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HASHASLI EKMEK (ESKISEHIR)

1 su bardagi yogdurt

1 paket instant maya

1 tath kasidi toz seker

2 yumurta

Yarim su bardag@i sivi yag

Yarim su bardagi su

Yeterince tuz.

Ici Icin:

Yarim su bardag@i sivi yag

4 corba kasigi ezilmis hagshas tohumu

i_gi icin iki malzeme bir k&sede guzelce karistirlacak.

Oncelikle ekmek malzemesi guzelce karistirilir. Sonra un ilave edilir alabildigi kadar un konup, glizelce yogrulur.
Bu hamurdan istenen boyutta pargalar koparilir. Eller ve agilan tezgah sivi yag ile biraz yaglanir. Elle acilan
hamurun igine kagikla haghag alinir. Her yerine siirtliip, digari tagirmayacak sekilde yuvarlak sekil verilerek
yuvarlak tepsiye désenir. Uzerine siviyag veya yumurta sarisi sUrlldikten sonra ilik firnda 20 dakika kadar
mayalanmaya birakilir. Bu iglem bittikten sonra 175 derece firinda 45- 50 dakika pisirilip sicak veya soguk servis

yapilir.

Not: Hashagli ekmegin malzemelerinden olan hashas daha c¢ok kirsal kesimlerde kullanilir. Zaman igerisinde
herkesin sik¢a kullandidi bir malzeme olmustur. Haghas kullanilarak yapilan yemekler genellikle sehir yemekleri
olmamakla birlikte kirsal bdlgelerde yapilimakta ve konuklara sunulmaktadir. Kirsaldan kent ortamina taginan bu
yemek, glinimizde hemen hemen her firinda bulunur.
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