500 gr Un ile Ekmek yapimi (1 Bliyiik Ekmek igin)

*500 grunu
* 18 gr sekeri (1 yemek kasigi)
*10 gr tuzu

Bir kapta kasikla karistir ortasini ag.

* 200 gr mayay!
* 330 gr suyu
* 1 yemek kasigi zeytinyagini (8-10 gr)

Unun ortasinda maya eriyinceye kadar karistir. Sonra unu da katarak yoguruyoruz.
30 dk bekliyoruz.

30 dk sonra 1. Katlama
30 dk sonra 2. Katlama
30 dk sonra 3. Katlama
30 dk sonra 4. Katlama
30 dk sonra 5. Katlama

yapildiktan sonra mayalanincaya(tekrar kabarincaya) kadar bekletiyoruz.

*Katlama: Dort tarafindan siindrerek iginde hava birakacak sekilde 4 defa (On-Sag-Sol-Arka
Uzerini tamamen kapatacak sekilde) katliyoruz.

Kabin icerisinde hamurun havasini aliyoruz. Sonra da yuvarlak hale getiriyoruz.
Ustiint érterek 30 dk bekliyoruz.
Yagh kagida su puskurterek nemlendiriyoruz. Hamuru Gzerine aliyoruz. Yagli kagitla birlikte

bekletecegimiz kaba aliyoruz.

3 - 4 saat oda sicakliginda hamur iki katina ¢ikincaya kadar bekliyoruz.



Firini ve pisirme kabini 10 dk 240° de 1sitiyoruz.

Hamurumuzu yagh kagitla birlikte 1sinmis kabimizin igine yerlestiriyoruz. Uzerine de fantastik
cizikler atarak firinin alt tarafina yakin olacak sekilde firina veriyoruz.

15 dk 240° de
10 dk 220° de
10 dk 200° de
10 dk 180° de
10 dk da 180° de firinin st bolimU kapal sadece alt bolumi agik olarak pisiriyoruz.

Firindan cikarip tel izgara tzerinde soguyuncaya kadar bekletiyoruz.

Afiyetle citir ¢itir yiyoruz.






