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2,5 gay kasigi kuru maya

2 yemek kasigi sicak su

3,5 su bardagi un

1 su bardag st

57 gram tereyag veya margarin (Oda sicakliginda)
3 adet yumurta sarisi

2 yemek kasigi toz seker

1,5 cay kasigi tuz

1/2 cay kasigi targin

Kizartmak icin yag

ik asamaya mayalandirma ile bagliyoruz. Kiigiik parmaginizin dayanacag sicaklikta olan sicak suyun igine
Olgmis oldugunuz mayay ddkiyorsunuz. Biraz karnstirdiktan sonra agzini strecfilm ile kapatarak, sicak bir
yerde yaklasik 5 ila 10 dakika arasinda kdpukler olusuncaya kadar bekletiyorsunuz. Eger ki 10 dakika
gecmesine ragmen bu képiklenme olusmadiysa yeniden mayalandirma islemini gerceklestirmeniz
gerekmektedir.

Mayalanma islemini beklerken diger tarafta mikser ile ¢alisacaksaniz, haznenin igine un, tuz, seker, tarcin, st,
tereya@ veya margarin ve 3adet yumurta sarisini hazirliyorsunuz. Képuklemis mayayi da ekleyerek diisik
seviyede hamur toparlanincaya kadar karistiriyorsunuz. Hamur toparlandiktan sonra hizi orta seviyeye getirerek
3 dakika kadar daha yogurulmasini sagliyorsunuz. Eder el ile yourma yapacaksaniz hamur sakiz gibi bir kivam
alincaya kadar bitin malzemeyi karigtirlyorsunuz.

Mikser veya el ile hazirlanan hamur bir kabin i¢ine alinir. Elinizi hafif unlayarak hamuru toparlayabilirsiniz. Bu
sekilde hem hamurun yuvarlakligini muhafaza edecek hem de elinize yapismasini engelleyeceksiniz. Kabin
agzini strecfilm ile glizelce kapattiktan sonra gene sicak bir késede 1-1,5 saat kabarmasi igin beklenecektir.
Buzdolabinda mayalandirma yapacaksaniz bu siire 8-10 saat olacaktir.

Kendi katinin 2 kati halinde blydyen hamuru, hafif un serpilmis tezgahta, tGzerini de hafif unlayarak agiyorsunuz.
Gok ince agmaya ¢alismayin. Minimum 1 cm[Z]lik bir kalinlikta olmasi, size dolgun bir donat yemenizi
saglayacaktir. Ince acildigi ve kaliplandig takdirde, pisirme sonucu igi bos ve kitir halkalar olmakta, kisacasi bu
sekilde donatla ile pek alakalari olmamaktadir. 1 cm[?lik agilan hamurdan hazirlanan halkalarin pisme sirasinda
icinin hamur kalmasi gibi bir durum s6z konusu olmadidi i¢in bu dl¢lye sadik kalmakta fayda var.

Simdi kalip ile sekillendirme asamasinda ortalik bir karisacak. Neden mi? Dig yuvarlak i¢cin kullanacagimiz él¢i
sabit. Fakat icindeki deligi olusturacak yuvarlak kalip él¢isu pisirme tekniginize gére degisecek:

Yagda pisirme: Yagda pisirme sirasinda hamur sadece yukari dogru genigliyor. Yanlara dodru kabarma olayi
minimum diizeyde olacagi i¢in delik genigliginin kiicilmeyecegdini hesaba katmalisiniz.

Finnda pisirme; Hazirlanan hamur halkalari her yéne dodru kabarmakta ve egder orta delik kiguk bir kalipla
bicimlendirildiyse piserken kapanmaktadir.

Kalip ile kestikten sonra artan hamuru tekrar agmayin. Mayali hamur, islem gérdtgu icin tekrar acilip kesilmesi
kabarmasini engelleyecektir. Artan hamuru toparlayip tekrar mayalandirmaniz mimkuin. 3. maddede belirtilen
[?2IBekletme iglemini[?] tekrarlarsaniz fazladan hamur halkalari elde edebilirsiniz.

Hazirlanan ve kalip ile kesilmis hamur halkalar Gzerlerine kuru bir mutfak bezi serilerek yaklasik 30-40 dakika
ikinci bir mayalandirmaya alinir. Stire bitmesine 10 dakika kala eger firinda pisirme uygulanacaksa 180
derecede fanli olarak 6n isitma yapilir. Yagda pisirlecek ise Ugte bir élglide yag dolu tencere, kizdiriimak Uzere
kisik ateste ocak lzerine alinir.

Ikinci mayalanmasi biten halkalar firinda 12 dakika, yagda ise her iki tarafi kizarana kadar pisirilir. Konacak yag
miktar kizartacadiniz halkalarin ancak yarisina kadar gelmeli. Yoksa ortasindaki bant seklindeki beyazhigi da
pisirmis olursunuz.

llk denemeyi yaptiktan sonra yag seviyesini ayarlamaniz rahat olacaktir. Her seferde 2 adetten fazla kizartmayin
ve kizartma partilerinin arasinda yagin tekrar isinmasi igin 3-4 dakika sdre verin. Isi transferinden dolayi yagin
sicakh@i dismektedir. Ayni i1sI derecesini yakalamak i¢in beklemek gerekmektedir.

Pisen halkalar 1zgaraya alinir ve tzerinin suslemesi i¢in sogumaya birakilir.

Hazir glazeye donatlar ters tutularak, fazlasi akacak sekilde batirlir. Tel izgara Uzerine alinir ve tam donma
islemi gerceklesmeden Uzeri arzu edilen sekilde sUslenir. Fazla eklendidi takdirde kremanin Gzerinde kabuk
olustugu icin serptiginiz stislemeler yapigsmadan disecektir.
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