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KURUVASAN HAMURU (EKMEK MAKINESI)

Su (ihk) 1 kap odlcek

Tuz 1 kiiguk kasik dlcek

Seker 2 biyuk kasik 6lgek

Siviyagd veya tereyadi 3 buyik kasik dlgce

S0t veya sittozu 1+1/2 kasik dlcek

Yumurta 1 adet (Cirpilarak hamurlarin Gzerine strllecek)
Margarin (Sogutulmus) 1 kap 6lcek

Un 3 kap 6lcek

Mayo (Aktif kuru) 2 kiigUk kasik 6lgek

Program: Hamur

1 Su, tuz, seker, siviyag, sut, un ve mayay!i kaliba kcyun. Hamur programinda makineyi ¢aligtirin ve hamuru
hazirlayin.

2 Sinyal sesinden sonra hamuru makineden ¢ikarin ve hamur tahtasina koyun. Bastirarak gazini alin.

3 20 x 30 santimlik dikddrtgen yapin. 3 kat olacak sekilde ortasina yagi koyup kenarlarini Gzerine kapatin.

4 Uglarini kapatin. Bigagin ucunu bastirarak gazini alin. Naylon folyoya sararak buzdolabinda 1 saat dinlendirin.
5 Buzdolabindan ¢ikarip tekrar dikddrtgen yapin. Tekrar 3'e katlayin. Buzdolabinda 15-20 dakika dinlendirin. Bu
islemi 2 kere daha yapin.

6 20 x 45 santimlik dikddrtgen olarak ¢apraz kesin, 12 esit i¢gen yapin. Kenarlarindaki bozuk pargalari kesin.
7 Her Uggenin enli tarafindan baglayarak yuvarlayin. Bir ay sekli verin.

8 Yaglanmis firn tepsisine dizip Uzerine hafifge su puskdrtiin, 30-40 dakika dinlendirin. Bir misli kabarmasini
bekleyin.

9 Cirpilmig yumurtayi Ustlerine firca ile strin. 180 derece isitilmis firnda 15-20 dakika altin sarisi olana kadar

pisirin.
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