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JAPON EKMEGI]

500 gr.un

20 gr. yas maya veya 10 gr. toz maya
1 kahve kasi§i seker

Tuz

500 gr. unu hamur tahtasina koyunuz.

Ortasini agip mayayi koyup Ure yapiniz.

Un gatlayinca, tuzu, sekeri koyup 1lik su ile kulak memesinden biraz yumusak bir hamur yapiniz.

Uzerini drterek ilik bir yerde kabarincaya kadar mayalanmaga birakiniz, (30-45 dakika arasinda kabarir).
Hamurdan bir yumurta blyukligunde parcalar alip yuvarlayarak yaglanmig tepsiye diziniz, ilik bir yerde 10 -15
dakika daha mayalandiriniz.

Uzerine firga ile su sUriindz.

Ortalarini bigakla derince ¢iziniz veya hamurdan kii¢ik bir parga alip yuvarlayarak kalem ¢apina getirip
hamurun Gstiine tam ortaya koyunuz

Onceden isitilmig orta hararetli firinda altini Ustiini pembe renkte pisiriniz.

Not: Lokantalarda, pastahanelerde satilan yuvarlak ekmek budur.
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