%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

HAMBURGER EKMEGI

https://acunn.com

2 su bardagi ik su

1 paket instant maya
1 yemek kasigi seker
1 tath kasidi tuz
4-4,5 su bardagi un
Uzeri icin:

1 yumurta sarisi
Susam

Su, seker ve mayayi derin bir kabin iginde karistirin,

Icine yavas yavas unu ekleyerek yogurmaya baglayin,

Unun yarisini ekledikten sonra unla birlikte tuzu ekleyin,

Kalan unu da ekleyip elastik kivamli bir hamur elde edene kadar yogurun,

Hamuru top yapip Uzerini streg filmle &rtiin,

Bu sekilde 45 dk.-1 saat dinlendirin,

Hamuru yogurup sekiz parcaya bolin ve pargalari yuvarlayarak yagl kagit serilmis firin tepsisine dizin,
Uzerinin Ortiip 15-20 dk. kadar dinlendirin,

Uzerlerine yumurta sarisi strlip susam serpin,

180 derecede 6nceden isitilmig firnda Uzerleri kizarana kadar pisirin.

Not: Hamuru mayalanmaya birakirken, Gzerine biraz zeytinyagi strerseniz, beklerken hamuru ¢atlamayacaktir.
Ekmek ¢ok yumugak olmamali yoksa daglir, gok tok olursa da kofteyi ezer. Eti kavrayacak buyukliikie ama
yemeyi zorlagtiracak kadar da biylk olmamali. Uzerine susam yerine ¢érekotu, haghas, kekik, pul biber koyup
farkl gorsellik yakalayabilirsiniz. Hamurlar ki¢ik ki¢uk porsiyonlayip mini hamburgerler elde edebilirsiniz ya
da uzun sekillendirip mini bagetler pisirebilirsiniz. Tirtikll bigakla kesmemizin sebebi ise ekmeklerin iginin
keserken pargcalanmamasi igin.
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