Saray Lokmasi

Malzemeler:

Hamur igin:

500 g (4,55 su bardagi) un

1 poget Dr. Qetker Instant Maya
2 yerek kasigi sivi yad

500 mi (2,5 su bardagl) ihk su
Kizartmak igin sivi yag

Surup igin:

850 g (5 su bardag) toz seker
BOO mi (4 su bardad) su

1 tath kagill hmon suyu

Hazrlamgi: Surubu hazidamak icin seker ve siyu tencereye
koyun, arada kanshrarak kaynamaya brakin. Kaynama
mﬂaﬂm limon su&:u ekleyip kisk ateste 1015 dakika
daha kaynatin. Ocalktan alip sofjumaya brrakin. Unu eleyip
maya ile karigtinn, Sa yad ve ihk suyu ekleyin mikserin hamur
kanstiric uglan ile 5 dakika crpm. Uzerini kapatip oda
iginda hamur hacmi iki katina gloncaya kadar (yaklasik
50460 dakika) bekletin, Bir tencereye bolca sm yz? koyup
kezdinn. Mayalanmiz hamuru bir kez daha yofurduktan
s0nTa avucunuza hamur alip yummgunuzy sikin ve
bag Inizin cldugu yerden gkan hamurdan y\aglanmls
cay kasiyla parcalar kopanp kizgin yada atin, Hafifge
kizannca kevglr lle yagdan gikann, BUtin hamuru bu sekilde
haaradiktan sonra, lokmalan yeniden krﬂn yaija atip Kind
defa iyice kizartn. Yagd:nmgkardwglntz lan soduk
suruba atin. Arada kanstrarak 1-2 daidka bekletin ve sunuptan
alin. (Suruba kullandiginz kevgir kesinlikie kzgin yatia
detidirmeyin.} Uzerine kagikla surup gezdirerek arzuya gore
targin serperek sicak veya sofuk: servis yapin.

Pisi
Malzemeler:

Hamur igin:

500 g (4,55 su bardad) un

1 poset Dr. Oetker Instant Maya
1 cay kagityi wz

400 mi (2 su bardag) bk su
Kizartmak igin siv yag

Hazirlantsi: Linu eleyip maya ile karlﬁnn_ Uzerine tuz
ve suyu ilave ederek mikserin hamur kanstinc uglan ie
5 dakika F!rp:n. Daha sonra hamurun Gzerini kapatin,
oda sicaklifinda hamur hacmni iki katina gikincaya kadar
{yaklagik 40-50 dakika) bekletin, Sire sonunda hamuru
biraz karl;iu‘ip elinizi yatjlayarak hamurdan ceviz
bLiy[Jk’.Ligi.lndE pargalar kopartm. Elde acarak sekillendinn
ve tavada kazdinimig yatja atarak kizartin.

Aliyorum, ¢iinkii:

Tahinli Corek

Malzemeler:

Hamur igin:

500 g (4,55 su bardalj) un, 1 poget Dr. Oetker Instant Maya
50 ml ﬁyanm l;ag@barda@} s yafj, 75 g yurnusak margann
300 ml (1,5 su bardat ihk st

I¢ malzeme:

250 g (2,5 ¢ay bardaf) tahin

225 g (2,5 cay bardad)) toz seker

Ozeri igin:

