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YAGLI HAMUR

Necip Usta

Samsa tatlisi gibi tathlar icin
1 kg.un

1 ¢orba kasigi limon suyu

4 yumurta sarisi

20 gr. tuz

1 kahve fincani rafine yagi
50 gr. seker

550 gr. su

Hamurun igine sarmak igin:
800 gr. béreklik margarin

Unu 1 kere karistirdiktan sonra ortasini havuz gibi agip, su hari¢ digerlerini ilave ediniz. Yag, seker, tuz ve
yumurta sarisini birbirlerine yedirip suyunu ilave ediniz ve elinizle karigtirarak unu yedirmek suretiyle yogurup
top gibi yuvarlak bir hamur yapiniz ve keskin bir bigakla hamurun tam ortasindan yarisina kadar karsilikli kesip
dort kulak meydana getiriniz, alt ve Ustine hafif un serperek tzerine i1slatiimig bir bez ér-1ip hamuru 30 dakika
dinlendirdikten sonra merdane ile hamurun ortasina dokunmadan 4 kulagini kendi yénlerinde 1.1/2 santim
kalinhginda aciniz ve hamur simdi ortasi kalin 4'l0 bir yildiz seklindedir ve hamurun tam ortasina 700 gram
margarini kalip gibi hafif yassiltimis olarak koyunuz. Muntazam olarak uglardan birini yagin Gzerine kapatip
diger uclari da karsilikh olarak birbirlerinin Gzerlerine kapattiktan sonra hamurun alt ve Ustine hafif un serperek
merdane ile genisliginin 3 misli uzunlugunda ve 1.1/2 santim kalinhginda misavi sekilde hamuru aginiz.
Hamurun 60 santim oldugunu kabul edersek 20 santimini hamurun Gzerine kapatip, kargidaki 20 santimi de
kapanmig kismin Uzerine kapatiniz. Iste bu tek tur tabir edilir. Simdi hamurun Gzerine i1slatiimig, sikilmig bir bez
ile 6rtlip buzdolabinda 30 dakika dinlendiriniz. Sonra ayni sekilde 1/2 santim kaliniginda hamuru tekrar aginiz
ve hamuru yine 60 santim uzunlugunda oldugunu kabul edelim. Bu sefer hamurun bir ucundan 15 santimlik
kismini hamurun izerine kapatiniz ve kargi ugtan da 15 santimlik kismini hamurun tstiine kapatiniz ve simdi de
katlanmis hamurun yarisini diger hamurun Gzerine kapatiniz. Iste bu yaptigimiz katlama sekline de ¢ift tur denir.
Hamurun Gzerine tekrar islatilip sikilmig bir bez kapatarak hamuru buzdolabina koyunuz ve yarimgar saat ara ile
4 defa daha ayni sekilde alip katlayiniz. Bu yaptigimiz yagh hamura 1 tek 4 ¢ift tur vurulup tekrar 30 dakika
dinlendirdikten sonra hamuru 1/2 santim kaliniginda agip IGzumlu her tatlyi yapabilirsiniz.
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