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MERMER EKMEK

Gavdarli hamur igin:

Yarim su bardagindan fazla Gavdar Unu
Yarim Su bardagi Beyaz un

Yarim Su bardagi Bugday Unu

2 tatl kagigi instant kuru maya

1 Cay kasi§i Tuz

1 Gorba kasig Kakao

1 Corba Kasi§i Pekmez

Yarim Su bardagindan fazla Su

1 Corba kasig Eritilmis margarin
Beyaz hamur igin:

2 Bardak Beyaz Un

Yarim Tath kagidi Instant kuru Maya
1 Tath Kasigi Tuz

Yari Su bardag Su

2 Gorba Kasig Eritilmis margarin

Beyaz hamur: Unu, tuzu ve kuru mayayi genis bir kapta karistirin. Oda sicakligindaki suyu ve eritilmis margarin
ilave ederek hamurunuzu 7 dakika yogurun. Hamurunuz yumusacik ve kolay sekil verilecek kivamda olacaktir.
Gavdarl hamur; Unlari, tuzu, kakaoyu, kuru mayayi ve pekmezi genis bir kapta karistirin. Oda sicakligindaki
suyu ve margarini ilave ederek hamurunuzu 5 dakika yogurun. Hamurunuz yumusacik ve kolay sekil verilecek
kivamda olacaktir.

Hamurlari ayri kaplara alip Ustlerini strecfilm ile kapayip evin ilik bir yerinde 1 saat mayalanmaya birakin.
Hazirladidiniz her hamuru 7'ser parcaya ayirin. 14 parca hamuru mutfak tezgahi Gzerinde karigik olarak yanyana
koyarak iki elinizle fazlaca yogurmadan kalinca bir rulo haline getirin. (Fazla yogurursaniz mermer gérinttsu
kaybolup hamur agik kahverengi bir renk alir).

Hamuru 12cm x 21cm x 8cm ebatlarinda bir ekmek kalibina yerlegtirin ve 1 saat daha kabarmasi igin bekletin.
Onceden isitilmis 200 derece firinda yaklasik 45 dakika, ya da Usti iyice kizarana kadar pisirin.

Finndan ¢iktiktan 10 dakika sonra kaliptan ¢ikarip bir sogutma teline alin ve yarim saat bekletip servis edin.

© lezzetler.com tarif no:131411 « adi:Mermer Ekmek ¢ gdnderen:everest « indirme tarihi:26.04.2024 - 20:19


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/mermer-ekmek-vt96793
https://img.lezzetler.com/yuklenen3/mermer-ekmek-131411.jpg
http://www.tcpdf.org

