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MAYALI HAMURLA YAPILAN PASTALAR VE HAZIRLAMA
SEKILLERI

Kullanilacak Malzemeler
sirke veya limon

seker

sit veya su

yas veya kuru maya

un

Hazirlanma Sekli

Mayali hamurlari hazirlamak igin igersine toz maya konur. Yas ve kuru olmak Uzere toz maya veya ekmek
mayasi, nohut mayasi vs gibi mayalar konur.

En ¢ok kullanilan yas ve kuru olarak toz mayadir. Herhangi bir mayali hamurdan bir pasta veya biskuivi
hazirliyacaksak un kg gore 10 gr kuru maya, yas maya kullanacaksak 20 gr yas maya koymak gerekir. Kuru
mayanin daha tesirli oldugunu goériyoruz.

Hamuru kabartmanin 6zelikleri

* Fermantasyon yolu ile kabartma: Bakteri olan maya uygun sicaklikta isida ¢ogalir un nisastasini parcalar bu
parcalama sonucu ¢ikan gaz hamuru kabartir.

* Mekanik yolla kabartma: Seker yumurta ile ¢irpilirken (bu carpma sonucu hava maddelerin igine girer.
Yumurta aki ve seker havayi yutar carpma devam etikge kabarir.) Pasta ve keklerde kullanilir.

*Karbonat, Baking powder, Amonyak tuzu, Krem tartar denen kimyasal maddelerle kabartma: Bisklvi, bazi kek
ve ¢oreklerin kabartiimasinda bu maddeler kullanilir. (Bu maddeler unun i¢ersine konulunca isi tesiriyle
ayrisarak karbondioksit gazi meydana getirir ve hamuru kabartirlar.)

Bu maddeleri yazdigi miktar kadar kullanmak yeterlidir. Fazla kullanmak kabartma yerine hamur ¢esidinin hem
rengini hem tadini bozar.

* Yagla kabartma: Hamurun icersine konan yag ve ¢alisma teknigi hamuru kabartir. Milfdy, puf béregdi, yagh
bérekler vs bu gruba girer.

Mayali Hamurun Hazirlama Sekli

* Hangi mayali hamur hazirlayacaksak o miktardaki unu bir kaba koyariz .Mayayi sutlinl veya suyunu ortaya
koyar mayay! yumusatir. sekerini koyar,lzerine un ekler ¢ivik hamur yapariz.Etrafindaki hamuru kubbe seklinde
civik hamurun Ustiine értltr.10-15 dakika sonra unun Uzeri catlamaga baslar.(Fermantasyon baslayinca unu
yarar ¢atlatir .)bundan sonra diger malzemeler konur.Hamur yodrulup hazirlandiktan sonra tekrer mayalanmaga
birakilir.Ne yapmak istiyorsak (Pasta ,bUsk0vi , sandvi¢ ,hamburger vs.cesidi )yapmaga baslar yaglanmig
tepsiye koyar,tekrar 5-10 dakika ilik bir yerde bekletilip firina verilir.

* |stenirse maya Ilik su veya siit icersinde seker ile cam bir kaba konur.ezilir.icine bir avug un atilip 10-15 dakika
Ustl kapatilarak mayalandirilir.Sonra una ilave edilir. Her iki ¢esitede birinci amag¢ mayayi ¢gogaltmaktir.Her iki
cesitlede uygulanir size hangisi kolay gelirse ¢esitlerinizi dyle hazirlayiniz.

* Mayali hamuru parmaklarinizla iki yana perde gibi acin, kopmazsa, esnek ve zar gibi, tul perde gibi ince
acilirsa, mayali hamurunuz yeterince yogurulmustur; ama bu karistirici makinelerde olursa daha iyi sonug elde
edilir.Elde yogurmalarda ise bunu gdrebilmek igin ¢ok ¢ok fazla yogurulmasi lazimdir. (Hamurun yarim saat
yogrulur.)

Mayayi ¢cogaltma isleminde unun Uzeri 4-5 yerinden ¢atladigi zaman hemen diger gerecleri ilave edip hamuru
yogurmak yogurma islemi bittikten sonra hazirladiginiz sekil verdiginiz ¢esitleri ilik bir yerde bekletin ilk
koydugunuz buyuklikten bir misli blyUkluge gelince firina koyup pigirecek olursaniz mayalama miktari
tamdir.Finndan ¢ikardiginiz zaman Gzeri istenilen kirmizilikta ise mayalannma zamani iyidir. Ustl Soluk bir renk
ise kizarmamigsa mayalanma zamanini gegirmigsinizdir.

* Mayali hamuru bir gece buz dolabinda bekletir. Ertesi giin oda isisina gelinceye kadar bekletip tekrar sekil
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vererek mayalanmaya birakilirsa yapacaginiz ekmek sandavi¢ kekler de daha guizel oldugunu gorirsiniz.

* Mayali hamurlarinin hazirlanmasinda dikkat edilecek husus mayalandirma zamanidir.Mayalandirma zamanini
uzun tutarsaniz ,mayalanma zamanini gegirirseniz hamurdaki sekerde mayalanmaga baglar ve hamurdaki
seker miktari azalir.Azalan sekerde hamuru iyi kizartmaz.

* Mayalanan hamuru 1-1,5 saat 24-27 c 1sida bir yerde bekletin.

* Mayayi una karistirdiktan sonra 5-10 dakika yogurun ikinci yogurmamanizi da ayni sekilde en az 10-15 dakika
olsun.

* Tuzu tam kivaminda olmazsa firnda hamur kabarir ama bolon gibi séner.

* Hemen kabarip inmemesi i¢in igine limon,sirke ve limon tozu tarifindeki miktar kadar konur.(ya da un miktarina
gore konur.1 kg un icin 1 kahve fincanidir.500gr un yarim fincandir.Buna goére ayarlayin.)

* Ekmeginiz pistikten sonra,firini kapatin sicak firinda 5-10 dakika daha birakin( ekmeginizi. sandavi¢c )JAma
kabugu catlamaya baslarsa,hemen alin.Kabugu ¢itir olur.
* Mayalar daima 1lik siit veya su igersine un kg gore seker atilarak mayalanir.

* Ortalama 6lctintiz Grlindin bu son mayalanmasindan sonra, firina girmeden 6nce 2 misli gibi olmasidir.
(yumurta sarisinin igine ,seker,bal , susam veya kayisi mermelati karigtirilir.(birisi ni karigtirin.)Ustiine parlatic
olarak sdraldr.Firina konur.
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