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PAZILI MISIRUNU EKMEGI

Sahrap Soysal

10-12 adet pazi yapragi

4 su bardagi misirunu (firinlanmig misirunu kullanmanizi tavsiye ederim)
2 su bardagi bugday unu

1 tath kasidi tuz

2 cay kasigi karbonat (2 poset karbonat)

8 tath kasig tozseker

3 adet yumurta

1 su bardag@i siviyagd (misiréziyagi kullanmanizi tavsiye ederim)

1/2 litre sit

Misirunu, bugday unu, tuz ve karbonati derin bir kaba koyup elinizle iyice karnstirin. Tozsekeri ekleyip tekrar
karigtirin.

Diger taraftan, yumurtalari ayri bir derin kaba kirin. Yumurtalari bir taraftan mikserin ylksek devriyle ¢irparken
bir taraftan da siviyadi ve situ ilave edip 1 dakika kadar ¢irpin. SGttindz ilik olursa kek daha lezzetli olur.
Hazirladiginiz yumurtal karigimi unlu karigimin Gizerine aktararak kasik yardimiyla malzemeler birbiriyle
Ozlesene kadar karigtirmaya devam edin. Kek hamuru gibi akici ve puriizsiz bir hamur elde etmeniz gerekir. Bu
asamada incecik kiydiginiz pazi yapraklarina, isterseniz 1sirganotu ya da pirasa da ekleyebilirsiniz.

Diger taraftan, 30 cm capindaki kek kalibini siviyagla iyice yaglayin. isterseniz ayni 6igtilerde kare ya da
dlkdortgen bir kalip da kullanabilirsiniz. Misirunlu hamuru yaglanm|§ kaliba aktarin. Uzerini siviyaga batirdi-
giniz kagikla diizeltin. Uzerine 2-3 yemek kagigi misirdziiyadi gezdirin. isterseniz (izerine keten tohumu ya da
Isirganotu tohumu gibi saglikli tohumlardan ekleyebilirsiniz.

Ekmegi, 5 dakika 6nceden 175 dereceye ayarladiginiz firinda 40-45 dakika, kabarip Gzeri altin sarisi oluncaya
kadar pisirin. Cikarip sogumasini bekledikten sonra dilimleyerek servise sunun.
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