Pandispanya Tarifi icin Malzemeler

4 adet oda i1sisinda yumurta
1su bardagi toz seker

- 2 yemek kasigi sicak su

1su bardagi + 1 yemek kasigi un
1, 5 yemek kasigi misir nisastasi
1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu
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PRS-

Pandispanya Nasil Yapilir?

ilk olarak yumurtayi bir kabin icerisine alalim ve 2
yemek kasigi sicak suyu ilave edip mikser ile 4
dakika boyunca yumurtalar kdopurene kadar
cirpalim.Ardindan toz sekeri ve vanilyayi ilave edip
tekrar 5 dakika boyunca kremsi kivam alana kadar
cirpalim. Bir kabin icerisine unu, nisastayi ve kabart-
ma tozunu eleyelim ve yavas yavas harcin icerisine
ekleyip asagidan yukari dogru yavasca

tahta kasik veya plastik spatula ile karistiralim.

Harcimiz iyice karisinca cember kek kabinin (kullani-
lan kalibin dl¢cusu 24 cm’dir) altina yagili kagit sere-
lim ve icerisine ddkelim. Harcimizi kaliba

doktukten sonra icerisinde hava kalmamasi igin
kalibi biraz sert bir sekilde tezgaha vuralim.

Firini dnceden isitin. Pandispanyanizin pamuk gibi
olmasini istiyorsaniz firina istya dayanikli bir kaba su
koyabilirsiniz. 160 derece ve 50 dakikada pisecektir.
ilk 30 dakika firinin kapagini kesinlikle acmayiniz. 40
dakikadan sonra kurdan yardimiyla kontrol edin.
Pistiginden emin oldugunuz pandispanyayi firindan
hemen ¢cikarmayin.Firini kapatip kapagini aralikh
birakin. 5 dakika sonra ¢ikarin. Pisen pandispanyayi
kullanmadan énce en az 2 saat hatta 1 gun bekletir-
seniz daha guzel kesilir ve seklini daha iyi korur.
Pandispanyanizin pamuk gibi olmasini istiyorsaniz
firina istya dayanikl bir kaba su koyabilirsiniz.
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Pandispanya Puf Noktasi

Pastanin olmazsa olmazi pandispanyanin tam kivamin-
da olmasi en 6nemli unsurdur. Bunu saglamak icin
buatun puf noktalari ile yumusacik dokusu sayesinde
tum soslar ve kremayi icerisine ¢ceken nefis bir
pandispanya hazirlayacagiz. En 6nemli puf noktalardan
biri yumurtalarin taze, oda sicaklginda olmasi. Ve yumurta
akiyla sarisini beraber karistirmamamiz. Bu sartlari
sagladigimizda pandispanya daha ¢ok

kabarir. Diger puf noktalar ise; cirpoma kabi temiz,
yagdan arinmis, metal, cam veya porselen kap
olmalidir, pisirecegimiz kabin icin de firin kagidi
kestigimizde kekin etrafini purlzsuz oluyor. Ve bdylece
kabinizin kenarlarini yaglamaya gerek yok, kek kenarlara
tutunur ve sdnme risKki

azalir.



