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KASARLI EKMEK

https://www.sokeun.com/

1 su bardag@ ilik sit

2 cay kasigi toz seker

1 ¢orba kasigi toz maya
2 ¢orba kagsig margarin

1 ¢corba kasigi sivi yag
1,5 su bardagi rendelenmis kasar peyniri
2,5 su bardagi Séke® un
1 cay kasigi tuz

1 yumurta sarisi

1 cay bardagi ilik su
Corekotu

1.Bir kasenin igerisine mayayi, tozsekeri ve (ilik olmak kaydiyla) sitl koyun. Maya eriyene kadar karistirip
kabarmasi igin yaklasik 15 dakika kadar bekletin. Kabaran mayali site, eriyip sogumus margarini, ilik suyu,
rendelenmis kasar peynirini ve tuzu koyun. Séke® unu ekleyerek kulak memesi yumusakliginda hamur elde
edene kadar yogurun. Hamuru top seklinde yuvalayarak ve Uzerine sivi yag surerek nemli bir bez értmek sureti
ile yaklagik yarim saat dinlenmeye birakin.

2.Hamur dinlenirken firini isinmasi igin 180 °C' ye ayarlayin

3.Dinlenmis hamurdan parcalar kopartarak elle yuvarlak sekil verin. Yaglanmis firin tepsisine aralikl olarak dizip
15-20 dakika beklettikten sonra lizerine yumurta sarisi strip, ¢érekotunu serpin.Ekmeginiz firina strip
180°C'de Uzeri kizarincaya kadar pigirin. Firindan ¢ikardiktan sonra servis yapin.
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