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GALETA

200 gr (1 su barda@) st
15 gr maya

1 tath kasigi seker

500 gr (4 su bardagi) un
1 tath kasidi tuz

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

S0tU orta boy bir tencereye koyup orta ateste bir tagim kaynatiniz. Tencereyi atesten alip stta ilitiniz.

Mayayi kii¢Uk bir kaseye ufalayip sekeri ekleyerek, krema kivamina getiriniz. llik stitten mayay: eritecek kadar
ekleyip, kaseyi sicak bir yerde 20 dakika bekletiniz. (Bu slire sonunda maya kabarmis ve hacmi yaklasik iki kat
artmis olacaktir.)

Un ve tuzu isitilmis bir kaseye eleyip, ortasina gukur yaparak igine mayayi akitiniz.

Yagdi ik stte katip eritiniz. Maya ve sUtl unun ortasindaki gukura akitip yavas yavas una yedirerek, pirtiksiz
bir hamur olana kadar karigtirmaya devam ediniz.

Kasenin Ustind bir bezle 6rtlp kabarmasi igin sicak bir yerde 45 dakika bekletiniz.

Hamur kabarinca, unlanmis tahta tstline alip 3 dakika, plrtlksiz olana kadar yodurunuz.

Hamuru rulo yapip bigakla 32 parga kesiniz. Her pargay! parmak kalmhginda, 15-20 cm uzunlugunda
yuvarlayiniz. Galetalar tepsiye dizip 20 dakika bekletiniz.

Once firininizi orta sicakhga (200 °C) getirip I1sitiniz.

Galetalar firinda 10 dakika pisiriniz. Firini biraz kisip (180° C) 20 dakika daha pisiriniz. Tepsiyi firndan ¢ikarip
tel 1zgara Ustiinde sogutunuz. Galetalar alip hava gecirmeyen bir kapta saklayiniz.

Not: Galeta 6zellikle perhizde bulunanlarin denemesi gereken bir tariftir. Ayrica sabah kahvaltilarinda ve ¢ay
sofralarinda sunulabilir ve hava gecirmeyen kavanozlarda uzun stre saklanabilir.
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