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BULLA

Omiir Akkor

750 gun

30 g inaktif maya (IDY)

15 g kaya tuzu

700 ml su

25 ml Komili Sizma Zeytinyadi

125 g ¢akizdez (¢ekirdekli ya da ¢ekirdeksiz yesil zeytin)
150 g hellim peyniri (blyUk kupler seklinde dogranmig)
Yarim demet gollandro (taze kignis)

Yarim demet maydanoz

Yarim demet taze sodan

Yarim demet taze nane

Yarim adet kuru sogan (ince dogranmis)

Un, maya, tuz ve suyun 500 mi[Zsini yogurma mikserine koyun ve yavas devirde 4 dakika, hizli devirde ise 6
dakika yogurduktan sonra, 6nce Komili Sizma Zeytinyagdi[Zlni sonra da geri kalan suyu yavas yavas dokerek 4
dakikada hamura yedirin.

Hamur pUrlzsuz bir sekil alinca, ¢ok yumusak olan bu hamura irice kiyilmig yesillikler, sodan, cakizdez ve
hellimi ilave edin.

Hepsi karisana kadar yavas devirde 1- 2 dakika daha yodurun ve sonra Komili Sizma Zeytinyagdi ile yaglanmis
derince bir kiivete hamuru koyup hamurun hacminin 2/3[?]si kadar daha kabarmasini bekleyin.

Daha sonra, tezgahi unlayarak klveti ters gevirin. Dikdortgen sekilde tezgaha yayilan hamurun Gzerine un
eleyin. Sonra kiiglk dikddrtgen pargalar halinde kesip tepsiye dizin ya da direkt kirekle 220 derece tas tabanli
firna atin.

Tag tabanli firin yerine konveksiyonel (fanli) firn kullaniyorsaniz derecesini 10 ya da 20 derece artirin.

Uzeri kizarincaya kadar 20-25 dakika pisirip dinlendikten sonra Komili Filtresiz Zeytinyag ile servis edin.
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