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AKDENIZ EKMEGI

Ayse Tuter

1.5 su bardagi su

3 ¢corba kagiJi portakal rendesi ve suyu
2 ¢orba kagsiJI esmer seker

1 ¢corba kasigi tereyad

1 tath kasidi tuz

4 su bardagi un

1 cay kasigi muskat

1 tath kasidi yas maya

Bir corba kasigi seker ve mayayi yarim su bardadi ik suya koyup kabartin. Kalan su, portakal kabudu rendesi,
seker ve tereyagdini yag eriyinceye kadar 1sitin.Genis bir kapta unun yarisini, tuz ve muskati karigtirin. Ortasin
havuz gibi acip, yagl karisimi ve kabaran mayayi ekleyin. Tahta bir kagikla karigtirarak una yedirin. Kalan unu
ilave edip, yumusak ve dizgin bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Hamuru unlu bir yizeyde yaklasik 5
dakika daha yogurun. Gerekirse bir miktar daha un ekleyin.Yag-lanmig bir kaba koyup, bir iki kez daha kabin
icinde yumruklayarak ¢evirin. Uzerini mutfak havlusu ile kapayip, ilik bir yerde hamur iki kati kabarana kadar
dinlendirin. Kabardiktan sonra unlu bir ylizeyde tekrar yogurun ve merdane ile Icm kalinliginda agarak oval veya
kiicUk kare bir gekil verin. Hamurun ince ucundan baglayarak rulo seklinde sarin, ug kisimlanni alta kivirarak
kapatin ve ek yeri alta gelecek sekilde yaglanmis firin tepsisine koyun. Uzerini kapatip, tekrar bir saat
dinlendirin. KlicUk parc¢alara kesin.Onceden isitilmig 190 derece firinda Gzeri kabarincaya kadar pisirin.
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