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BAZLAMA

Hamuru igin:

2 su bardagi (400 ml) ilik su
Yarim paket Pakmaya Yas Maya
1 yemek kagigi toz seker

1 tath kasidi tuz

3-4 su bardagi (300-400 g) un

Pakmaya Yas Mayal[?ly1, sekeri ve yarim su bardag ilik suyu karigtirarak mayayi eritin. Bu sekilde 15 dakika
bekletin.

Mayall karisimi elenmis unun Uzerine dékin. Tuzu ekleyin. Kalan ilik suyu kontrolli olarak ilave ederek yavag
yavas yogurmaya baslayin. Yumusak hafif ele yapisan bir hamur elde ettikten sonra Gzerini nemli bir bezle 6rtlin
45 dakika 1lik bir yerde mayalanmaya birakin.

Mayalanma sireci bittikten sonra hamurdan portakal blyUkliginde pargalar koparin. Her parcayi bol un
serpilmis tezgahta parmak uglarinizla bastirarak veya merdane yardimi ile yarim santimden biraz daha kalin
olacak sekilde hamurlar agin. Bu hamurlarin Gzerini tekrar bir bezle kapatin. Oda sicaklidinda, 15 dakika daha
mayalandirin.

Acllan bazlama hamurlarini iyice 1sitilmig yapismaz yuzeyli tavaya alin. Alti tam olarak pismeden 1-2 dakika
icinde diger tarafini gevirin bu sekilde tamamen kabarip pisene kadar ters diiz etmeye devam edin. Agtiginiz
tim bazlamalar pisene kadar ayni isleme devam edin.

Not: Bazlama bezelerini agarken merdane veya oklava kullanabilirsiniz ama parmak uglari ile agmaniz
durumunda hamurun mayasi kagmaz ve daha iyi kabarir. Bazlama hamurunu pisirirken hamurun alti tam
pismeden cevirmek 1-2 dakika arayla sirekle pisirmek daha iyi kabarmasini ve ortasinin daha kolay ayriimasini
saglar.
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