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GARA EKMEK

500 gr ekmek unu

25¢gr yulaf unu

25 gr gavdar unu

50 gr kepek unu

50 gr misir unu

25 gr hindistancevizi

25 gr bugday ya da misir gevregi
200 ml eksi hamur

100 gr 1slatiimig piring

100 gr 1slatiimig nohut

50 ml margarin

300 ml icme suyu

50 gr kahverengi seker ya da pekmez
2 tepeleme corba kasigi sittozu
1 silme ¢orba kasidi kuru maya

1 silme tatl kasiJi tuz

1 silme ¢ay kagiJi toz kisnis

1 cay kasigdi taze ¢ekilmis karabiber
6-7 dig pure yapilmis sarmisak

1 corba kasigi susam

1 cay kasigi tane kisnis

1 cay kasigi rezene

6-7 litrelik genig bir cam kaba, ilitarak suyu (25-30 derece olmali ve evet, sizin mutfakta bir i1s1 élgeriniz olmali),
ardindan da yagi, sekeri, starter[2i ve kuru mayayi koyup karigtirin yavagga. On dakika kadar kendi bagina
birakin karigimi.

Ardindan, gelip unlari ve sit tozunu ilave edin. Elle ya da kagikla karigtirin malzemeyi bir iki dakika kadar. Daha
sonra, yine, kendi haline birakin malzemeyi, onbes dakika kadar.

Hamur teknenizin bagina déndiginizde, ellerinize silikon eldivenlerinizi gegirip, ciddi ciddi yodurma islemine
baslayin. Amacimiz, sert bir hamur elde etmek. Sertle kastimiz su: Hamur, eldiveninize ya da elinize yapisip
durmayacak kadar sert ama hala yogurabileceginiz kadar yumusak olmali. Kivami tutturmak igin, gerektigi
kadar su ya da un ilave etmekten ¢ekinmeyin (bunu azar azar yapmanizi éneririm, tabii).

Yogdurma iglemini en az 10 dakika sirdirin. Ardindan, bu kez beklemeksizin, malzemelerin geri kalanini da
hamura ilave edip (susam, tane kisnis ve rezene hari¢ ¢inku onlar stislemek igin hamurun Ustlne serpecegiz),
yogurma islemine devam edin.

Gulcunlze, kudretinize bagil olarak, toplam onbes-yirmi dakika igerisinde, hamurunuz dinlendiriimeye hazir
olacaktir. Bu agsamada, hamurunuzu top yapin. Bir miktar zeytinyagiyla, her tarafini glizelce yagdlayin. Hamur
teknenizi strech folyoyla kapayip, ilik bir yerde dinlenmeye birakin.

Dinlenme suresi, malzemelerin ve mekanin isisina bagil olarak bir ya da bes-alti saat strebilir. Maya denen
mantar kultirinin Greme hizinin maksimize oldugu 25-30 derecelik sicaklija yaklastiginiz dl¢tde, ilk
dinlendirme suresi kisalir. Dolayisiyla, mayalanma konusunda, 6lgtitimiz ge¢en zaman degil, hamurun
hacmindeki artigtir: Hamurunuz, hacmen, dinlenmeye birakmadan énceki haline gore, yaklasik iki kat sismis
olmalidir.

Gerekli 6lclde kabardigini gézlemlediginiz hamurunuzu alip, yine zeytinyagiyla yagladiginiz ekmek kalibiniza
yerlestirebilirsiniz artik. Kaliba alma iglemi esnasinda, kabarmig olan hamurunuz sénecektir. Dolayisiyla, kaliba
(kalibin sekli size kalmig artik) yerlestirmenizin ardindan, yeniden kabarmasi igin, bir saat kadar daha
dinlenmesi gerekecektir.

Dinlenmeye birakmadan 6nce, kaliba aldiginiz hamurunuzun tzerini de giizelce yaglayip, sislemek igin
ayirdigimiz malzemeleri Uzerine serpin. llkiga bir mekanda, son kez dinlenmeye/kabarmaya birakin. Iki kata
yakin tekrar kabardiinda, 200 dereceye ulasmis (6nceden isittiginiz) firna koyun. Havalandirmasiz sekilde,
40-50 dakika kadar pigmelidir.

Ik yirmibes dakikanin ardindan, sik sik, gidip kontrol edin ekmeginizin durumunu; yakmayin gizelim ekmegi.
Tabii, kaliptan ¢ikardiginizda (hi¢ zorlanmadan ¢ikmalidir kaliptan, kabugunun rengine ve sertligine bakarak,
istediginiz gibi pisip pismediginden emin olun.
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