1 yumurta sansi, kavrulmus susam

Hazirlanigi: Unu eleyip maya ile kanstinn. Uzering smi
yad, margarin ve ilik sitil ilave ediE yaklagk 5-10 dakika
yodurun, Uzerini kapatip oda sicakliginda hamur hacmi
iki katina gkincaya kadar (yaklask 40-50 dakika) bekletin,
Tahin ve toz sekeri mikser ile 2 dakika grpin. Mayalanan
hamuru hafif unlanmig tezgahta tekrar yourun ve 12 esit
pargaya bolin, Her birini 2-3 mm kalinliinda yuvariak
agip Uzering tahin-seker kangimindan siirln ve rulo
sekiinde sarin. Bitin hamurlan bu sekilde hazirladiktan
sonra, Gzerlerini kapatin ve 30 dakika daha bekletin,
Bekletme stresi sonunda yuvarlayarak bu parcalar
mimkin oldugunca ince sekilde uzatin. Daha sonra
bir ucunu sabit tutarak kendi etrafinda déndiirerek
gorek sekli verin, Bir ikinci parcay da ucuna ekleyerek
ayni sekilde sarmaya devam edin, Bilylece 12 parga ile
6 adet giirek hazidayip firin tepsisine yerlestirin. Uzerine
yumurta sarsi sirln ve susam serpin, 180°C'ye isitilmig
firinda 20-30 dakika pigirin. Fmindan gikannca Gzerini
kapatin. Sicak veya soguk servis yapin.

Podaca

Malzemeler :

500 g (4,55 su bardadn) un, 1 paset Dr. Qetker Instant Maya
125 g yumisak margann, 1 yumurta, 50 mi {yanm cay bardaf)
s yad, 1 cay kagd tuz, 200 ml (1 su bardad) ik st
lg malzeme:

150 g (1,5 su bardadi) rendelenmis beyaz peynir, vanm
demet maydanoz, yanm demet taze nane, 1 yumurta aki
Uzeri igin:

1 yumurta sarsi, géirek otu, susam

Hazrlarige Unu eleyip maya ile kangtinn. Uzesine margarin,
yurmarta, s yad, tur ve b st dave edip 510 dalda yogurun,
Uzerini kapatp oda sicaklignda hamur hacrmi ik katina okincaya
kadar {yakiasik 4050 dakika) bekietin, Ince kiyimes
Ve naneyi peynir rendes: ve yumurta aki iie kaimrak ic
malzemeyl hazidayn. Hamuru 16 esit parcaya bélin. Her bir
pargay yuvariaysp top haline getirin ve ortasina hafifge basip
gukurlastinn. |¢ malzeme koyup katlayarak teering kapatin,
sekilendinirken hamun faza inceltmeyin ve ka)
kenaranna fazla bastrmayn. Yalanms finn
tepssine siralayip Uzerini kapatn ve kika
bedetin, Sire sonunda yurmurta sans surin,
gorek otu, susam serpin ve 180°C'ye
sinimss finnca 20-30 dakika pisirin.
Frndan gkannca Uzenn kapatn. Siak
veya soduk servis yapin,

Alryorum, ¢iinkii:

Serisi No. 2




Dr. Oetker Maya'nin avantajlari:

& DOr, Qetker Maya, instant (hazir) kuru hamur
mayasidir.

* Bir poseli 500-1000 g un igindir.

= Saray lokmasi, pide, pisi, agma, paskalya
qredl, pogaca, gesitli borek ve ekmek
tariflerinde glvenle kullanabilirsiniz.

« Onceden suda eritip beklemenize gerak
ﬁoklur; direkl olarak una karigtinlarak hamur

azirlanir,
* Zamandan biyok tasarruf saglar,
* Mikemmel kabartir, basans| garantidir.

» Kolayca bozulmaz; serin ve kuru bir yerde
muhafaza etmeniz yeterlidir.

& |Jzun saklama siresinden sonra bile
kabartma gicl lamdir.

Tarll, Onerl ve Bilgller

v, Ouskor Danarma Mutiags
Teitefon: O BO041S5 96 04
e lrzelhia o g

Paskalya Goredi

Malzemeler:

Hamur igin:

500 g (4,55 su bardafy) un

1 poset Dr. Oetker Instant Maya
125 g yumusgak margarin

Yanm gay bardag toz seker

1 yumuria

200 ml (1 su bardag) (lik siit
Uzeri igin:

