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BAGEL

https://www.sabah.com.tr

10 gram instant maya
1,5 su bardag ilik su

2 corba kasi§i toz seker
3,5 su bardagi un

1 corba kasigi tuz
Haglamak igin:

2 litre su

3 corba kagi§! toz geker
Uzeri igin:

Girpilmis yumurta sarisi
Susam

Hashas tohumu

Mayay! ilik su ve toz geker ile karistirip, 3 dakika dinlendirin. Derin bir kaba 2 su bardagi un ile tuzu eleyip,
mayali karigima katin. lyice karistirip, birbirine yedirin. Kalan unu da ekleyip, iyice karistirin. Diz bir zemine un
serpip, hamuru 5 dakika yogurun. Sert bir hamur elde edin. Yogurdugunuz hamuru, zeytinyad strtimds bir
kaseye alip, Uzerine bir bez 6rtin. Hamur iki misli kabarana dek dinlendirin ve 10 bezeye ayirin. Elinizde
yuvarlayip, 4 dakika dinlendirin. Parmaginizla Gstten ve alttan hamurlarin ortalarina bastirarak delik agin. 30
dakika daha dinlendirin. Haglamak igin biiyik bir tencerede 2 litre suyu kaynatin. Igine toz seker ekleyip
karigtirin. Kaynayan suyun igine her seferinde 3 bagel atin ve her iki yliziini de haglayin. Onceden isitilmig ve
yagl kagit kaplanmis firin tepsisine, aralikh olarak yerlestirin. Uzerlerine ¢irpilmis yumurta sarisi strQn.
Dilerseniz susam ve hashas tohumu serpip, 35 dakika pisirin. llik olarak servis yapin.
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