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KOLAY EKMEK

Biisra Gulbudak

3,5 bardak un,

1.5 bardaktan

2 yemek kasigi fazla su,
1/4 tath kasigr maya,

2 tath kasigi tuz,

misir unu,

bugday ya da yulaf kepegi

BuyUkge bir kaba un, maya ve tuzu ekliyoruz. Suyu da ekleyip tahta kagik ile iyice karigtiriyoruz. Kabi streg folyo
ile kapliyoruz, ilik bir yerde (21C) 12-18 saat arasi dinlenmeye, kabarmaya birakiyoruz. Hamur, Gzeri g6z goz
olunca hazir demektir. Tezgaha un serpigtiriyoruz. Hamuru unun Gizerine koyuyoruz, tizerine biraz daha un
serpistiriyoruz, bir ya da iki kere kendi tizerine katliyoruz. Uzerini 6rtip 15 dk. dinlenmeye birakiyoruz. Tezgah
Uzerine hamurun elimize yapismamasi icin gerekli miktarda un ekleyip ¢cabucak bir top haline getiriyoruz.
Pamuklu bir mutfak bezinizin Gzerine misir unu (ya da bugday/yulaf ezmesi) koyuyoruz, top halindeki hamurun
birlesim yeri altta kalacak sekilde bezin Gzerine yerlestiriyoruz. Uzerine bir miktar misir unu (ya da bugday/yulaf
ezmesi) daha ekliyoruz, lizerine bir bagka mutfak bezi értlip 2 saat dinlenmeye, kabarmaya birakiyoruz. 1.5 saat
sonra firmimizi 245 C'ye getirin, igerisine de kapakli ve o sicaga uygun, tercihen dékme demir tencere ya da
glvecimizi yerlestiriyoruz. Hamurumuz iki saat dinlendikten sonra, 1sitigimiz kabi firin eldivenleriyle ¢ikartiyoruz,
hamuru igerisine aktariyoruz, kabi ileri geri sallayarak hamuru iyice yerlestiriyoruz. Kapali olarak 30 dk.
pisirdikten sonra, kapagini kaldiriyoruz, 15-30 dk. da kapaksiz, zeri iyice kizarana kadar pisiriyoruz. Kaptan
¢ikarip, sogutma teli Gizerinde sogutuyoruz.
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