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MAYALI HAMUR PUF NOKTALARI

Maya ile yapilan pisirmeler genellikle karisik ve gug¢ is olarak dustndlir. Gergekte ise, cogu kimsenin
disinduginden daha kolay oldugu gibi diger pisirme bicimlerinden de ayirmli degildir. Ekmegin sicak bir yerde
kabarmasi gerektigi konusundaki eski fikir, simdi timUyle degismistir. Daha yavas olmakla birlikte diistk
Isilarda da ekmek hamurunun kabardigi kanitlanmigtir. _

Gogu mayal ekmekleri pisirmede uygulanan yéntem birkac temel ilkeden olusur. llk olarak maya, sit ya da
suda degil, avug icinde eritilerek, Ustl kdpuklenene dek, 10 dakika ilik bir yerde tutulur. Taze maya bulmak
¢ogu zaman gu¢ oldugundan, toz maya kullanilabilir. Toz maya da taze maya gibi es gérevi yaptigi gibi, her
yerden saglanabilmektedir. Bir yarari da, aylarca saklanabilmesidir. Maya képuklenince, un ile kanstirlip hamur
yapilir. Ekmek yapiminda normal un da kullanilabilmekle birlikte, iri ¢ekilmis un saglayabilirseniz, sonug daha
basarili olur.

Un ile maya karisimindan olusan hamur, yumusak ve esnek olana dek, 10 dakika kadar yogurulur. Hamur
yogurma ucu olan elektrik mikseriniz varsa onu kullanir, yoksa ellerinizle yogurabilirsiniz Hamuru hafif unlanmig
bir diizeye koyup, parmaklarinizla kendinize dogru katlayip avug iglerinizle kendinizden uzaga iterek yogurmaya
girisin. Hamuru biraz gevirip es islemi sdrddrdin.

Yogurulan hamur, hafif yaglanmis plastik torbaya ya da Ustiini i1slak bezle 6rteceginiz gukur bir kaba konularak
kabarmaya birakilir. 600 gr un ile yapilmis bir hamurun iki kez biyUk boyuta ulagsana dek kabarmasi i¢in, ilik bir
yerde 45-60 dakika bekletilmesi gerekir. Hamurun ¢abuk kabarmasini istediginizde onu sicak bir yere koymaya
kalkismayiniz (firina érneg@in). Boyle yaptiginizda maya éleceginden, hamur higbir sekilde kabarmaz. Hamurun
kabarmasi igin aceleniz olmadiginda olagan oda isisinda 2 saatte, buzdolabinda ise ancak 12 saatte kabarir.
Buzdolabinda sakladiginizda, hamuru bi¢imlendirmeden énce olagan oda isisina ddnmesini beklemelisiniz.
Hamuru 6 saat kadar buzdolabinda tutup, daha sonra bir sire de oda isisinda bekletip kullanabilirsiniz de.
Kabarma islemi bittikten sonra, hava kabarciklarinin gikmasi i¢in hamuru birka¢ dakika daha yodurup, sonra
bicimlendirmeniz gerekir. Hamuru bigimlendirdikten sonra, iki kez blylyene dek oda isisinda ya da ilik bir yerde
tekrar kabarmaya birakip, sonra firina koymalisiniz. EkKmegin pisip pismedigini anlamak icin, kaliptan alip tersini
¢evirin ve parmak eklemlerinizle vurun. Eger pismisse, bos bir ses ¢ikacaktir.

Ekmegi soduttuktan sonra, aliminyum kagdida ya da plastik torbaya koyup, kullanana dek ekmek kutusunda
saklayabilirsiniz.
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