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MAYALI HAMURLAR

Hamurlar hazirlanirken i¢ine konan maya rutubet ve isi etkisi ile hamur genisler. Cogdalir. Kabararak hafif
olmasini saglar.

Mayall hamur ¢alismasinda iki ayri bi¢imi vardir;

a - Toza maya Ilik gekerli su igiasde eritilir. SGttin ve mayanin 6lgisi her pasta yapiliginda ayri oranda olabilir.
Olgusti verilen unun 3/1 ile stt yugrulup bir tarafa kabarmasi igin birakilir Ve bu bigimde bir stire sonra hamur
3-4 misli blylr. Uzeri kabuklasmamasi ve iyi kabarmasi i¢in ilik bir yerde temiz nemli bir bez ile tzeri értuli
olarak bekletilir. Arta kalan unun ortasina, seker, yumurta, tuz limon kabugu rendesi konup yugrulur. Hamura
yag ve un ilave edilir. Bu hamur elastiki ve purtizsiz bir bigcime gelinceye kadar yugurmaya devam edilir. 15
dakika dinlendiriimelidir. Hamur, kullanilacak bisk(vi ve pastalar icin elveriglidir. Sekillendirildikten sonra bir
slre yine dinlendirilmelidir.

b - Dogrudan dogruya mayayi ilik sutte eritip hamuru yapariz. Maya miktarini fazlalastirarak (yukardaki tarifin 3
misli kadar) bu ikinci bicim daha kolay ve ¢abuk, yalniz hamur yugrulduktan sonra 3-4 saat dinlendirilir.
Hamurda yumurta, yagd oldugundan sicak bir yerde birakilmamali.
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