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FESLEGENLI PASTIRMALI YUMURTALI EKMEK

500 gr un (ekmek igin)

1 yemek kasigi seker

1/2 yemek kasig tuz

1 paket yas maya

300 mlilik su

5 adet haslanmig yumurta

250 gr. Pastirma

200 gr. siyah zeytin (Gekirdekleri ¢ikariimig dilimlenmis)
150 gr. Sana Hamurisi

1 tath kasigi Kuru feslegen

150 gr. Parmesan peyniri

1 yemek kasigi dut pekmezi (lizerine stirmek icin)
1 adet yumurta sarisi

Unu tezgaha dékin. Ortasinda bir gukur agin. Suyu, tuzu, mayayi, sekeri ilave edip yavas yavas kenardaki
unlardan alarak karistirin ve yumusak ele yapismayan bir hamur elde edin. Gok civik ve yapiskan olursa un, gok
kuru ve dagdinik olursa su ekleyin.Hamur ipeksi bir sekilde pilrizsiz ve elastik olana kadar yaklagik 5 dakika
yogurun. Derin bir kaseye hafif un serpin, hamuru igine koyun. Hamurun Uizerinede yine un serpin. Kasenin
Uzerini strecleyin. llik bir ortamda mayalanmasi ve iki katina ¢ikmasi igin bekletin.Mayalanan hamuru unladiginiz
tezgaha alin. Bir iki dakika yeniden yodurun.

Hamuru merdane ile 5 yumurtanin yanyana dizilebileceginden 3 parmak daha uzun ve biraz genig dikdortgen
seklinde acin. Bir miktar yag ile hamuru yaglayin. Uzerine kuru feslegen serpin. Pastirmalari dizin. Zeytinleri
serpistirin. Parmesan peynirini rendeleyin. Hepsinin Ustiine yumurtalar dizin.Uzun kenarindan hamuru
yuvarlayin. Uc¢larini kapatmak icin bir ucu digerinin i¢ine gegirin.Bir adet yumurtanin sarisini 1 tath kasigi
pekmezle ¢irpin. Pekmez ekmegin daha ¢ok kizarmasini saglar. Gember yaptiginiz hamurunuzun Ustiine
sriin.180 derecede dnceden isittiginiz firinda yaklasik 35 dakika Uzeri iyice kizarip, bigak batirdiginizda temiz
¢lkana kadar pisirin.
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