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300 Gram Un

1 Tath Kagi§i Kabartma Tozu

2 Su Bardagi Sit, (veya 120ml)

1 Cay Kasig1 Karbonat

45 Gram Tereyagi, Oda sicakliginda
180 Gram Toz Seker

60 Gram Soya Ezmesi (Miso)

1 Adet Yumurta, Oda sicakliginda

Bir kasede un ile kabartma tozunu karigtirin. Bir diger kasede ise, sut ile karbonati ¢irparak karigtirin.
Hazirladiiniz karigimlar bir kenarda bekletin. )

Genis bir kasede tereyagi ve sekeri bir spatula yardimiyla iyice karistirin. Uzerine miso ve yumurtayi ilave edip,
tim malzemeler iyice karigana dek ¢irpmayi strdirtin. Ardindan karbonath sit karigimini ilave edin ve tekrar
iyice karistirin. Son olarak un karigimini kaseye ilave edin. Unu tim karisima yedirene dek spatula ile
karistirmayi sturdirin. Hazirladiginiz hamur karigiminin tzerini streg film ile kapatip, 30 dakika bir kenarda
bekletin.

Firni 220 derecede dnceden isitin.

Dinlendirdiginiz hamur karigimini bir kasik veya krema sikma torbasi yardimiyla yadh kagit serilmis firin tepsisine
7 cm'lik daireler halinde yayin. (Hamur karigimini firin tepsisine aktarirken ekmekler arasinda bosluk birakmayi
unutmayin.) Ucunu hafifce yagladiginiz bir bicak yardimiyla her ekmegin tizerine bir ¢arpi isareti yapin.

Tepsiyi firina yerlestirin ve ekmeklerin Uzeri kizarana dek yaklagik 8-10 dakika pisirin. Firindan ¢ikardiginiz
ekmekleri tel 1izgara Uzerinde sogumaya birakin.
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