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DOGAL EKMEK MAYASI (ERZINCAN)

30-40 cm uzunlugunda yas mese odunu 3-4 pargaya bdllinerek derince bir tencerede bol su ile kaynatilir. Suyu
sUzuldr. Sonra 1 adet kuru sodan dogranarak suya ilave edilir. Bir bardak yogurtta ilave edilerek
mayalandirmaya birakilir. Sicak bir yerde 1-2 giin mayalandirilir. Maya kokmaya ve kdépurmeye bagladiyi zaman
olmus demektir. Tekrar stizllerek i¢ine un konulur ve yogurularak tekrar mayalanmaya birakilir. Hamur bir
misline ulaginca artik eksi mayamiz hazirdir. Normal ekmek hamuru yodurularak, eksitiimis hamur mayasi da
ilave edilerek birlikte yodurulur. Hamurun tekrar mayalanmasi i¢in beklenir ve sonra ekmekler yapilir. Bu
zahmetli isi her zaman yapmamak igin bir miktar hamur, ekmek tahtasinda unlanarak bekletilir ve ihtiya¢ halinde
tekrar hamur yogurularak, mayali hamur ilave edilir ve kullanilir. Daha sonra kullaniimak Gzere tekrar damizlik
hamur ayrilarak mayayi uzun sure bu sekilde kullanabiliriz.
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