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CAVDAR EKMEGI

1 tath kasidi tereyad

22 gr maya

1+1/2 ¢orba kasigi + 1 tath kasiJi toz seker
3 tath kasigi 1lik su

250 gr (2+1/2 su bardagi) sit

500 gr (4 su bardagi) ¢cavdar unu

500 gr (4 su bardagi) bugday unu

1+1/2 tath kasig tuz

2 tath kasig ¢oreotu (istenirse)

iki ekmek kalibini yaglayip bir kenara birakiniz.

Mayay! kii¢Uk bir kaseye koyup bir ¢atalla karigtirarak 1 tath kasigr sekeri serpiniz. 3 tath kasidi ik suya katip
maya ile suyu purtizsiz bir krema kivamina getiriniz. Kaseyi ilik ve havadar bir yerde 15-20 dakika, maya
kabarip kdplrene kadar bekletiniz.

S0tu kOgUk bir tencereye koyup orta ateste isitiniz; kaynamaya baglamak tzereyken atesten alip, ilinincaya
kadar sogutunuz.

Gavdar ununu, bugday ununu ve tuzu Ilik, genis bir kaseye bosaltiniz. Geri kalan sekeri de katip, iyice
karistiriniz.

Un karisiminin ortasini havuz bi¢iminde agip, icine maya ile sitt dékiniz. Parmaklarinizla yada bir spatulayla
unu yavas yavas ortadaki siviya katiniz. Bitln un karigip hamur kaseden ayrilmaya baglayincaya kadar
karistirmaya devam ediniz.

Hamuru unlanmig tahta yada mermer tezgah Uizerine aktarip 10 dakika yogurunuz. (Yapis yapis oluyorsa, ara
sira tezgahi unlayiniz. Hamur esnek ve purtizstiz olmalidir.)

Blylk késeyi galkalayip iyice kuruladiktan sonra hafif yaglayiniz ve hamuru top bigimine sokup kaseye koyunuz.
Ustlne biraz un serpip kaseyi nemli bir bezle drtiinliz. Késeyi ilik ve havadar bir yere birakip 1-1,5 saat hamur
kabarip, hacmi asa@i yukar iki kat artana kadar bekletiniz.

Kabarmig hamuru unlanmig bir tezgaha alip 4 dakika araliksiz yogurunuz. (Géreotu kullaniyorsaniz, yogururken
onlari da katiniz.) Keskin bir bigakla hamuru ikiye bdliniz. Béldiguniz hamurlari yuvarlayip ekmek bicimi
veriniz. Kaliplara koyup Ustlerini nemli bir bezle érterek ilik bir yere birakiniz ve 30-45 dakika, hamurlar kabarip
kaliplarin tepesine yiikselinceye kadar bekletiniz.

Once firninizi yiksek sicakliya (240°C) getirip 1sitiniz.

Kaliplari firnin ortasina srp 15 dakika pisiriniz. Sonra, firinin sicakligini biraz (220° C) azaltiniz. Ekmekleri
daha asagidaki bir rafa stirlip 25-30 dakika daha pigiriniz.

Ekmekleri firndan aldiktan sonra kaliplardan ¢ikarip altlarina vurunuz. Bos sesi geliyorsa ekmekleriniz pismis
demektir. Bdyle bir ses gelmiyorsa firinin sicakhgini biraz daha azaltip (190°C) ekmekleri ters olarak firina
yeniden surip, 10 dakika daha pigiriniz. Firindan aldiktan sonra ekmeklerinizi bir firin teli Gzerinde sogutunuz.

Not: isveg usulil gavdar ekmegi, bugday unundan yapilan ekmeklerde oldugu gibi, kuru bir beze sarilip kapakli
bir kavanoza kondugunda uzun zaman dayanir.
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