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BROA (PORTEKIZ)

290 gr. beyaz un

175 gr. misir unu

340 gr.su

8gr.tuz

2 yemek kasidi margarin
4 gr. instant maya

Yogurma kabinda su ve yag disinda tim malzemeleri iyice karigtiralim. Su ve yagi da ekleyerek spatula ile iyice
kanistirarak, hamurun Uzerini naylon posetle kapatalim. Sabaha kadar buzdolabinda bekletelim.

Oda sicakliginda bekletilen ekmek hamurunun poseti nemlendigi i¢in degistirelim.

Hamuru sire dolunca beyaz unla bolca unlanmig tezgaha alalim. Parmak uglariyla veya el ayasiyla
zedelemeden dikddrtgen sekilde buyltelim. Hamurun gazini ¢ikartalim. Daha sonra zarf seklinde katlayalim.
Katlama yeri Uste gelmek Uzere mayalanacagi kaba tekrar koyalim. 75 dakika Uzeri naylonla értuld
mayalandiralim.

Mayalanma stiresi dolmadan firini 220 derecede isitalim. Slikon ekmek kalibini da firinda isitalim. Mayalanan
hamuru zedelemeden ekmek kalibina aktaralim. Hamurun yerlesmesi i¢in kalibi sallayalim. Hamura keskin
bicakla seri bir sekilde ¢izik atalim. Kalibin Gzerini folyo ile 2 kat sikica kapatalim. Firinin i¢cine 10-15 kez su
puskartelim.

230 derecede 20 dakika, 200 derecede 10 dakika pisirelim ve ekmegi firindan alip folyoyu a¢alim. Yine 200
derecede 25-30 dakika pigirelim.

Ekmegi firindan ¢ikarir cikarmaz kalibindan alalim ve pamuklu beze sararak sogutalim.
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