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KAYMAKLI MISIR EKMEGI

Refika Birgdl

500 gr. Misir Unu

150 gr. Kaymak

1 tatl kasi§i Seker

1 tath kasigi Tuz

Yarim ¢ay bardagi Zeytinyagi
1 paket Kabartma Tozu
250-850 ml. Su (Kaynar)

Kabi 200 derecelik firinda énceden isitin. 500 gram misir ununa, 150 gram kaymak, bir tatli kasigi seker, 1 tath
kasiJ! tuz, yarim ¢ay bardagi zeytinyadi ve bir paket kabartma tozu ekleyip karistirin. Uzerine yaklagik 650 ml.
kaynar su ekleyin ve bir kasikla karistirarak misir ununun agilmasini saglayin. Hamur normal ekmek hamurlarina
gore civik ve akigkan olmali. Aksi takdirde ekmegin Uzeri piserken catlayacaktir. Eger kivami yeterince civik
degilse biraz daha su takviyesi yapabilirsiniz. Bu ylizden de malzeme listesinde 650-850 ml. Arasina kaynar su
orani verdim.Isinmig kalibi biraz yaglayip, hamur karigimini dékin. Boylece alt kismi daha ¢itir olacak. Firinin
orta rafinda, 40 dakika pisirin. Uzerini daha da ¢itir yapmak isterseniz son bes dakika da firinin tst rafina alip,
Izgara modunda pisirebilirsiniz.
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