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IRMIKLI TEMEL HAMUR

125 g sertun
150 g ince irmik

Hamuru blendirda hazirlayacaksaniz, un ve irmidi blendir kabina koyup, karigtirin. Sonra, azar azar su ekleyerek
(en ¢ok 15 cl [3/5 su bardagdi]), hamuru top haline gelinceye kadar karigtirmayi sUrddriin. Hamur yapis ya-pissa,
esneklesinceye ve yapiskanhigini yitirinceye kadar un (her seferinde 1 ¢orba kasigi) ekleyin. Top haline
gelmiyorsa, gelinceye kadar su (her seferinde 1 tath kasigi) ekleyin. Hamuru unlanmig tezgaha aktarip, birkag
dakika yogurarak, eriste makineniz varsa makinede yassiltin ve yaprak haline getirin. Makineniz yoksa, 10
dakika daha yogurun.

Hamuruelle hazirlayacaksaniz, un ve irmigi bir kasede karistirip,ortasini havuz gibi a¢in.Agilan gukura azar azar
su katarken (en ¢ok 15 cl [3/5 su bardag]), tahta bir kasikla ¢irparak suyu una yedirin ve hamuru top haline
getirin. Hamuru hafifce unlanmig mutfak tezgahina aktarip, birka¢ dakika yodurun. Tezgahtan iz birakmadan
ayriliyorsa, istenen kivami almistir, iz birakiyorsa, yapis-mayincaya kadar un ekleyerekyogurun. Gok kuruysa ve
parcalaniyorsa, su ekleyerek (her seferinde 1 tatli kasidi) yogurun. Sonra, istenen kivama gelinceye (esnek ve
purizsuz olmalidir) kadar (yaklasik 10 dakika) yogurmayi v sdrddrin. Plastikfilme ya da yagh k&gida sarip, 10
dakika bir kenarda beklettikten sonra, merdaneyle yaprak hamur haline getirin. Eriste makineniz varsa, 10
dakika daha yogurmak ve 15 dakika bekletmek yerine, makinede yassiltin ve yaprak hamur haline getirin.
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