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TEMEL HAMUR

175-200g sert un

1 yumurta

1 yumurtanin aki

1 corba kasig aygicek yagi

Hamuru blendirda hazirlayacaksaniz, blendir kabina 175 g un, yumurta, yumurta aki ve ¢igekyagini koyup, 30
saniye karistirin. Olusan hamur top haline geliyorsa ve dokunuldugunda islaksa, blendiri yeniden calistirip,
hamur esnek ve yapis yapis olmayan bir kivam alincaya kadar kasik kasik un ekleyin (top haline gelmiyorsa ve
yogrulamayacak kadar sertse, blendiri calistirarak 1 ya da birkag tatl kasidi su ekleyin). Hamuru hafif¢e
unlanmis tezgaha aktarip, yogurun ya da eriste makinesinde yaprak haline getirin.

Hamuru elle hazirlayacaksaniz, bir kdseye 175 g un koyup, ortasini havuz gibi agin. Actiginiz gukura yumurta,
yumurta aki ve aygicek yagini koyup, bir tahta kasikla yumurtalari ve yagi karistirin. Gizdiginiz daireleri
genigleterek, butiin unu yedirinceye kadar karigtirmayi stirdiirin. Hamuru hafifge unlanmig mutfak tezgahina
aktarip, birka¢ dakika yogurun: Tezgahtan hic iz birakmadan ayrilmasi gerekir. Iz birakiyorsa, her seferinde bir
corba kasidi un ekleyerek, yogurmayi strdirip (hamur ¢ok sertse ve pargalaniyorsa, her seferinde 1 tath kasig
su ekleyerek esneklesinceye kadar yogurmay stirdiriin), 10 dakika daha yogurun (purtizsiiz ve esnek
olmalidir) ya da eriste makinesinde yassiltin. Eriste makineniz yoksa, hamuru plastik filmle ya da yagdh kagitla
sarip, bir kenarda 15 dakika bekletin. Sonra merdaneyle yassiltarak, yaprak hamur haline getirin.

Not: Temel hamur aslinda 155-200 g sert una 2 yumurta katilarak hazirlanir. Bu tarifte, kolesterol kapsamini
disurmek igin, 1 yumurta ve 1 yumurtanin aki kullaniimigtir.
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