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KATMERLI MAYALI HAMUR

500 gr.un

1 adet yumurta

250 gr. margarin veya tereyagi

1 corba kasigi tozseker

20 gr. yas maya veya 10 gr. kuru maya
1 cay bardag ilik su

Tuz

Unu hamur tahtasina eleyiniz.

Ortasini genisce aciniz.

Mayay! koyup, Ilik suyla iyice eziniz.

Etraftan un alip, mayayla karistirip civik bir hamur yapiniz.

Bu hamurun UstinG kalan unla kapatarak kubbe sekline getiriniz (Ure hazirlama).

Unun UGzeri birkag¢ yerinden ¢atlayinca tekrar ortasini agip, yumurtayi, etrafina da tozsekeri, tuzu koyup, kalan
suyla kulak memesinden daha yumusak bir hamur yapiniz.

Oldugu yerde veya bir kaba alip, Gzerini Ortip, ilik bir yerci* ki misil oluncaya kadar mayalandiriniz.
Mayalaninca, hamuru un serpilmis bir tahtada yarim cm. Incelikte aciniz.

Ortasina yagi (yaprak hamurunda oldugu gibi hafif bastirarak inceltip) koyunuz.

Yagin Uzerini hamurun kenarlariyla bohga gibi kapatiniz.

Kapanan hamuru uzunlamasina dikdértgen seklinde acip, kavusturmaca 3'e katlayiniz. Ara vermeden bir kere
daha agip, katlayiniz.

Katladiginiz hamuru 25-30 dakika dinlendiriniz.

Dinlenen hamuru tekrar dikddrtgen seklinde agip, kavusturmaca 3'e katlayiniz.

Ara vermeden bir defa daha aginiz.

Ikinci agistan sonra, yine 25-30 dakika dinlendiriniz.

Ucglinci defa tekrar 2 defa agip, katlayiniz.

Dinlendirdikten sonra dérdiincl acilista istediginiz yerde, bu hamuru kullaniniz.

Not: Bu hamur hemen kullanilmayacak olursa, buzdolabinda bekletilebilir. Sade mayali hamurla yapilan bitin
cesitler bu hamurla da yapilabilir.
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