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MARITOZZI

(FISTIKLI VE PORTAKALLI GOREK)

1 gr taze (yas) maya

60 gr (1/4 su bardagi) + 1 kahve kasigdi toz seker

1 ¢orba kasigi 1lik su

100 gr (1/2 su barda@) sat

60 gr (4 corba kasiqi) tereyadi (ufak ufak kesilmis)
350 gr (3 su bardag) un

1 kahve kagiJi tuz

1 yumurta (hafifce ¢irpilmig)

100 gr (1/2 su barda@i) kuru Gzim

2 tath kasig zeytinyagi

3 corba kasiJi kabuksuz sam fistik (kabaca dévulmis)
100 gr (1/2 su barda@i) portakal kabugu sekerlemesi (ufak ufak dogranmis)
1 yumurtanin sarisi (2 gorba kasigi sutle iyice ¢irpilmig)

Mayayi kii¢Uk bir kaseye ufalayip, 1 kahve kasidi sekeri ¢atalla ezerek katiniz. ik suyu ekleyip pirtiksiz
macun haline getiriniz. Sicak ve cereyansiz bir yerde 15-20 dakika, maya kabarik ve kdpik kdépuk olana kadar
bekletiniz.

Bu arada sutl kiguk bir tencereye koyup, yagi kiigik pargalar halinde i¢ine atarak orta ategste, arasira
karistirarak kaynatmadan isitiniz.

Tencereyi atesten indirip bir kenarda iinmaya birakiniz.

Un ve tuzu orta boy bir kaseye eleyip geri kalan 1/4 su bardagi sekeri ekleyiniz. Unun ortasini gukur yapip
mayay!, ¢irpilmis yumurtayi ve kiiglk tenceredeki ik yagl siti icine akitiniz. Parmaklarinizla ya da spatulayla
karistinip yavas yavas una yediriniz. Butn unu yedirip, hamur kasenin kenarlarindan kalkana kadar karistiriniz.
Hamuru hafifce unlanmig hamur tahtasina koyup 10 dakika, purtiksiz ve esnek olana kadar, yogurarak top
yapiniz.

Bir kaseyi ¢alkalayip kurulayarak hafifge yagdlayiniz. Top hamuru igine koyup Ustini temiz nemli bir bezle
OrtinUz. Kaseyi sicak, cereyansiz bir yerde 1-1,5 saat, kabarip hacmi hemen hemen iki kat artana kadar
bekletiniz.

Bu arada kiiciik bir kasede, tiziimleri islatiniz. 15 dakika, Uziimler sisene kadar bir kenarda birakiniz. Uzimleri
kagit peceteyle hafifce kurulayarak bir kenara birakiniz.

Finn tepsisini yagh k&gita déseyip bir kenara birakiniz. Kabarmig hamuru, hafifge unlanmig bir yere ¢ikarip,
avucunuzun bilek kismiyla hamuru dértgen bigiminde dlzlesgtiriniz. Hamur firgasiyla hamuru zeytinyagiyla
yaglayiniz. Usttine kuru Gzimleri, fistigi ve postakal kabugu sekerlemesini serpiniz. Hamuru Uce katlayip 6-8
dakika, kuvvetlice, purtiiksiiz olana kadar ve serptiklerinizi yedirene kadar yogurunuz.

Hamuru 8'e bolUp her birini avuglariniz arasinda yuvarlayiniz. Gérekleri genis araliklarla, hazirladiginiz tepsiye
diziniz.

Tepsiyi temiz ve nemli bir bezle 6rtlip sicak ve cereyansiz bir yerde 30-40 dakika, ¢oérekler kabarip hacimleri
asag@i yukar iki kat artana kadar bekletiniz.

Finninizi orta sicaklija (200° C) getirip 1sitiniz.

Hamur fir¢asiyla ¢éreklere sitle ¢irpiimis yumurta sarisindan surtindz.

Tepsiyi firnin orta katina strtip 20-25 dakika, Ustleri nar gibi olana kadar pisiriniz.

Tepsiyi firindan ¢ikarip ¢orekleri tel 1zgarada iyice sogutarak, servis ediniz.
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