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HAMUR YAPIMININ PUFLERI

Aldiginiz un, hamur tahtasi ya da temiz bir masa Gzerine istedigimiz dlglide dokdlur (istenirse elenir.) Ortasi agilir
(yani havuzlanir), yumurtasi, yadi ve suyu konarak kenarlardan ortaya dogru karistirilarak karilir. Normal bir
hamur ne ¢ek sulu ne de ¢ok kati olmalidir, hamuru sayet iyi yogurmazsaniz, istediginiz sonucu almaniz
mUmkin olmaz. Hamuru ancak elastiki ve diizgiin bir hal alinca, elinize yapigsmayacak duruma gelince
yogurmayi birakmalisiniz. Mayali hamurunuzun kabarmasi i¢in ¢ok fazla sicak yere koymaniz dogru olmaz,
¢unkl bu mayayi éldurebilir. Bunu dnceden isitilmig firinin icinde de yapabilirsiniz, fakat bu sekilde tercih
ederseniz hamur tepsisinin altina bir izgara koymayi ya da herhangi bir tepsiyi ters ¢evirip, hamur kalibini bunun
Uzerine oturtmayi ihmal etmeyin, aksi halde hamurun alt kismi firinda pisebilir.

Hamurun dinlenmesi bitiminde avug i¢inin alabildigi miktarda koparilarak unla yuvarlak hale getirilir. Hamurun
boliinme iglemi bitince hamur tahtasi veya masanin tsttine bir miktar un serpilir. (Bu baklavalik yufka agiminda
nisasta ile olur.) Bélinmus hamurlardan biri alinir. Uzerine un serpilerek oklava veya merdane ile istenilen
incelikte acilr.

Fakat giinimizde hanimlara kolaylik olmasi nedeni ile baklavalik ve béreklik yufkalar hazir olarak satiimaktadir.
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