%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

CAVDAR EKMEGI

https://www.ruhundoysun.com

Basglangi¢ Mayasi Igin:
45 g Yogurt

125 g Gavdar unu

Va tatl kagig Tath Maya
Tahillar Igin:

170 g Gavdar unu

85 g Aycekirdegi

500 ml Su

Ekmek Igin:

200 g Gavdar Unu

10 g Deniz tuzu

20 g Pekmez

a4 tath kagigr Kuru Maya
250 ml Su

Bagslangic mayasi igin gereken malzemeleri karigtir, Gstl kapal bir sekilde 1 gece oda sicakliginda beklet.
Tahillar suyla karigtirip Gzerini kapat, 1 gece oda sicaklijinda beklet.

Ertesi guin tahillar sGz ve genis bir kapta baglangic mayasiyla karigtir.

Su hari¢ kalan ekmek malzemelerini tahilli karisima ekle.

Suyu tim malzemeye yavas yavas yedir.

Hazirladi§in harci tereyag ile kapladigin kaliba dok, Uzeri acik bir sekilde, firinin mayalama programinda 1 saat
mayala.

Grundig firni 210 C dereceye ayarla.

Ekmegi ilk 6nce 210 C[?7de 10 dakika, daha sonra 165 C[?lye diistirlip 3 saat pigir. Pisme siiresi bittikten sonra
kalibindan ¢ikartip firin teli Gzerinde sogumaya birak.

© lezzetler.com tarif no:139665 « adi:Gavdar Ekmegi « gdnderen:hayriye « indirme tarihi:30.03.2025 - 12:19


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/cavdar-ekmegi-vt767
https://www.ruhundoysun.com
https://img.lezzetler.com/yuklenen4/cavdar-ekmegi-139665.jpg
http://www.tcpdf.org

