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EKLER HAMURU

1 su bardagi su

1 tutam tuz

1 cay kasigi tozseker

80 gr. tereyadi

125 gr. un (elenmig)

4-5 yumurta

2 ¢orba kasiJi pudra sekeri

Hamuru hazirlamak icin orta boy bir tencereye suyu, tuzu, tozsekeri ve tereyadi koyup, orta ateste, kaynatin.
Yag eriyince unu, bir kerede ilave edin. Atesi kisarak karisimi, ne kasida ne de tencereye yapismayacak kivama
gelinceye kadar, kuvvetli karigtirarak pisirin.

Tencereyi atesten alip yumurtalar teker teker kirarak tenceredeki karisima ilave edin. Her yumurtay kirmadan
Once bir evvelkinin karisima iyice yediriimis olmasina dikkat edin. Sonugta ¢ok kaygan ve olduk¢a yumusak ve
gevrek bir hamur elde edeceksiniz.

Finninizi 6/7 dereceye getirip isitin.

Hamuru, ucunda diiz bir duy bulunan bir sikma torbasina doldurup, hafifge yaglanmis firin tepsisine 2 cm.
genisliginde ve 8 cm. boyunda aralikli olarak sikin. Uzerlerine pudra sekerinden serpip firina stirtin.

Eklerleri dnce 6/7 derecedeki firinda 15 dakika pisirin. Firini hafifce kisip (5/6 derece), ekler kenarlarindan
boylamasina hafifce acilana kadar, 10 dakika daha pisirin. Tepsiyi firindan alip eklerleri bir tel 1zgaraya
¢ikartarak, sogumaya birakin.

Not: Sonucun basarili olabilmesi icin, 6zellikle hamurun malzemesinin dl¢tistine dikkat edin. Yukarida verilen
Olgulere uyarsaniz ¢ok daha basarili olursunuz. Dikkat edilmesi gerekli en dnemli nokta su ve yumurtanin
hacimlerinin esit olmasi geregidir. Bu nedenle 4 veya 5 yumurta denmigtir. Siz yine de bir dlcl kabiyla bu esitlidi
Olgerek gerekirse, yumurta veya su miktarini esitlik saglanacak bigimde artirin .
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