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HAMUR ISLERI HAKKINDA

Bu grup yiyecekler, protein, B vitamini, madensel tuz ve 6zellikle karbonhidratdan zengindir. Bugday ununa, su,
tuz, yumurta, yag, sut, yogurt gibi yardimci yiyeceklerden bazilarinin ilavesi ile hazirlanir.

Kisa zamanda hazirlanan hamurlar: Olusan hamurlara i¢ konup sekil verilerek pisgirilir.

Mayali hamurlar: Yag veya kuru mayaya bir miktar ik su ilave edilir. Biraz tuz ve seker katilarak 10-15 dakika
bekletilir. Un ve diger yardimc yiyecekler eklenip yogurulur. (Hamur yumusakga olmalidir.) llik bir yerde Ustu
kapatilarak hacminin iki misli oluncaya kadar bekletilir. Tekrar yogurulur. Sekillendirilip i¢ konur. Yaglanmis firin
tepsisine yerlestirilir. Ik bir yerde tekrar mayalandirilip orta hararetli firnda pisirilir.

Katmerli hamurlar: Once hamur hazirlanip 10 dakika yogurulur. Yufka haline getirilip Ustii yaglanir. Ve gesitli
sekillerde aralari yaglanarak katlanir. En Uste yag surilmez. Yagin donmasi, igin sogukta bir miiddet bekletilir.
Bazi hamurlar birkag kere yaglanip tekrar katlanir. Aralarina konan yag, béregin gevrek ve kat kat olmasini
saglar.

Bitlin hamurlarda bekleme sirasinda Gzerine nemli bez 6rtillr (Hamurlarin Gstindn kurumamasi igin).
Boreklerin Ustiine, gérintmlerini glizellestirmek icin, firna girecedi zaman yumurta sarisi sirUldr, kizdirilmig orta
hararetli firnda kapak aciimadan pisirilir.
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