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ANASONLU PORTAKALLI CENOVA EKMEGI

2 ¢orba kasig hamur mayasi

3-4 su bardag toz seker

1+3/4 su bardadi Ik sit

8 su bardagi un

1 tath kasidi tuz

3 corba kasi§i portakal suyu

3+1/2 gorba kasigdi tereyad (eritilmis)

1/3 su bardagi sam fistig

1 su barda@i ndirilip kuru Gz0m (biraz suda yarim saat dinle
1 cay kasigi anason (dévulmis)

1 cay tabagi kus Gzimu

2/3 su bardagi kiyilmig limon kabugu sekerlemesi
1 adet portakal kabudu (rendelenmis)

Kuguk bir kasede mayaya 1 ¢ay kasiJi sekeri catalla yedirip, 4 ¢orba kasidi sut ekleyerek krema haline getiriniz.
Kaseyi sicak bir yerde 15-20 dakika, maya karisimi kabarip képurene kadar bekletiniz.

Unu, tuzu ve kalan sekeri isitiimig bliyUk bir kaba eleyiniz. Ortasinda bir gukur agip hazirladiginiz maya
karigimini, kalan sttt ve portakal suyunu bosaltiniz. Erimis tereyagini ekleyerek parmaklarinizla ya da spatula ile
unlu karisimi yavas yavas sivi haline getiriniz. (Isleme, bitin unu yedirene ve meydana gelen hamur, kabin
kenarindan akabilir hale gelinceye kadar devam ediniz.)

Kullanmig oldugunuz hamuru unlanmis bir tavaya yada mermer tezgaha alip 10 dakika kadar yogurunuz.
(Hamur esnek ve diizgin olmalidir. Tezgaha yapigiyorsa Usttine biraz un serpiniz.) Blylk kabi durulayip iyice
kuruttuktan sonra hafifce sana margarinle yaglayiniz. Hamuru topak haline getirip bu kaba koyunuz ve Ustin(
nemli bir bezle érterek sicak bir yerde 1-1,5 saat, hamur kabarip hacmi hemen hemen iki kat artana kadar
bekletiniz.

Kabaran hamuru unlu bir zemine alip parmaklarinizla gekerek 1-1,5 cm kalinliga getiriniz. Ustiine sam fistigi,
kuru GizOm, anason, limon kabugu sekerlemesi,kus UzUmU ve portakal rendesini serpiniz. Hamuru rulo gibi
katlayip kare bigimi veriniz; elinizin bileginize yakin kismini kullanarak 2,5 cm kalinhdina getiriniz. Sonra yeniden
rulo yaparak sariniz.

Hamuru uzununlamasina bir bigim verip sana yag ile yaglanmis blyuk bir firin tepsisine yerlestirerek, sicak bir
yerde 1 saat, hemen hemen iki kat kabarana kadar bekletiniz.

Once firininizi orta sicakhga getirip (190° C) isitiniz. Keskin uglu bir bigakla hamurun tstlne 1 cm derinliginde bir
¢Gizgi ciziniz. Tepsiyi firma atip ekmegi 20 dakika pisirdikten sonra, firinin sicakhidini biraz azaltip (170C) 1 saat
daha pigiriniz.

Tepsiyi firndan ¢ikararak ekmegin altini parmaklarinizla yoklayiniz. Ekmek i¢i bosmus gibi bir ses veriyorsa
pismigtir. Yoksa yeniden firina atip 10 dakika daha pigiriniz. Firindan ¢ikarip bir 1zgara teli Ustlinde soguttuktan
sonra servis ediniz.
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