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CEVIZLi MISIR EKMEGI

Banu Ataman

4 adet yumurta

1 tath kasigi tuz

1 sise maden suyu

1 su bardag kadar zeytinyagi

4 corba kasig yogurt

3 su bardagi misir unu

1 paket kabartma tozu

15 tath kasigi kuru kekik

20 adet ¢ekirdegi cikariimig siyah zeytin
1 su bardag iri ddvulmis ceviz igi

Firini 180 derecede Isitin. Yumurtanin beyazini ve sarisini ayri iki kaba koyun. Bunun igin yumurtalari tek tek
kirin. Once beyazini kiigUk bir kaseye dokiin sarisini karistirma kabina koyduktan sonra beyazini ayri bir
karistirma kabina koyun. Yumurta beyazlarina 1 ¢ay kagigi tuz ekleyip mikserle katilasana kadar birkag dakika
¢irpin.Bir kenarda bekletin. Yumurta sarilarinin Gzerine maden suyunu dékip mikserle ¢irpin. Zeytinyadi ve
yogurdu ilave edip ¢irpmaya devam edin. Misir unu ve kabartma tozunu ekleyip mikserle ¢ok kisa sire girpin.
Kekik tuz zeytin pargalari ve cevizi hamurun igine koyup kasikla karigtirin. Yumurta beyazini tahta kasik
yardimiyla ekmek hamurunun i¢ine ekleyin. Birkag kez kenarlardan i¢e dogru karistirin. Kek kalibini tereyagiyla
yaglayip ¢orek otu tohumlarini kalibin her yerine gelecek sekilde serpistirin. Ekmek hamurunu kek kalibina
dokin énceden isitilmig firinda 35-40 dakika kadar pisirin. Kirdan testiyle pistigini kontrol ettikten sonra firindan
alin. Oda 1sisinda sogutun. Ekmek oda isisina geldiginde kalibi bir servis tabagi Uzerine ters gevirerek gikartin.
Dilimleyerek servis yapin.
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