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HOLLANDA USULU MAYALI HAMUR

Malzemesi:

250 gr.un

20 gr. maya

1 corba kasig seker
1/4 litre 1k sit

75 gr. kuru 0zim

75 gr. kustzimu

1 yumurta

1 tutam tuz

1/2 limonun rendelenmis kabugu
acmak icin un

3 litre su

tuz

Hazirlanisi:

Unu bir kabin icine koyun, ortasini havuz gibi agarak, ufalanmis mayayi igine koyun, Gzerine seker ekin. llik
sitten biraz ilave edip ortadaki malzemeyi karistirin. Kenarlardan aldiginiz biraz unu Gzerine ekin. Kabin Gzerini
nemli bir bezle értin. Ik bir yerde 10-15 dakika maya kabarincaya kadar bekletin. Bu arada kuru ve kus
UzUmund soguk suyla yikayin. Stizgece koyup tzerine kaynar su ddkin ve suyunun stizilmesini bekleyin. Bir
kurulama bezi ile GzUmlerin fazla suyunu alin. Kalan sGtt, yumurtayi, tuzu, rendelenmis limon kabugunu, maya
ile karistirin. Un ile birlikte hamuru iyice yogurun. Hamurda baloncuklar meydana geldigi zaman hamurunuz
hazir demektir. Blyutk temiz bir kurulama bezinin igine unu serpin. Mayali hamuru bunun igine koyun.
Tencerenin kapagdini hamurun Uzerine yerlestirin. Kurulama bezinin dért bir ucunu tutup digum yapin. Ancak
hamurun daha kabaracadini g6z énine alarak digumua gevsek banlamak gerekir. Blyuk bir tencerenin i¢ine bol
su koyun ve tuz ilave ederek suyu kaynatin. Beze sarili hamuru tencerenin i¢ine sarkitin. Suyu 75 dakika
kaynatin. Hamuru sicak bir tepsiye alip 2 kasik ile ortadan bélliin hemen servis yapin.
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