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Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

HAMBURGER EKMEGI

2 su bardagi kadar un

1 tane yumurta

1 yemek kasigi ile zeytinyagdi
1 yemek kasigi ile yogurt
Yarim su bardag kadar ilik su
1 tath kagsidi ile kuru maya
Yarim tatl kasidi tuz

1 yemek kagigi ile toz seker
Uzeri icin:

1 yemek kasigi ile susam

Unu, tuzu, kuru mayayi ve toz sekeri derin bir kapta karistirin.

Orta kismini parmak uglariyla agin

Yumurtayl, yodurdu ve zeytinyagin ilave edin .

Azar azar Ilik su ekleyerek , tim malzemeyi 6zlesinceye kadar yodurun.

Hazirlamig oldugunuz ekmek hamurunun tzerine nemli bir bez kapatarak oda sicaklijinda 1 saat kadar
mayalanmasini bekleyin..

Mayalananinmig hamuru, sekiz esit par¢aya béldikten sonra unlanmig oldugunuz mutfak tezgahi tGzerinde
yuvarlayin.

Tabanini pisirme kagidi ile kapladiginiz firin tepsisine hamurlari, aralikli bir sekilde yerlestirin.

Parmak uglarinizla hafifce Gzerlerine bastirarak kesitlerini genigletin.

Nemli bir bez ile kapatarak beklettiginiz ekmekleri bu sekilde de 30 dakika daha dinlendirin.

Ardindan; hazirlamis oldugunuz ekmeklerin Gzerine susam serpistirin.

Ekmekleri, 6nceden isitmig oldugunuz 170 derecelik firinda, alti Gstii esit miktarda kizarana kadar ortalama 25
dakika kadar pisgirin.

Iindiktan sonra i¢lerini agarak, taze hamburgerler yaparak sevdiklerinize sevginizi katarak ikram edin.
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