak yumurta dl¢usu tayin edilir.

Hazirlanan hamur ya torbayla ya da kasikla yaglanmis tepsiye iste nilen blyUklikte konarak pasta ve biskGviler
hazirlanir. (Hamuru tepsiye sikarken tepsiyi erimis yagla yaglamayiniz, erimis yag strilmus tepsiye hamur
sikilirken kayar; tepsiyi erimemis yagla yaglamak daha dogrudur.)

SUALE KREM HAMURUNUN PIiSIRILMESINDE VE FIRINDAN ALINMASINDA DIKKAT EDILECEK
NOKTALAR

Hamuru mutlaka ortadan biraz daha fazla isitilmis firina koyunuz.

Pisme esnasinda sik sik firin kapagini agmayiniz.

Hamurun 2 veya 3 misli kabarmasina dikkat ediniz.

Pisme esnasinda ates 6nce alttan, sonra Ustten verilmelidir.

Finn sicakh@i orta 1sida olmalidir. Pisme stresi de hamurun buyUklUk veya ki¢ukligine gére 30-40 dakika
arasinda degisir.

Hamurun GUstu hafif pembe bir renk alincaya kadar firin kapagini hic agmayiniz.

Hafif pembe olunca kapagi az ac¢ip, elinizi firina sokup, hamurun kuruyup kurumadigini kontrol ediniz. Eger
hamur iyice kurumus ise, tepsiyi firndan aliniz. Eger elinize biraz yumusak geliyorsa, daha pismesi gerekir.
Hemen elinizi ¢ekiniz.

Not: lyi kurumadan firindan alinan tepsilerdeki hamur tam kabarma kivamindadir. Boyle bir hamura digaridaki
soguk hava basing yaparak hamurun kabarikligini sénddrdr. lyi kurumus bir hamura basing bir etki yapamaz. Bu
bakimdan hamur iyice kuruduktan sonra firindan alinmalidir.

IYi PISMIS BIR SUALE KREM HAMURUNUN GORUNUSU VE OZELLIKLERI

lyi pismis bir suale krem, hacminin 2 veya 3 misli kabarmis olmasi gerekir.

Altinin ve Ustindn hafif pembe renkte ve iyi kurumus olmasi gerekir. Hamuru bir taraftan kaldirdiginiz zaman
icinin tamamen bos olmasi gerekir.

Bu 6zelliklerde bulunan bir suale krem, iyi bir pasta veya bisklvi olmaya hazir demektir.
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