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BALKABAKLI EKMEK

2 su bardagi bugday unu (240 gr)

1 su bardagi tam bugday unu (120 gr)
1 paket Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayasi
1 tath kasigi tuz

300 gr bal kabagi

3 corba kasigi zeytinyadi (25 ml)

1 cay bardagdi st (80 ml)

1 ¢ay bardagi su (80 ml)

Uzeri icin:

1 corba kasig zeytinyagi

1 yumurtanin sarisi

1 tath kasi§i Pakmaya Pudra Sekeri
Hashas tohumu

Bal kabagini kiip kiip dograyip yagh kagidin Gzerine yayin. 200 dereceye ayarli firnda, iyice yumusayincaya
kadar kozleyin.

Unu, tuzu ve Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayasi[?lni hamur yogurma kabinda karistirin. Gatalla iyice ezdiginiz
bal kabagini, zeytinyadini, st ve suyu ilave edin. Pirtizsiz bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Hamuru
derin bir kabin icine alin. Kapagdini kapatip iki misli kabarincaya kadar, oda isisinda 1 saat bekletin.

Hamuru un serpilmis tezgahin tzerine alin. Hamurdan 4 esit beze ayirin. Her bir bezeyi tekrar yogurup top
sekline getirin, elinizle hafifce Ustiinden bastirarak yassilagtirin. Hamurlari yaglanmis firin tepsisine yerlestirin. 1
saat daha oda Isisinda bekletin.

Hamurlarin Gzerine slirmek igin kiiglk bir kasede zeytinyagini, yumurta sarisini ve Pakmaya Pudra Sekeri[Zni
karistinin. Dinlenen hamurlarin Gizerine bu karigimdan stiriin, hashas tohumu serpin. 200 dereceye ayarli firinda
15-20 dakika pisirin.

Istege gore pistikten sonra enine ikiye keserek; salam, dilimlenmig peynir, acuka sos ve jllyen dogranip tavada
bir tath kasidi zeytinyagi ile sotelenmis sari biberden sandvig yapabilirsiniz
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