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BREZEL

Hamuru igin:

2 tath kasig yas maya
0,5 gay bardagi ilk su

3 su bardagi un

1 cay kasigi tuz

1 tath kasidi toz seker
25 gram eritilmig tereyag
1 cay bardag ilik su

1 cay bardagdi ilik st
Pisirmek icin:

2 litre su

1 tath kasidi sivi yag

2 poset karbonat

Uzeri icin:

2 tath kasigi iri taneli tuz

Hamuru icin 6ncelikle mayay aktif hale getirin. Bunun igin; mayayi kaseye alin ve lzerine yarim ¢ay bardagdi ihk
suyu ilave edip karistirin. Mayay 10-15 dakika kadar bekletin.

Unu derin bir kaba alin ve Gizerine beklettiginiz mayayi ekleyin.

Tuz, toz seker, eritilmis tereyadl, su ve sutl ilave edip yogurun. Uzerini érterek 40-45 dakika bekletin.

Firnni 180 dereceye ayarlayin ve i1sinmaya birakin.

Bu arada mayalanan hamuru biraz daha yogurun ve 10 esit parcaya bdliin.

Her birini hafif unlanmig tezgahta 70 cm uzunlugunda rulo yapin.

Iki ucunu birbirine iki kez sarin. Ortayi oval sekilde agik birakarak iki ucu hamurun kargi orta kismina ¢apraz
gelecek sekilde yerlestirin.

Uclarini agilmamasi icin hafifce bastirip yapistirin.

Su ve sivi yadi genis bir tencereye alip kaynatin. Kaynamaya baslayinca ocagi kisin ve 2 poset karbonati suya
bosaltin.

Hamurlar birbirine yapigsmayacak sekilde teker teker suyun igine atin.

30 saniye bekletip kevgirle ¢ikarin ve firin tepsisine alin.

Uzerlerine iri taneli tuz serpin ve firinda 20- 25 dakika kadar pigirin.

Finndan gikarip sogumaya birakin.

Uzerine iri tuz tanelerini serpistirip servis edin.

Not: Meshur Alman simidi &apos;Brezel&apos; &apos;Pretzel&apos; ya da &apos;Bretzel&apos; gibi farkli
isimlerle de biliniyor.
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