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SOGAN VE JAMBONLU EKMEK

1 kiloun

40 gram maya

1 yemek kasigi margarin
2 su bardagi sicak su

1 tath kasidi tuz

1 adet kuru sogan

150 g jambon

1. Mayali hamur hazirlamak i¢in unu bir kaba koyun. Ortasinda ufak bir oyuk a¢in. Mayayi olugun igine ufalayin.
2. Bir bardak sicak suyu yavag yavag una dokerken hamuru da yogurun. Yumusak bir hamur elde edeceksiniz.
Uzerini bezle 6rtiin ve sicak bir yerde yarim saat kadar bekletin.

3. Jambon ve sodani kiip dograyin. Bir tavaya margarini koyup jambon ve sogani kavurun.

4. Hamura jambonlu sodan karisimini ve tuzu ilave edin. Hamuru iyice yogurun. Ekmek igin sekil verin (diz,
yuvarlak[?])

5. Firini 300 dereceye ayarlayin. Bir tepsiyi iyice yaglayin. Ekmek hamurunu (izerine koyun ve 15[?120 dakika
dinlenmeye birakin.

6. Isinmig firina dinlenmis ekmegi striin. 10 dakika kadar 300 derecede pigirin. Sonra firini 200 dereceye getirin
ve 40 dakika kadar da bdyle pisirin.

7. Yaklasik 1,5 kilogramlik ekmeginiz hazir.
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