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MAYIS EKMEGI

https://www.elele.com.tr

500 gr un

25 gr yas maya

300 mlilk sut

1 yemek kasigi toz seker
1 tath kasidi tuz

50 gr tereyagi

Mayay! ve toz sekeri Ilik siite ekleyip karistirarak eritin. Mutfak robotunun igine un ve tuzu eleyin. Situ ekleyin ve
karistirin. Hamur toparlanmaya basladiginda kiguk kiplere bdlinmds tereyagini ekleyin. Tereyagi hamura iyice
karistiginda robotu durdurup hamuru tezgaha alin. Hafif unlanmig zeminde pirtizsiz bir hamur elde edene
kadar yogurun. Derin ve blyUk bir kaseyi yaglayin ve hamuru i¢ine alin. ik bir ortamda yaklasik 1 saat
mayalanmasi i¢in bekletin. Firini 200 derecede isitin. Mayalanan hamurdan parcalar koparip 20-25 cm
uzunlugunda silindirler yapin. Uglarini capraz gelecek sekilde birlestirin. Daha sonra bir ucunu deligin altindan,
diger ucunu deligin Ustiinden gecirip her iki ucu asagida birlestirin. Tepsiye aralikh dizin ve kurumamasi igin
bezle 6rtlin. 10 dakika bekletin. Ekmeklerin hafif nemli ve diglarinin ¢itir olmasi icin firna 5-6 adet buz kipini
yerlestirin. Tepsiyi firina yerlestirin. Ekmeklerin Gizeri pembelesene kadar 15 dakika pisirin. Sicak servis yapin.
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