1 yumurta sarist

Hazirlarugi: Unu eleyip maya ile kangtirin.
Uzerine rmargarin, toz seker, yumurta ve ilik suta
ekleyip yaklasik 5-10 dakika yofurun. Uzerini kapatip
oda 5|cakI|F:ndz| harnur hacmi tki katina gikincaya
kadar (yaklasik 40-50 dakika) bekletin. Slre sonunda
hamuru 21 esit pargaya bolln, her birini 15 om boyunda
uzatin. Bu hamurlar Gcerli olarak sag trgsh seklinde
gevsek drlin. Finn tepsisine aralkh siralaym,
uzerinl kapatip 30 dakika beklatin.
Uzerlering yumurta sarisi sirimn,
180°C'ye witimig finnda 20-30 dakika
Eiiifin- Firindan gikannca Gzerini
apatin, Sicak veya sofjuk servis
yapin.

Aliyorum, ¢linkii:

Ev Pidesi

Malzemeler:

Hamur igin

500 g (4,5-5 su bardajl) un

1 poset Dr. Oatker Instant Maya

1 ¢ay kasig) tuz

75 g yumusak margarin

1 yumurta

250 ml (2,5 cay bardaf) ik st

Ust malzeme :

300 g (3 su bardagi) beyaz peynir rendesi
1 demet kinlmis maydanoz, 7-8 adet yesil biber
2-3 adet domates, 2 yumurta

Uzeri igin:

1-2 yemek kagiy margarin

Hazirlamist: Unu eleyip maya lle kangtinin, Uzerine tuz,
margarin, yumurta ve ik sitll ilave ederek yaklasik
5-10 dakika yogurun. Uzerini kapatip oda sicakli§inda
hamur hacmi iki katina gilkoncaya kadar (yaklagik
40-50 dakika) bekletin. Hamuru tekrar yoGurup 10 esit
pargaya boliin. Her birini hafif unlanmmis tezgahta

2-3 mm kalinliginda kayk seklinde agin. Peynir rendesi
ve maydanozu kargunp Uzerine yayin. Kenar kisimiaring
hafifce ice dodiru kivinp pide sekli verin ve yadlanmis
firin tepsising siralayin, Tepsinin Gzerini kapatip 30 dakika
bekletin, Uygun boyutlarda kesilmis domates ve yesil
biberleri tzenne digf girpiimys 2 adet yumurtay! pidelerin
(zeringe stirdn, 180°C ye iitiimis finnda 20-30 dakika
pisirin. Finndan gkarttiktan sonra kenar kisimlanna
margarin stridn ve dzerini kapatin. Sicak servis yapin,

Agma

Malzemeler:

Hamur igin:

500 g (4,5-5 su bardafyi) un, 1 poset Dr. Oetker Instant
Maya, 1 yumurta, 50 g yumusak margarin

300 mi {1,5 su bardagl) ik sat

Araya stirmek igin:

100 g yumugak margarin

Uzeri igin:

1 yumurta sanisi, susam, gorek ofu

Haziramigi: Unu eleyip maya ile kanstinn, Yurmurta,
miargarin ve i sttt ilave edip yaklagk 510 dakika yoturun,
Uzerini kapatip oda sicakbijinda hamur hacmi ki katina
plkincaya kadar (vaklasik 40-50 dakika) bekletin, Stire
sonunda hamuru hafif unlanmis tezgaha alin, bir kez daha
yoljurup 8 esit parcaya balin. Hamurlann her birni 20 cm
capinda agn. Uzerlerine birer tath kagith margarin stirip
rusn sekdinde sann, Rulonun id woundan tutup farid ybnlere
evirenek burun. Daha sonsa iki ucu birlegtinp

hamura halka sekli verin. Yaglanmis finn
tepsising aralkh siralayin, Uzerini kapatin S8
ve 30 dakika bekletin. Bekletme sonrasi
UzZenne yumurta saris siirlp susam ve
gorek oty serpin, 180°C ye sitlimig finnda
2030 dakika hafif pembeleginceye

kadar pigirin. Fnrdan gkarling (zenn| #_1,
Alryorum, ¢linkii:

kapatin. Sicak veya soduk senis
yapin,




