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PEYNIRLI EKMEK

400 gr beyaz ekmek unu

1 tath kasidi kuru maya

4 yemek kasigi parmesan, ince rendelenmis
1 tath kasidi ince deniz tuzu

3 corba kasig! zeytinyad!

150 g rendelenmig gravyer peyniri

Unlari, mayayi, parmesan ve tuzu karigtirin.

280 ml sivi yag ve 1 fincan ilik suyu kuru malzemelere karigtirin.

Karigimi hafif yagl bir yizey Gzerinde 10 dakika ya da pUrlizsiz ve elastik hale gelinceye kadar yogurun.
Hamuru streg filmle kaplayin, 1-2 saat veya boyut olarak ikiye katlanana kadar dinlendirin.

Rendelenmis gravyer peynirinin Ugte birini alip kalanini hamura katip yogurun, hamuru 3 pargaya ayirin. Her bir
parcayi bir yaprak halinde agin, katlayip tekrar agin.

Hamuru yaglanmis bir pisirme tepsisine aktarin ve ardindan streg filmiyle kaplayin ve 1 saat ya da boyut olarak
ikiye katlanana kadar bekletin.

Firni 220 ° C'ye isitin.

Peynirin kalan kismini fougasse Uzerine serpin. Tepsiyi firnin Ust rafinda 25 dakika pisirin.

Tel rafa aktarin ve zeytinyagi ile fircalayin, daha sonra servis yapmadan énce sogumaya birakin.
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