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EV YAPIMI CICEK EKMEK

3 bardak beyaz un

1 tath kasidi instant kuru maya
20 gram tereyagi

1 corba kasigi bal

1 tath kasidi tuz

3/4 bardak su

Ceyrek bardak st

Uzeri icin:

1 adet yumurta

1 tutam ¢érekotu ya da susam

Unu, tuzu, bali ve mayayi genis bir kapta karigtirin. Oda sicakligindaki tereyagdini, siitii ve suyu karigima ilave
ederek 10 dakika kadar yogurun. Hamurunuz yumusak ve kolay sekil alacak bir kivama gelecektir. Glizelce
yogurdugunuz hamuru agdzi kapali cam bir kaba alin, 1 saat oda sicaklijinda bekletin.

Hamuru 9 pargaya ayirin. 8 tanesi esit, 1 tanesi onlardan biraz daha blyUk olsun. Her bir par¢ay! mutfak tezgahi
Uzerinde iki elinizde yuvarlayin, altta kalacak kismi bohga yapar gibi blzlp kapatin. lyice yaglanmig yaklasik 20
santimetre ¢apinda bir kek kalibina, blyUk par¢a ortada digerleri kenarda olmak suretiyle hafifce birbirlerine
degecek sekilde yerlestirin.

Ik bir yerde 45 dakika kadar bekleterek tekrar mayalanmasini saglayin. Mayalanan ekmegin tzerine ¢irpiimig
yumurtay siirtin. Arzu ettiginiz (zere ¢Orek otu ya da susamla stisleyin.

Onceden isitilmis 220 derecelik firinda yaklasik 30 dakika Uzeri kizarana kadar pisirin.
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