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TOST EKMEGI

Necip Usta

17 su bardagi un (1700 gram)

100 gram yas maya

1,5 kahve fincani tozseker

2 ¢orba kasigi tuz (50 gram)

180 gram kahvaltilik margarin

5 su bardagi ilik su

2 adet gegme kapakl ekmek kalibi (Boyu 30 cm. Ust genigligi 12 cm. alt genigligi 11 cm. derinligi 11 cm.)

Un harig biitin malzemeyi bir kaba koyarak 2 dakika karigtiriniz. Unu ilave ederek iyice yogurunuz. Oyle
olmalidir ki, hamur elinize yapig-mamalidir. Uzerine kalin bir bez kapatarak 30 dakika mayalanmaya birakiniz.
Sonra elinizin tabaniyla 2 dakika yogurup, Uzerine basip, ezerek hamuru uzatiniz. Hamurun uzunlugunu 90
santim kabul ederek 30 santimlik ucunu hamurun tzerine kivirip, diger ucunu da kivriimig hamurun Uzerine
Kiviriniz.

Uzerine tekrar bez kapatiniz ve 30&apos;ar dakika arayla 2 defa ayni sekilde hamuru yogurunuz. (Mayalanmig
hamuru sdyledigimiz sekilde veya bagka bir sekilde ezmeye ve yogurmaya, mayasini kirmak denir.) Sonra
Uzerine bir bez kapatip 30 dakika mayalandiriniz.

Her bir kalip igin 1.400 gram olarak hamuru 2 pargaya kesip, hafif¢ce yogurunuz ve ekmek kalibini tamamen
yaglayip hamuru kaliba koyunuz. Kalibin kapagini kapatarak 20-25 dakika mayalanmasi igin bekletiniz.
Kapagdi kapali olarak 250 derecedeki hizli atesli firna surlp, firin 1sisini kapayiniz. 25 dakika isisi kapali olarak
pisirip, tekrar isiy1 aciniz ve 20 dakika daha pisirip firindan ¢ikariniz.

Kalibin kapaklarini acip ekmegi kaliptan ¢ikararak soguyunca kullaniniz.

Not: Yaz aylarinda maya 75 grama inmelidir. Hamurun mayasinin ¢gabuk veya ge¢ gelmesi, ¢alisilan yerin
sicakhdina baglidir. Firina srerken kontrol ediniz. Hamur kalibinin 1/2 seviyesine kadar kabarmig olmalidir.
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