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KURU UZUMLU EKMEK

60 gr (4 corba kasig) + 1 cay kasidi tereyadi
15 gr taze (yas) maya

1 corba kasigi + 1 tath kasigi seker

3 ¢orba kasigi ik su

1+1/4 su bardad sit

480 gr (4 su bardagi) un

1 tath kasidi tuz

Meyvesi:

150 gr (1 su bardagi) kuru Gzim

Kaplamasi:

1 yumurta (1 ¢gorba kasidi sttle hafifce ¢irpilmis)

Bir ekmek kalibini 1 ¢ay kagsiJi tereyagla yaglayiniz.

Mayay! kii¢Uk bir kaseye ufalayip, 1/4 tatl kasidi sekeri catalla mayaya yediriniz. Suyu ekleyip, purtiksuz bir
bulamag elde edinceye kadar karistiriniz. Kaseyi sicak ve esintisiz bir yerde 15-20 dakika, maya kabarip
kdpukleninceye kadar bekletiniz.

S0tU tencereye dokip, orta ateste i1sitiniz. Kaynamaga yUz tutunca atesi iyice kisip, kalan 4 ¢orba kasig yadi
ekleyiniz. Tereyadi eriyince tencereyi atesten alip, st ve yagd karisiminin ihinmasini bekleyiniz.

Unu, kalan 1 gorba kasidi sekeri ve tuzu isitilmig blyUk bir kaseye eleyiniz. Unlu karigimin ortasinda bir gukur
acarak, tenceredeki sut ve tereyagdi karisimini bu gukura dékiindz. Ellerinizle ya da bir spatulayla unu yavas
yavas, sivi karisima karistiriniz. Batlin un karisip, hamur kasenin kenarindan ayrilincaya kadar karigtirmaya
devam ediniz. Hamuru unlanmig bir tezgaha ¢ikarip, 10 dakika yogurunuz. (Hamur yapisirsa, tezgahi biraz daha
unlayiniz. Hamur purtiikstiz ve esnek olmalidir)

Blylk kaseyi galkalayip, kurulayarak hafifce yaglayiniz.

Hamuru top yapip yeniden kaseye koyunuz. Ustiine hafif¢ce un serpip, temiz ve nemli bir bezle 6rterek kaseyi
sicak ve esintisiz bir yerde 1-1,5 saat, hamur kabarip 2 kat oluncaya kadar bekletiniz.

Kabarmig hamuru kaseden alip, kuru Gzim katilarak unlanmig tezgahta 4 dakika kadar yogurarak ekmek bigimi
veriniz. Hamuru kek kalibina yerlestirip, nemli bir bezle drterek 30-45 dakika, kaliptan tasacak ylkseklikte
kabarincaya kadar sicak bir yerde bekletiniz.

Once, firninizi yiksek sicakliga (240°C) getirip, I1sitiniz.

Pasta firgasiyla hamurun Ustline yumurta-stt karngimini striintiz. Kalibi firinin orta katina strlp, 15 dakika
pisiriniz. Atesi biraz kisip (220°C), kalibi firmin alt katina indirerek, 25-30 dakika daha pisiriniz. Kalibi firindan
alip, ters gevirerek ekmegi ¢ikariniz. Ekmegin altina parmak bogumlarinizla vurunuz. Ekmek davul gibi bos ses
veriyorsa pismis demektir, bos ses vermiyorsa ekmegi bu kez altiist bigimde kaliba yerlestiriniz. Firini biraz
daha kisarak (190°C), kalibi yeniden firma surtp, ekmegi 10 dakika daha pisiriniz. Kalibi firndan alip, ekmegi
kaliptan ¢ikariniz. Kuru Gzimli ekmegi tel izgarada soguttuktan sonra servis ediniz.
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