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FESLEGENLI VE MOZARELLA PEYNIRLI MINI EKMEKLER

https://www.elele.com.tr

4 su bardagi un

2.5 tath kasigi kuru maya

1 tath kasidi toz seker

Tuz

280 ml su

2 yemek kasigi zeytinyagi

Yarim su barda@i pesto sos

1 su barda@i kuru domates

100 g rendelenmis mozarella peyniri
4 yemek kasigi toz parmesan peyniri
4-5 dal feslegen

Uzeri igin:

Reyhan

Hamuru i¢in un, toz seker, maya ve bir tatl kasigi kadar tuzu genis bir kasede harmanlayin. Su ve zeytinyagini
ilave edip yumusak kivamli bir hamur elde edecek sekilde yodurun. Hamurun Gzerini streg filmle sarip G¢ saat
dinlendirin. Mayalanan hamuru unlanmig tezgah Gzerine alin. 30x40 cm él¢ilerinde bir dikddrtgen elde edecek
sekilde bir merdane yardimiyla a¢in. Pesto sosu bir firga yardimiyla hamurun Gzerine yayin. Dilimledidiniz kuru
domates, peynirler ve feslegen yapraklarini ilave edin. Hamuru rulo geklinde sarip bir bigak yardimiyla 12 esit
parca kesin. Rulolari yagdh kagit serili firin tepsisine dizin. Uzerlerini temiz bir bezle 6rtlp firnin i¢erisinde bir saat
daha dinlendirin. Mayalanan hamurlari 6nceden isitilmig 170 derece firinda 15-17 dakika pisirin. Firindan alip 10
dakika dinlendirin. Uzerini reyhanla susleyerek ilik servis yapin.
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