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MAYALI HAMUR YAPIMI

Kuru mayanin 3 kati miktardaki ve 35-40° su veya sitin i¢ine 1 tath kasigi seker ilave edilir ve kuru maya bu
sivinin iginde karistirilarak eritilir. 10 dakika kadar beklenir. Unun ortasi aglilir ve bu mayali sivi oraya dékulir ve
10 dakika beklenir. Daha sonra diger malzemeler ilave edilir ve hamur daima ilik suyla yogrulur. Hazirlanan
hamur Gzeri értllerek sicak bir yerde kabarmaya birakilir. Hamur iki katma ulastiginda hamur mayalanmistir.
Daha sonra tariflerde belirtildigi sekilde hamura sekil verilir. Eger varsa i¢c malzemeleri konur ve yaklasik 45
dakika ikinci mayalanma igin sicak bir yerde bekletilir.

Not: Kuru maya yerine yas maya kullanildiginda tariflerdeki kuru maya miktarinin iki kati kullaniimahdir.
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