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HAMUR ISLERINDE CIG YUMURTA KOKUSUNU ONLEME

Yumurta tatllarda olmazsa olmaz. Ozellikle kek ve revanide yumurta kullanilir. Bu tatllarda bulunan yumurta
kokusu engellenebilir.

Hamur isi ve serbetli olan tatllarin olmazsa olmaz malzemesi yumurtadir.

Yumurta, birgok tatli tarifinde lezzet, kivam ve dokuda énemli bir bilesen olarak kullanilir.

Yumurtalarin tazeligi, pisirilen tathlarin kokusunu ve lezzetini etkileyebilir.

Ayni sekilde pisirme slresi ve sicakhdi, kokusunu etkileyebilir. Yumurta asiri pisirildiginde veya ylksek
sicakliklarda pisirildiginde, kokusu daha belirgin olabilir.

Bu durum tatlinizda yumurta kokusu almaniza sebep olur; kimse bunu sevmez...

Ozellikle kek ve revanide yasanan yumurta kokusunu engellemek aslinda ¢ok basit.

Yumurta kokusunu azaltmanin en iyi yolu, taze yumurtalar kullanmakir.

Yumurtalar ne kadar taze olursa, kokulari o kadar hafif olur.

Yumurtalar kullanmadan énce buzdolabindan ¢ikarip oda sicakliina getirin.

Oda sicakhginda bekletilen yumurtalarin kokusu daha az olur.

Yumurta kokusu genellikle yumurta beyazindan gelir.

Yumurta sarisini kullanirken, beyazini ayri bir kapta bekletebilir veya bagka bir tarif igin saklayabilirsiniz.
Tarifinizde vanilya 6z(td, limon kabudu rendesi gibi kokuyu maskeleyebilecek malzemeler kullanarak yumurta
kokusunu bastirabilirsiniz.
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