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EKMEK
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2 yemek kagsidi kuru maya
1 yemek kagigi toz seker
2 su bardagi ik su

4 su bardagi un

2 tatli kasig! tuz

Uzeri icin:

Yogurt

Oncelikle bir kaba kuru maya koyun. Kuru mayanin aktiflesmesi icin izerine ilik su ve seker ekleyin.

Kuru maya, 1lik su ve sekeri iyice karistirin. 15 dakika bekleyin.

Ayri bir yogurma kabina unu koyup tzerine tuz ekleyin.

Mayall karisimi unun ortasini agarak ortasina ekleyin.

Kenarlardan ortaya olmak Uzere elinizle veya bir spatula yardimiyla karigtirin.

Karigtirirken elinize yapigiyorsa elinizi hafifge islatip devam edebilirsiniz.

Hamuru glizelce karistirdiktan sonra zerine kalin bir bez kapatin ve 45 dakika bekletin.

Bekleyen hamurunuz sistikten sonra bog tezgahin lizerine hafifge un serpistirin. Hamurunuzu tezgah lzerine
alin ve iyice yogurun. lyice tok bir hale gelen hamurunuzu islatiimig bigak yardimiyla 8 esit pargaya baélin.
Boéldugunlz pargalari iyice unlayin. Parcalari elinizde iyice yuvarlayin. Rulo sekline veya istediginiz sekile getirip
pisirme kagidi serdiginiz firin tepsisine dizin.

Tdm parcalari firin tepsisine dizdikten sonra nemli bir bez Gzerine 6rtiin. 20 dakika bu sekilde beklettikten sonra
firga yardimiyla tizerlerine yogurt siirin. Ekmeklerin tizerine bicak yardimiyla kesikleri atin ve 230 derece
isitilmig firinda 30 dakika pisirin. Uzerleri kizardiginda firindan alip ilk sicagi gegtikten sonra tiketebilirsiniz.
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