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VANILYA

Meksika, Cava ile Tahiti, Moris adalarinda yetisen ve sarmasiga benzeyen bir bitkinin Grintddr. Bu Grin 10 il&
20 santim uzunlugunda yarim ila 1 santim eninde koyu kahverengi ve ¢ok kokulu yumusak bir cubuktur. Bir de
bu cubuklarin Ustlerindeki esasin billirlagmasi ile beyaz ve ¢ok kokulu bir nevi kiiglicik parc¢alar olusur. Bunlara
da vanelin, yani vanilya tozu denir. Vanilya tozunun bir de kimyasal sekilde hazirlanan yapayi vardir. Bunlar
higcbir zaman tabiisi kadar makbul degildir. Yapay vanilya tozu bir sivinin igine katilip da kaynatildigi zaman
kokusu artacak yerde, eksilmesi ile anlagllir. Iste bu nedenle yapay vanilya tozunu sit ve sairenin iginde
kaynatmaksizin kullanmalidir. Vanilya, pastacilik ve ve alafranga tatlicihgin en Iizumlu maddelerinden biridir.
Yalniz bu iki cins vanilyadan tozu, gubuga oranla daha kullanigl ve ayni zamanda da daha ekonomik
oldugundan gubuk yerine daima toz kullaniimalidir. Ornegin; 100 gram tozun gdrebilecegi isi bir kilo cubuk
ancak yapabilir. Bu da vanilyayi koklamak ya da tatmakla anlagilir. Dile tath gelenleri sekerli ve kokusuz olanlari
da bayat demektir. Bir de ucuz satilan sekerli vanilya tozu vardir ki, ihtiya¢ olmadik¢a bunu kullanmamalidir.

L /r'
&Y a

© lezzetler.com tarif n0:40247 « adi:Vanilya « génderen:reyyan « indirme tarihi:11.05.2024 - 09:46


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/vanilya-vt30075
https://img.lezzetler.com/yuklenen4/vanilya-40247.jpg
http://www.tcpdf.org

