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EKSI MAYALI MISIR UNLU EKMEK

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

300gun

200 g misir unu

1 poset Dr. Oetker Eksi Maya
Yaklasik 1,5 tath kasigi tuz

2 tath kasigi toz seker

1,5 su bardag ilik su

2 - 3 yemek kagsiJi zeytinyadi

Unu derin bir kaba eleyin. Uzerine misir unu, eksi maya toz karigimi, tuz ve toz sekeri ilave edip kasikla
karistirin. llik su ve zeytinyagdini ekleyin ve mikserin hamur karigtirici uglari ile 1-2 dakika karigtirin. Daha sonra
hamuru elinizle toparlayin ve ele yapismayan hamur haline gelinceye kadar yogurmaya devam edin.

Hamurun Gzerini nemli bir bezle 6rterek yaklasik 2,5 saat hamur hacmi iki katina ¢gikincaya kadar mayalanmaya
birakin. Mayalanan hamura dilediginiz sekli verip yaglanmig veya pisirme kagidi serilmis firin tepsisine alin.
Hamurun Uzerini keskin bir bigakla 5-6 yerinden 2-3 mm derinliginde ¢izin ve tekrar drterek 30 dakika daha
bekletin.

Firni belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi i¢in dnceden agin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 180 °C

Tepsiyi firinin orta rafina yerlestirin ve Uzeri kizarincaya kadar pigirin.

Pisirme suresi: Yaklagik 35 - 45 dakika

Finndan ¢ikarip 10 dakika sonra sogutma teli Gzerine alin.
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