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NOHUT MAYALI EKMEK

1/2 su bardag ik su

1/2 su bardagi organik tam bugday unu
500 gram un

Nohut mayasi

Elde ettigimiz nohut mayasini 1/2 su bardagi ilik su ve 1/2 su bardagdi organik tam bugday unu ile karigtirin.
Uzerini streg film ile kapatarak 2-3 saat boyunca mayalanmaya birakin. Eger ki¢ik bir ekmek yapacaksaniz bu
islemi yapmadan da ekmek yapimina gegebilirsiniz. 2-3 saat mayalanmamanin sonucunda artik ekmek
yapimina gegebilirsiniz.

Ilk asamada beyaz undan bir ekmek hazirlayin. Yaklagik 500 gram una, hazirladiginiz nohut mayasini ilave edin
ve karistirarak bir hamur elde edin. Hamurunuzu yodurmaya baslayin. Yogurma agsamasinin ortasinda tuz ilave
edin. Bu arada kivamina bagli olarak ilik su da ilave edebilirsiniz. Yogurma igleminin ardindan ele yapigmayan
klasik bir ekmek hamuru elde edeceksiniz.

Ardindan bu hamuru, ekmegi pisireceginiz kabin ya da tepsinin i¢erisine aktarin. Kabin bolca yaglanmig
olmasina 6zen goésterin. Ekmeginize kabin iginde sekil verin. Oda sicakliginda tizerine nemli bir bez yerlestirerek
yaklasik 1-2 saat kadar mayalayin. Bu mayalanma suresi, havanin sicakliyina ya da soguk olusuna gére uzayip,
kisalacaktir. Mayalandirma kabinin 4-5 parmak yukarisinda bir hal aldiginda ekmeginiz mayalanmig ve pismeye
hazir hale gelmig demektir.

Onceden isitilmis 180 derecelik firinda 40 dakika ya da 1 saat araliginda pisirin.
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