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HACAPURI

15 gr taze maya

1 cay kasigi seker

100-125 gr ilik st

500 gr (4 su bardagi) un

1 cay kasigi tuz

90 gr (6 corba kasigi) + 1 tath kasidi tereyadi (eritilmis)
Harci:

850 gr beyaz peynir (ufalanmig)

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi (yumusatilmig)
1 yumurta

1 yumurtanin sarisi

1 tath kasidi maydanoz (kiyilmis)

Mayayi kii¢Uk bir kasede ufalayip ¢atalla sekeri katiniz; 4 gorba kasigi stt ekleyip krema haline getiriniz. Mayayi
Ik ve cereyansiz bir yerde 15-20 dakika, kabarana kadar bekletiniz.

Un ve tuzu isitilmis blyUk bir kaseye eleyip ortasini cukurlagtirarak mayayi, geri kalan sitl ve 5 gorba kasigi
yagi koyunuz. Parmaklarinizla yada spatulayla unu malzemeye yedirip kasenin kenarindan ayrilana kadar
yogurunuz.

Hamuru hafifce unlanmig hamur tahtasina alip gerekiyorsa biraz unlayabilirsiniz; 7-8 dakika, esnek ve purtiksiiz
olana kadar yogurunuz.

BuyUk bir kaseyi ¢alkalayip kurulayarak, hafifce yagdlayiniz. Hamuru top yapip kaseye koyarak stint temiz ve
nemli bir bezle érttlikten sonra sicak ve cereyansiz bir yerde 1 saat, hamur kabarip hacmi iki kat artana kadar
birakiniz.

Hamuru unlanmig hamur tahtasina alip 3 dakika daha yogurunuz. Top yapip tekrar kaseye koyunuz; Gsti ortall
olarak 1 saat, iki kat kabarana kadar bekletiniz.

Harci hazirlamak icin orta boy bir kasede peynir, 3 gorba kasidi tereyad, yumurta sarisi ve maydanozu ezerek
iyice karistinniz. Kaseyi buzdolabina koyup 15-20 dakika kadar sogutunuz.

Geri kalan bir gorba kasigi yagla alti gikan 20 cm'lik bir kek kalibini hafifge yadlayip bir kenara birakiniz.
Kabarmig hamuru unlanmis tezgaha alip 55 cm ¢apinda aginiz. Yufkayr merdanenin tstlinde kaldirip kalibin
Ustlne her yanindan ayni dlclde sarkacak bicimde yerlegtiriniz. Yavasca kalibin icine déseyip kenarlarini
sarkitiniz.

Buzdolabindaki har¢ kasesini ¢ikarip harci kagikla kaliptaki yuftkanin Ustiine ddseyiniz. Kenarlarindan sarkan
yufkayi parmaklarinizla pililer halinde harcin tstline kapayiniz. Ortada toplayip kivirarak kiiguk bir tokmak
yapiniz.

Once firininizi orta sicakhga (200"C) getirip i1sitiniz. Kalibi sicak, cereyansiz bir yerde 20 dakika, hamur tekrar
kabarana kadar bekletiniz.

Kalibi firina sokup ekmegi 30 dakika pisiriniz. Firinin sicakligini azaltip 20 dakika daha, ekmek iyice kabarip nar
gibi kizarana kadar pisiriniz.

Kalibi firindan ¢ikarip 30 dakika kaliptan ¢ikarmadan sodutunuz. Sonra kalibin kenarlarini ¢ikarip ekmegi tel
Izgaranin Ustlinde tamamen sogrutarak servis ediniz.

Not: Hacgapuri peynirli geleneksel bir Glrcl ekmegidir.
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