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HASHASLI EKMEK

1/2 su bardag ik sit

1 cay bardagdi siviyagd (kicUk)
2 tath kasigi toz seker

1 tath kasidi tuz

1/2 yagmaya

100 gram hashas ezmesi
2 cay kasi§i tuz

1 su baydagi ilik su

1/2 gay bardagi siviyag
Uzeri icin;

Yumurta

Mavi hagshas

Tuz, siviyag ilavesi ile azar azar un ilavesine bagliyoruz. Bir taraftan un eklerken bir taraftan yoguruyoruz. Kulak
memesi kivaminda bir hamur yoduruyoruz.

Hamurun Gzerini nemli bezle 6rtlp, iki kati kadar kabarmasi icin 1lik bir yere aliyoruz.

Hagshasi derin bir kaseye alip, 2 ¢ay kasigi tuz ve 1/2 cay bardagi siviyag katiyoruz. Azar azar ilik su ekliyor, bir
taraftan haghas ezmesini, hamura surilecek kivama gelene kadar, suyla aglyoruz.

Hamur mayalaninca, hamurumuzu 3'e béllyoruz. Her bir parcasini resimdeki gibi agiyor, i¢ini hafifce yaglayip,
hashas ezmesini sUrlyoruz.

Rulo yapip, yagl kagit serili tepsiye uzunlamasina yerlestiriyoruz. Bir sire de tepside mayalanmasini bekliyoruz.
Hamurumuz tepside de mayalaninca, zerine yumurta sarisini strtip, hashas serpiyoruz. 200 dereceli firnda
kizarincaya kadar pisiriyoruz.
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