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Hamur mayalarken apadydaki tavsiyelere dikkat edersiniz iyi sonug elde edebilirsiniz.

- Hamuru mayalayacadynyz kabyn genip olmasyna dikkat edin.

- Mayanyn dolaptan ¢ykar cykmaz kulanylmasy gerekir.

- Mayayy ylyk sit ile ezdirerek ipe baplayyn.

- Kullanacadynyz unu mutlaka eleyerek kullanyn.

- Eder yadly mayaly hamur hazyrlayacaksanyz mayalama siresini 30 dakikadan fazla tutmayyn.

- Hamuru yodurduktan sonra mayalanmasy igin 30-45 dakika arasy, ylyktan biraz daha sycak bir ortamda mayalandyryn

- Hamurunuzun Gzerini temiz bir yslak bezle ortin.

- Hamuru tekrar yodurmanyz gerekecekse ¢cok séndirmeden yodurup muhakkak peklini verip tepside 15 dakika kadar daha
mayalandyryp oyle fyryna atyn.

- Mayaly hamuru fyryna atmadan 6nce fyryny az ysytyp sonra derecesini arttyryn. Kullanacadynyz eski tarz davul fyryn ise teps
iken koyun.

- Yumurta sarysyny mayaly hamura tepsiye pekil verip tepsi mayasy yaptyktan sonra siriin. Yumurta sarysy kabarmasyny
engelleyebilir.
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