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GUMUSHANE EKMEGI

Omiir Akkor

ilk olarak 100 yildan uzun siiredir cogaltilan ana eksiyle geceden [2lgocuklamal?] yaptik. Yani yapacagimiz
Glmughane ekmegi icin mayamizi codalttik. Sabah beyaz Guimishane bugdayi, cavdar, ilik su, kaya tuzu,
gocuklanmig eksi mayamizla cam agacindan yapilan hamur teknemizin bagindayiz.

Birinci asamada hamurumuzu tuttuk ve yogurmaya basladik, daha sonra 1 saat beklemeye aldik. Bu esnada ilik
suya elimizi batirip [?2lhasirlamal?] yaptik.

Yani hamuru giizelce yogurup mayanin aktiflesmesini sagladik. Bu islemi 3 defa yapip hamuru dinlenmeye
aldik.

Hamuru dinlenmeye alirken [Zlyorganlamal?] yaptik, yani (izerine unu elekle serpip Uzerini temiz bezlerle kapattik
ve 2 saat dinlenmeye biraktik.

Hamurumuz hazir, 200 dereceye kadar isitidimiz tag finnimizi cam odunuyla yaktik. Daha sonra seklini
verdigimiz Gimuishane ekmeklerinin hepsini firina attik. Firinin agzini kapayip firinin tavini géz éniinde tutarak
2,5 saat pisirdik ve geleneksel Gimiishane ekmeg@imiz artik hazir.
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