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PUF NOKTALARI

# Unla yapilan tatlilan hazirlarken iglerine ¢cok az tuz katmak lezzeti arttirir.

# Hamuru yogururken suyu azar azar ekleyin. Birden bire eklenen suyun hamuru pUtirll yapacagini unutmayin.
# Hamurun dinlendirilmesi sirasinda altlarinin yapismamasi, Ustlerinin de kabuk tutmamasi i¢in dinlendirilecek
yerleri unlayarak Uzerini islak bir bezle 6rtin.

# Hamurun merdane veya oklavayla acilisi sirasinda hamurun hamur tahtasina, merdaneye veya oklavaya
yapismamasi i¢in bunlarin alt ve Ustlerine un serpin.

# Unun bozuldudunu bir kokunun belirmesi, kesik bir durum almasi, agimasiyla anlayabilirsiniz.

# Hamur acilan oklavanin hamura yapismamasi icin ara sira unlamak gerekir.

# Un ve nisasta tlrl malzemeyi nereden kullanirsaniz kullanin mutlaka elekten gegiriniz ki topak topak
kalmasin.

# Lezzeti dorukta olan serbetli tatlilann hazmi biraz zordur ve kilo yapici etkisi vardir. Ozellikle belirli bir yagtan
sonra bu tir tathlan tiketirken dikkatli olmak gerekir.

# Serbet genelde bir 6IgU sekere, bir 6l¢h su olarak kaynatilir, limon suyu eklenir Serbete eklenen limon,
kesinlikle dnceden katilmaz, ¢linki 6nceden eklenirse, serbetin tadini acilastirir. Su ve seker kivam alinca
eklenir.

# Serbete limon suyu eklemenin amaci, serbetin kristalize olmasina engel olmaktir.

# Serbet ne fazla sulu, ne de fazla koyu olmalidir, koyu olursa tath surubu emmez kati olur, sulu olursa tatlinin
bicimi bozulur yumusar.

# Sicak tatliya sicak surup dokiimez, ya tatl soguk olmali ya da surup soguk olmalidir, yani biri sicak biri soguk
olmalidir. Ilik tathya ilik surup bazi durumlarda dékdlebilir.

# Revani, yogurt tathsi gibi tathlarin serbetini iyice gekmesi igin, pistikten sonra dilimleyip, serbetini yle ddkmek
daha iyi olur, ancak tatl ¢ok sicakken dilimlenirse pargalanir.

# Maliyeti yUkseltse de tereyagdi kullanmak, tatlinin lezzetini tam vermek adina gereklidir.

# Tath pisirilip, serbetlendikten sonra en az 4 saat dinlendirilip, daha sonra servis yapiimalidir.

# Tathinin ana malzemesi olan ve slslemesinde kullanilan kuru yemisler kavrulmamis ¢id olmalidir.

# Bayramlar ve 6zel gunler igin hazirlanan serbetli tatlilarin, bir kag giin énce yapiimasinda hig bir sakinca
yoktur, aksine durdukca lezzeti glzellesir. Serbetli tatlilar oda isisinda saklanir, buzdolabina konursa
sekerlenebilir.

# Evde 6zene bezene hazirladiginiz ya da disaridan satin aldiginiz tath asin sekerli ¢ikti. Sakin ¢épe atmayin.
Tatliyl, sUt dolu bir kabin icine alip 2-3 saat bekletin, béylece fazla sekeri site geger. Ayrica sit, tatlyr cok daha
yumusak ve lezzetli yapar.

# Yumurtalan kullanmadan énce buzdolabindan ¢ikanp en az 1 saat oda sicakliginda bekletin.

# Sutld tathlar hazirlarken vanilyayr en son agamada ilave edin.

# Her guin 3 adet ceviz yiyin ve tatllarinizda ceviz kullanin. Igindeki yad beyin hlcreleri i¢in ¢ok yararlidir. Aynca
kolesterollintzi digUrlr ve dengede tutar.

# Satin aldiiniz stitin uzun stire dayanmasi icin 1 litre sitiin icine 2 ¢ay kasigi nisasta ilave edin.

# Muhallebi tarzi sitlG tathlarin topaksiz olmasi ve tencerenin dibini tutmamasi icin surrekli tahta kagikla
karistirarak pisirin.

# Cikolatayr benmari usuli eritirken igine findik blyUkligunde tereyad ilave ederseniz rengi daha parlak olur ve
tavaya yapismaz.

# Cikolatall soslara tar¢in veya toz karanfil eklemek ayn bir lezzet verir.
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