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DOKME DEMIR TENCEREDE EKMEK
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200 g beyaz un
230 g yari esmer un
1 corba kasigi tuz

1 sise maden suyu
2,5dlsu

5 g maya

Tdm malzemeleri karnistirin ve sert bir hamur halinde yogurun. Hamur normal ekmek hamuruna gére daha nemli
oldugundan yaklasik 2 dakika sdrer.

Kabi seffaf folyoyla kapatin, adirlik olarak tstline bir tabak koyun. Yaklasik 18 °C'de bir gece dinlendirin. Ertesi
gUn hamuru kaptan ¢ikarin, unla birlikte birka¢ kez katlayin. Kuru ve unlu bir mutfak bezinin altinda 15 dakika
dinlendirin.

Hamuru toplar haline getirin, unlu bir bezin igine koyun ve 2 saat daha dinlendirin. Bog dokme demir tencereyi
soguk firindaki 1zgara telinin Gzerine koyun ve firini isitin.

Hamuru bez yardimiyla sicak tencereye koyun, tencerenin kapagini kapatin. Ekmegi pisirin. Kapagi ¢ikarin ve
pisirmeye devam edin. Pigtikten sonra ekmegdi hemen kaliptan ¢ikarin ve sogumaya birakin.
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