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Ekmek igin:

1 paket toz maya

3 su bardagi un

1 su bardag st

1 yumurta

1,5 yemek kasig seker
1 tath kasidi tuz
Ekmegin Gzeri igin:

1 su bardagi su

3 yemek kasigi pekmez
Bol susam

Kumrunun igi igin:
Sosis

Sucuk

Salam

Kasar

Tursu

Derin bir karistirma kabina dncelikle 3 su bardadi un ekliyoruz. Unumuzun ortasini acip 1 paket toz maya hemen
arkasindan 1,5 yemek kasigi seker ve 1 tatl kasigi tuz ekliyoruz.

Elimizle tim ekledigimiz malzemeleri hafif¢e karistiriyoruz. Daha sonra 1 yumurta ardindan 1 su bardagi stt
ekliyoruz. Elimizle hamur kivam alana kadar guizelce yoduruyoruz. Yogurma islemimiz bittikten sonra kabin
agzini strecleyip yarim saat dinlenmeye birakiyoruz. Dilerseniz hamurumuz mayalanana kadar bizde
malzemelerimizi hazirlayalim.

Sosislerimizi ince ve uzun olacak sekilde kesiyoruz. Sucuklarimizi da yarim daire olacak sekilde kesiyoruz.
Salamlari direk paketten ¢ikardigim haliyle kullanacagdim. Sizin salamlarinizin boyutu ¢ok bliylk ise keserek
kullanabilirsiniz.

Simdi sira kumru ekmegimizin Uzerine sUrecedimiz karisimi hazirlayalim. Yayvan bir kaba 1 su bardagi su ve 3
yemek kasiJl pekmez ekliyoruz. Homojen bir karisim elde edene kadar glizelce karigtiriyoruz.

Kumru ekmeginin Ust stslemesi i¢in ben hafif kavrulmus susam tercih ettim ancak siz dilerseniz kavrulmamis
susam da kullanabilirsiniz.

Ben tombul ekmekler yapmak istedigim i¢in hamurumu iki parcaya bdlerek 2 adet kumru ekmegi
hazirlayacagim. Siz normal boyutlarda yapmak isterseniz hamurunuzu 4 egit parcaya bdlerek hazirlayabilirsiniz.
Benim yaptigim gibi hamuru avug iginizle yuvarladiktan sonra iki ucunu hafif sivriltmeniz gerekiyor. Sekil
verdigimiz ekmeklerimizin Uzerine énce hazirladigimiz pekmez karigimini striyoruz. Daha sonra susam ile
sUsllyoruz. Disariya dokilen susamlari da ekmegin tabanina yediriyorum. Bu iglem tamamlandiktan sonra
ekmege boylamasina olacak sekilde bir bicak yardimiyla gizik atiyorum.

Sira geldi ekmeklerimizi firna atmaya! Ekmeklerimizi 175 derece firinda 45 dakika pisiriyoruz. Ekmeklerimiz
firnda piserken bizde i¢ine koyacagimiz malzemeleri pisirmeye baglayabiliriz. Genig bir wok tavaya éncelikle 3
yemek kagsiJi tereyagdi eritiyoruz. Tereyadi eridikten sonra sosis ve salamlarimizi ekliyoruz. Pistikten sonra ayri
bir kaba aliyoruz.

Ayni tavaya yag eklemeden sucuklarimizi alip onlari da bir glizel pisiriyoruz. Pigsen sucuklarimizi da ayri bir kaba
aliyoruz. Pisen ekmeklerimizi firndan aldiktan sonra 10 dakika dinlendiriyoruz. Daha sonra ortadan ikiye bélip
sucugun yagina bir gtizel bandiriyoruz. Sucugun tim baharatlar bdylelikle ekmege ge¢mis oluyor. Yine tavaya
yag eklemeden kasarlarimizi eritip birazda kizartiyoruz. Sucuk yagina bandirdigimiz ekmeklerimize éncelikle
ketcap ve mayonez sikiyoruz. Daha sonra sosis, salam ve sucuklarimizi ekliyoruz. Ardindan dogradigimiz
tursularimizi da koyuyoruz. En son olarak da erittigimiz kasarlari tizerine yerlestiriyoruz. Artik kumru ekmegimizi
kapatabiliriz.
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