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KANEPE EKMEKCIKLERI

250 gr (1+1/4 su bardagdi) su

90 gr (6 corba kasigi) tereyadi (ufak ufak kesilmis)
1 tath kasidi tuz

kahve kagiginin ucjtyla hindistancevizi

300 gr (2 1/2 su bardagi) un

5 yumurta

1 tath kasidi tereyad

1 yumurta (1 ¢cay kasidi su ile hafifce ¢irpilmig)

BuyUk ve kalin bir tencerede suyu kaynatip, yag, tuz ve hindistancevizini katiniz. Yag eriyince tencereyi indirip
unu yedirerek, hamur tencerenin kenarlarindan ¢ekilene kadar déviniz.

Yumurtalari, teker teker, her birini iyice yedire yedire katiniz. (BUttin yumurtalar katildiktan sonra hamur siki ve
parlak olacaktir.)

Once firninizi orta sicakhga (220°C) getirip 1sitiniz. Yag ile 2 firin tepsisini yaglayip bir kenara birakiniz.

Bir sikma torbasinin ucuna 0,50-0,75 cm ¢apinda Ug¢ takiniz. Hamuru torbaya doldurup, 2-2,5 cm ¢apinda
yuvarlaklar sikiniz. (Yuvarlaklarin yiksekligi de yaklasik 1 cm olmalidir. Pigerken hamurlar siseceginden tepside
aralarinda mesafe birakiniz.) Hamurlarin tGstine bir firgayla (yada tercihan bir tlyle, yumurtadan ¢ok hafif
bicimde sUrintz. Hamurlar firnin orta katinda 10 dakika pisirdikten sonra, firinin sicakligini azaltip (190°C),
15-20 dakika daha pisiriniz. (Pisme siresinin sonunda hamurlar bir kat kabarmalidir.)

Tepsiyi firindan ¢ikarip keskin bir bicakla hamurlari yararak buharin gikmasini bekleyiniz. Daha sonra
sOndirdimis firna sdrerek 10 dakika daha bekletiniz. Ekmekgikleri firndan ¢ikarip tel 1izgarada tamamen
sogutunuz. Dilediginiz hargla doldurulmaya hazirdir.

Not: Degisik harclarla doldurulabilir. S6zgelimi, kremali balik et yada mantarla doldurulabilir.
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