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BADEM SUTLU YUMUSAK EKMEK

1,5 su bardag ilik su

2 cay kasig1 kuru maya

1 cay kasigi hindistancevizi sekeri
4,5 su bardagi un

2 cay kasigi deniz tuzu

6 yemek kasidi margarin

1/4 fincan kabartma tozu

1 cay kasigr misir nigastasi

2 corba kagsigi badem sitl

Genis bir kapta, su, maya, ve hindistancevizi sekerini karistirin. 5-10 dakika bekletin.

Un, tuz ve eritilmis yagi ekleyin ve hamur kivamina gelene kadar yogurun. (Kuruysa ¢ok az daha yag ekleyin.
Gok yapigkan ise, 1 ¢orba kasidi daha un ekleyin).

Boyutu iki katina ¢ikana kadar 1 saat sicak yerde temiz bir mutfak havlusu ile kapatarak bekletin.

Mayalanan hamuru 4 pargaya bolin. Her birini unlayarak uzunlamasina agin. Yaglh kagit kapl tepsiye alin iki
hamuru bir tepsiye alabilirsiniz.

Temiz mutfak havlusu ya da naylon ile értlin ve 30 dakika tekrar mayalanmaya birakin.

Firni 230 dereceye ayarlayin.

BuyuUk genis bir tencereye su doldurun. Kabartma tozu serpin ve karistirin. Bir tagim kaynayinca ocaktan indirin.
Ekmek hamurlarini suya atip, her birini 30 saniye suda bekletip ¢ikarin.

Hazirlanan firn tepsisine ekmek hamurlarini yerlestirin. Keskin bir bigak alin ve ekmek Usttine kesikler atin.
Badem sitl ve misir nisastasini karistirip firca ile ekmek hamurlarinin tzerine siriin. 20-30 dakika firinda pisirin.
Firnndan alin ve servis etmeden 6nce 10 dakika bekletin.

© lezzetler.com tarif no:119152 « adi:Badem Siitli Yumusak Ekmek « gonderen:sitcll « indirme tarihi:24.04.2024 - 04:26


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/badem-sutlu-yumusak-ekmek-vt87271
https://img.lezzetler.com/yuklenen2/badem-sutlu-yumusak-ekmek-119152.jpg
http://www.tcpdf.org

