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MELEKSACI ORGUSU EKMEK

3 tath kasigi tereyagi

30 gr maya

1 corba kasigi + 1 tath kasig toz seker
3+3/4 su bardadi + 4 tath kasigi ilik su
1,5 kg (12 su bardag@i) un

1 corba kasigi tuz

500'er gr'lik 4 ekmek tepsisini 2 tatlh kasigi tereyagla yaglayiniz.

Mayay! kii¢Uk bir kaseye koyup, 1 tath kasigi toz sekerle eziniz. 4 tath kasigi ilik suyu ekleyerek partiksiz bir
kivama gelinceye kadar karigtiriniz.

Kaseyi nemsiz bir yere koyup, 15-20 dakika, maya kabarana kadar bekletiniz. Unu, kalan 1 ¢orba kagsi§i toz
sekeri ve tuzu 1sitiimig, blyUk bir kaseye koyunuz. Ortasini havuz bigiminde agarak kiglk kasedeki mayayi ve
3+3/4 su bardag ik suyu ddkinGz. Ellerinizle yada bir spatula ile unu siviyla iyice karistiriniz. Bitlin un karisip
hamur kaseden tasacak gibi oluncaya kadar karistirmaya devam ediniz. Hamuru unlanmig bir hamur tahtasi
yada tezgah Ustiinde 10 dakika arada bir unlayarak yogurunuz. (Hamur prtiksiz ve esnek olmaldir.)

BuyUk kaseyi ¢alkalayip, hafif¢e kurulayip kalan 1 tatl kasigi yagdla yagdlayiniz. Hamuru top haline getirip bu
kaseye koyunuz; Ustline biraz un serpip kasenin Ustiind temiz nemli bir bezle értiiniiz. Kaseyi ilik ve nemsiz bir
yere koyarak 1-1,5 saat, hamur kabarana kadar bekletiniz. Kabaran hamuru unlanmig bir hamur tahtasina alip
8-10 dakika yogurunuz. Sonra bir bicakla dérde bdlUp, her pargaya yuvarlak ekmek bigimi veriniz. Ekmekleri
kaliplara koyup, her kalibin Gstlini nemli bir bezle 6rterek, ilik bir yerde 30-45 dakika hamurlar kaliplarin
boyunca kabarana kadar bekletiniz.

Once firininizi yiksek sicakliga (240°C) getirip 1sitiniz. Kaliplari firinin orta katina koyup 15 dakika pisiriniz.
Sonra firni kisip (220 °C) ekmekleri firnin alt katina alarak 25-30 dakika daha pigiriniz.

Ekmekleri firndan alip, kaliplardan ¢ikariniz. (Ekmeklerin altina elinizle vurdugunuzda bosmus yada davul gibi
ses veriyorsa pismisler demektir. Bosmus gibi ses gelmiyorsa firinmizi orta sicakliya kisip (190°C) ekmekleri
ters olarak kaliplara koyarak 5-10 dakika daha pisiriniz.)

© lezzetler.com tarif no:60364 « adi:Meleksaci Orglisii Ekmek « gdnderen:bitmeyen sarki « indirme tarihi:14.04.2025 - 08:21


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/meleksaci-orgusu-ekmek-vt46214
http://www.tcpdf.org

