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CEVIZLI VE YABANMERSINLI EKMEK

500 gr tam bugday unu

1 paket Pakmaya Eksi Mayali Esmer Ekmek Harci
2 cay kasigi tuz

50 gr tereyagdi

300-330 ml ilik su

Ayrica:

100 gr ceviz igi

1 adet elma

1 yemek kasigi kuru 0ziim

1 yemek kasigi yabanmersini

Yarim ¢ay kagsigi karanfil (havanda dévulmusg)

Bir karistirma kabina unu eleyin. Uzerine Pakmaya Eksi Mayali Esmer Ekmek Harci paketinin tamamini ve tuzu
dokup kagikla iyice karigtirin. Eritilip ithnmig tereyagdini ve 6I¢ili suyu azar azar ilave ederek hamuru yogurmaya
baslayin. Elle veya hamur yogurma makinesi ile plrtizsiiz bir hamur elde edinceye kadar yodurun.

Hamurun Uzerini 6rterek 11k bir yerde, yarim saat bekletin.

Hamur mayalaninca havanda ezilmig karanfili ekleyin, biraz daha yogurun. Hamurdan yarim mandalina
blyUkliginde parcalar koparin, her pargayi un serpilmis tezgahin tizerinde ¢ay tabagi blyukliginde agin,
ortalarina kiip dogranmis elmayi, kuru meyveleri ve ceviz i¢inden elde ettidiniz karigimindan yerlegtirin.
Avucunuzda yuvarlayip yagli kagit serili firin tepsisine aralikli olarak yerlestirin. Hamurlarin Gzerini 6rtp oda
Isisinda yarim saat daha dinlendirin.

Hamur ikinci kez mayalaninca énceden isitilmis 200 dereceye ayarli firinda 10 dakika pirin, 1sty1 180 dereceye
indirip 10 dakika daha pisirmeye devam edin.
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