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JAMBONLU SOGANLI EKMEK

500 gr kirmizi sogan (ince dogranmig)
120 gr (8 gorba kasidi) + 1 tath kasigi tereyadi
15 gr taze (yas) maya

1 corba kasigi + 1 cay kasig seker

1 ¢orba kasigi 1lik su

1+1/4 su bardad sit

450 gr (4 su bardagi) un

1 tath kasidi tuz

2 ¢orba kasiJi zeytinyagi

180 gr jambon yada salam (ince kiyilmig)
180 gr dil peyniri (ince dilimlenmig)

BuyUk bir firin tepsisini bir tatl kasidi tereyagla yaglayip, bir kenara birakiniz.

Kuguk bir kaseye mayayi koyup, bir cay kasigi sekeri ¢atalla ezerek ekleyiniz. Suyu katip, mayali gekeri krema
haline getiriniz.

Kaseyi Ilik ve cereyansiz bir yerde 15-20 dakika, maya iyice kabarana kadar bekletiniz. Kliglk bir tencereye
sUtd koyup, kaynatmadan iyice isitiniz. Atesi kisip 4 ¢orba kasigi (60 gr) tereyadi ekleyerek, yag eriyince
tencereyi atesten alip, bir kenara birakiniz.

Isitiimig biyUk bir cam kaseye un ve kalan 1 ¢orba kasiJi sekerle, bir tath kasigi tuz eleyiniz. Ortasini havuz gibi
acip, ihinan mayal st karisimini dékindz. Elinizle ya da spatulayla yavas yavas, hamur kendini toplayana kadar
karstiriniz. Hamuru unlanmig tezgaha ¢ikarip, 10 dakika yodurunuz. (Hamurun yapigsmamasi, esnekligini ve
yumusakligini kaybetmemesi icin arasira tezgahi unlayiniz.) )

Temiz bir kaseyi hafifce yagdlayiniz. Hamuru top yapip, kaseye koyunuz. Ustiine biraz un serpip, temiz ve nemli
bir bezle Ustuni drterek, 1lik ve cereyansiz bir yerde 1-1+1/5 saat, hamur iki kat kabarana kadar bekletiniz.
Kabarmig hamuru unlanmis tezgaha alip 5 dakika, zeytinyagini iyice yedirene kadar yogurunuz ve asagi yukari
30 cm uzunlugunda bir rulo haline getiriniz. Rulo halindeki hamuru yukarida hazirladiginiz firin tepsisine halka
biciminde koyunuz. Ustlini hafif nemli bir bezle 6rtlp, ilik ve cereyansiz bir yerde 30-45 dakika, hamur iki kat
olana kadar bekletiniz.

Bu arada orta boy bir tavada kalan 60 gr (4 ¢orba kasidi) tereyagi eritip, sogani ekleyerek 5 - 6 dakika, sogan
pembelesene kadar pigiriniz. Tavayi atesten indirip, soganlar delikli bir kepgeyle bir tabagda aliniz. Tavada kalan
yagda jambonu ekleyip 5 dakika kadar kizartiniz. Delikli kepge ile kizarmig jambonlari kadit pegete Ustiine alip,
fazla yagini slizdirliniiz, jambonlari pigirdiginiz soganlara karigtiriniz.

Once firininizi yiksek sicakliga (240'C) getirip, 1sitiniz. Tepsiye koydugunuz kabarmis hamurun Ustiine
sogan-jambon karisimini serpistirip, peynirleri yerlestiriniz. Tepsiyi firnin orta katina stirlip, 15 dakika pisiriniz.
Finn sicakh@ini disurtp (190° C), tepsiyi firinin alt katina gegiriniz. 20-25 dakika daha, ekmegin Ustu iyice
kizarana kadar pigiriniz. Tepsiyi firindan alip, ekmegi iyice soguttuktan sonra servis ediniz.
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