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SU BOREGI HAMURU

Necip Usta

Hamuru igin:

1,5 corba kasigi tuz

10 adet yumurta

1 kilo ekstra un

Hamuru acmak igin:

500 gram bugday nisastasi

1) Unu elenmis olarak mermerin Uzerine koyup, ortasini havuz gibi aginiz, yumurta ve tuzunu ilave edip, elinizle
karistirarak bir hamur yapiniz; iki ovucunuzla kuvvetlice bir ileri bir geri bastira bastira iyice yogurup, yuvarlak ve
60 santim uzunlugunda bir hamur haline getiriniz.

2) Hamurun 20 santimlik iki ucunu birbirlerinin Gzerine katlayip, hamur uglarini gapraz olarak kivrik yerlerindeki
dirseklerin igine sokunuz (aynen iki elinizi capraz vaziyette koltuk altiniza soktugunuz gibi) ve tzerine islatilip
sikilmig bir bez érterek 15 dakika dinlendiriniz.

3) Hamuru ayni sekilde 3 defa daha yogurup yine ayni sekilde Gzeri kapali olarak dinlendirdikten sonra, iki
ovucunuzun iciyle yuvarlaya yuvarlaya 65 santim uzunlugunda diizgtin yuvarlak bir bigime getirerek 4'er santim
ara ile beheri 100'er gramlik 16 egit parcaya kesiniz.

4) Hamurlan kesilmis yerleri alt ve Ust olmak Uzere nisastaya teker teker hatiriniz. Elinizle ¢gabuk olarak
bastirarak, ikiger ikiser Ust Uste koyunuz; alt Ust ¢evirerek ve ovucunuzun igiyle bastirarak 10 santim ¢capinda
yassiltiniz.

5) Uzerlerine hafif nisasta serperek 8'ini de ayni sekilde (st Uste diziniz. Kenarlarindaki nisastalari hamur
stipurme fircasiyla stiptriiniz ve tzerine islatilip sikilmig bir bez kapatarak 30 dakika dinlendiriniz.

6) Ust Uste dizili 8 yufkayi alip, biitlin etrafina ve kenarlarina ovucunuzun ici ve tabaninizla bastirip, hamurlari alt
Ust ederek 30 santim capinda yassiltiniz.

7) Sonra hamurlari teker teker nisastalayip tekrar birbirleri Gzerine dizip, merdane ile hamurun ortasindan
kenarlarina dogru, daha ¢ok kenarlarina bastirarak ve alt st ederek 60 santim ¢apinda aginiz.

8) Hamurlari teker teker oklavaya sarip, ortadan kenarlarina dogru (ve 6zellikle kenarlarini) kuvvetlice bastirp
yuvarlayarak, oklava ile hamuru 8-10 defa bir ileri bir geri yuvarlayiniz ve teker teker oklava ile mermerin Gzerine
seriniz.

9) Gerektiginde elinizle pUsklrtlr gibi nisasta serpiniz ve hamurlari genis olmayan kismindan hepsini birden
oklavaya sarip, yukarda tarif edildidi gibi aginiz. Hamur 80 cm. ¢apinda ince bir k&git gibi olmaldir.

Not: Ust (iste 8'den 20 yufkaya kadar agabilirsiniz; ne var ki, bu is hem dikkat ister, hem de pratiklik ve cabukluk
gerektirir. GUnkU, fazla nisasta, rizgar, agir hareket hamuru kurutur ve yirtar. Alt ve Ustteki hamurlari devamli
degistirmek l&zimdir. Bunun igin hamuru her oklavaya sarista yuvarladiktan sonra, mermerin lizerine sermeden,
oklavadaki hamurdan 3 tanesinin ucunu oklavanin éniine aginiz. Sonra mermerin Gzerine hamuru yayiniz.
Hamurun bir kismi ileride, bir kismi geride kalacaktir. Hamurlari tekrar Ust Uste getiriniz. Bu, cok 6nemlidir.
Ozellikle alttaki ve Ustteki hamurlarin yirtiimasini énler; hamurun kurumamasini ve devamli yer degistirmesini
saglar.

© lezzetler.com tarif no:79477 « adi:Su Béregi Hamuru « gonderen:im « indirme tarihi:23.04.2025 - 05:20


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/su-boregi-hamuru-vt58639
http://www.tcpdf.org

