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HASHASLI SOMUN

www.schaer.com

500 g Schar [2Imix it! universal[?]

2 yemek kasig bitkisel yag

450 mlilk su

1 - 2 cay kasigi seker

7 g kuru maya

1 cay kasigi tuz

Ekmegin Gzerine serpmek i¢in 2 yemek kasigi haghas tohumu
Pisirme kagidi veya kabi yaglamak icin yag

Bir kasenin iginde un, tuz, maya ve sekeri karistirin (tuzu asla dogrudan mayanin Gzerine serpmeyin). llik suyu
ekleyin ve yumusak bir hamur elde edene kadar 2 - 3 dakika yodurun. Eger hamur ¢ok sert ise birkag cay kasig
su ekleyin. Karistirma igleminin bitmesine yakin yagi ekleyin. Hazir oldugunda hamuru, igine pisirme kagidi
yerlestirilmis kalibin igine dékin. Pigerken hacmi iki katina ¢ikacagi igin kalibin yalnizca yarisini hamurla
doldurun. Temiz bir bezle Gzerini kapatin ve kabarmasi i¢in yaklasik 40 dakika ilik bir ortamda bekletin. Isiya
dayanikl kiicUk bir kaba doldurdugunuz suyu dnceden isitilmis firina yerlestirin (firini buhar ile doldurmak igin).
Hamur hacmi iki katina ¢iktiginda, bir firga yardimiyla somunun Gizerine nazikge su sriin, haghas tanelerini
serpin ve kalibi firina yerlestirin. Ekmegi, 200 - 220 °C[?de 35 - 40 dakika pisirin. Firindan gikarmadan once,
ahsap bir cubuk batirarak ekmegin tamamen pisip pismedigini kontrol edin (eder ¢cubuk temiz ¢ikarsa ekmek
pismigtir). Nemin buharlagmasina izin vermek igin sicak ekmegi kaliptan hemen ¢ikarin.
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