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FRANSIZ YULAF EKMEGI

Hamur icin:

200 gr yulaf unu

250 gr sit

300 gririun

1+1/2 ¢ay kasigi tuz
2 cay kasigi misirdzi yagi
Maya igin:

1 cay kasigi seker

4 yemek kasigi 1lik su
2 cay kasig! toz maya
Usti:

Biraz stt

1 yemek kasigi yulaf

Yulaf ununu bir kabin icine koyup, Usttine sttt dokiin ve cekmesi igin 30 dakika bekleyin. Sekeri suda eritip,
Ustline toz mayay: serpistirip ilik bir yerde kdpiklenene dek 10 dakika bekletin. Un ve tuzu bir kabin igine eleyin.
Ortasinda bir cukur agip, yulaf ununu, mayayi ve misirézi yagini koyup yumusak bir hamur yapin. Unlanmig bir
ylzeye alip hamur diizgin ve esnek olana dek 10 dakika yodurun. Hamuru ya zeytinyadi strilmus bir plastik
torbada ya da Ustiine nemli bir bez 6rterek iki kez blylyene dek 1lik bir yerde kabarmaya birakin. 2 adet 400
gr'lik kalibr yaglayin. Hamuru unlanmig bir yiizeye alip, 1-2 dakika yogurun ve ikiye boltip dikdortgen bigimi
verin. Hazirlanan kaliplara yerlestirip, Ustlerine sit strtip yulaflar serpin. Ustlerine nemli bez érterek ya da
kaliplar plastik torbalara koyarak iki kez blytyene dek kabarmaya birakin. Sicak firinda 30 dakika pigirdikten
sonra firmin 1sisini azaltip bir 30 dakika daha pigirin. Kaliplardan ¢ikarip, sogutun. Bu ekmek birka¢ gin
tazeligini korur.
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