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DEREOTLU HELLIM PEYNIRLI EKMEK

25 gr margarin

4 su bardagi beyaz un
1 tath kasigl kuru maya
2 tath kasigi tuz

150 gr hellim peyniri
10 gr dereotu

1 su bardagi su

Elle yapiyorsaniz unu, tuzu ve kuru mayayi genis bir kapta karistirin. Oda sicakligindaki suyu ve sanayagini da
ilave ederek hamurunuzu 10 dakika yogurun. Hamurunuz yumusak ve kolay sekil verilecek kivamda olacakiir.
Mikser ile yapiyorsaniz, mikserinize hamur yogurma aparatini taktiktan sonra unu, tuzu ve kuru mayayi mikser
kabina alin. Oda sicakligindaki suyu ve sanayagini ilave ederek hamurunuzu 6[?7 dakika yogurun. Hamurunuz
yumusak ve kolay sekil verilecek kivamda olacaktir.

Yogurulmus olan hamura Hellim peynirini ve dereotunu ekleyerek malzemelerin iyice karismasi igin 2[213 dakika
daha yogurun.

Hamurunuzu evin Ilik bir yerinde 1 saat boyunca mayalanmaya birakin. Bu stirede hamurunuzun hacmi iki
katina ¢ikacaktir. )

Hamuru mutfak tezgahi Gzerinde iki elinizle yuvarlayarak dizgln iki beze haline getirin. lyice unlanmig firin
tepsisine yerlestirin ve 1 saat daha kabarmasi i¢in bekletin.

Ekmeklerin tzerine keskin bir bigakla 2 cm derinliginde bir arti igareti gizin.

Uzerine un serpip dnceden isitiimig 210 derece firinda yaklasik 30 dakika, ya da Ustl iyice kizarana kadar
pisirin.
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