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SEKERLI EKMEK

www.miele.com.tr

500 gr. Un

1 bicak ucu kadar tuz

90 gr. Tereyag

100 ml Sit

25 gr. taze Maya

2 Yumurta

3 yemek kasigi Zencefilsuyu

40 gr. konserve Zencefil, ince dogranmig
1 yemek kasigi Targin

100 gr Kandis sekeri

Un ve tuzu bir kaba koyun. Tereyagini bir tencerede eritin. Taze mayayi ilik sit ile karistirarak agin ve tzerine
sogutulan tereyagini, yumurta ve zencefil suyunu ilave ederek 3-4 dakika karstirip plrizsiz bir hamur haline
getirin. Hamuru sicak bir ortamda 1 saat bekletin.

Bu arada zencefili incecik dograyip, kare kek kalibini yaglayin ve igine seker serpin.

Incecik dogranmis zencefil, tar¢in ve kandis sekerini hamurun igine yodurun, kare kalibin igine yerlestirin ve 15
dakika dinlendirin.

Uzerine seker serpin ve firnda kahverengi olana kadar pigirin.
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