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BASIT HAMUR

1 kgun
500 g su
20[?7125 g tuz

Un elenir, ortasi acilir. Tuz una serpilir.

Ortaya su yavas yavas konulup etraftan un alinarak bulamag haline getirilir.

Akiciligi gegince diger unlarla karigtirilip ovulur. Hamur haline getirilir.

Bu arada unun durumuna gére su eksik olabilir, gereken su azar azar yedirilerek istenilen yumusaklik elde edilir.
Dinlendirilir ve kullanilir.

Not: Yoresel farkliliklar dikkate alindiginda bazi yérelerde sert hamurlara da yad kondugu gérilmektedir.
(Arzuya gore 50[?]100 g sivi veya tereyadi konulabilir)

Kullanildigi yerler:

Yufka ekmek, agcma, gézleme, ¢ig borek,

Yagl hamur hazirlanmasinda bazen yumurta da eklenir (Puf boregi, alt-Ust bdregi, Sariyer bdregdi, mekik béregi,
talas kebabi, sigara boregi ),

Yaprak hamuru hazirlanmasinda,

Bazlama, hazir yufka,

Sikma, sikmag,

Kesme veya dékme tel kadayif hamurunda kullanilir.
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