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BAZLAMA
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Bazlama ekmegi hamuru igin:
500 gram (4 su bardagi) un

1 su (200 ml) bardagi ik stt
1 su barda@i (200 ml) ik su
1/4 su bardag sivi yag

1 yemek kasigi toz seker

1 paket (7 gram) instant maya veya yarnim paket (21 gram) yas maya
1 tath kasidi tuz

Pisirme igin:

Yapismaz tava

Siviyagd ya da tereyagi

Bazlama yapilisi i¢in en dnemli adim hamurun dogru sekilde yapilmasi ve mayalanmasidir. Bu ylzden
mayalamanin tim adimlarini sirasiyla takip etmeye 6zen géstermelisiniz.

Bazlama ekmedi icin ilk olarak mayayi ilik suyla birlikte bir kaba alin. Eger bazlama ekmegi yaparken yas maya
kullanmay: tercih edecekseniz mayayi ilik suyla eritin ve biraz seker ekleyin.

Bazlama ekmegdi mayasinda instant maya kullanmayi tercih edecekseniz, direkt olarak ilik suya ekleme
yapabilirsiniz.

Mayayi kaba ekledikten sonra temiz bir bezle mayanin Uzerini bir bezle 6rtiin ve 10-15 dakika mayanin
kabarmasini bekleyin.

Maya dinlenirken genis bir karistirma kabinin igerisine unu alin. Unun ortasini havuz gibi agin ve ardindan daha
Once hazirladiginiz mayali suyu, ilik sitd, sivi yagi, sekeri, ve tuzu ekleyin.

Malzemeleri bir spatula veya tahta kasikla karigtirin.

Karisim yogurma kivamina geldikten sonra hamurunuzu yogurmak icin temiz bir tezgah tzerine alin.

Hamuru tezgah Uzerinde iyice yogurmaya baslayin. Bu yogurma igslemine yaklasik 10-15 dakika devam edin ve
elastik bir hamur elde edene kadar bu islemi strdirin.

Bazlama hamurunun pUriizsiiz ve elastik bir kivamda olmasi cok énemlidir.

Yogurdugunuz hamur dogru kivami aldiktan sonra bir kaba geri alin. Aldigini kaptaki hamurun tizerini temiz bir
bezle értiin. Orttikten sonra ilik bir alanda yaklasik 1 saat kadar dinlendirin. Hamurunuz kabarip iki katina
¢ikana kadar beklemeye devam edin.

Hamur dinlendikten sonra tekrar tezgaha alin ve hamuru 8-10 esit pargaya bolin.

Her bir parcayi elinizle yuvarlayarak veya oklava kullanarak yuvarlak veya oval bir sekilde agin. Kalinlidi yaklasik
olarak yarim santimetre olmalidir.

Tavanizi veya 1zgaranizi orta ateste isitin. Eger tavada yapacaksaniz, tavayi yaglamay unutmayin.
Hazirladiginiz bazlamalar sicak tavaya veya izgaraya yerlestirin. Uzerlerine biraz sivi yag sirin.

Bazlamalarin alt tarafi hafif¢ce kabardiinda ve alti altin rengini aldidinda (yaklasik 2-3 dakika), spatula
kullanarak gevirin ve diger tarafini pigirin.

Tdm bazlamalari ayni sekilde pisirin ve sicak servis yapin. Sicakken daha lezzetli olurlar.
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