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KECI SUTLU EKMEK

500 g Bugday Unu

300 ml Sut

4 Cay Kasigi Maya

2 Su Bardagi keci Sut (Oda Sicakliginda)
2 kasik tereyagi

2 Cay Kasidi Toz Seker

3 Cay Kagigi Tuz

1 adet Yumurta

2-3 Yemek Kasigi kegi SOtu

1 Cay Kasigi Toz Targin

Bir karistirma kabina unu eleyerek aktarin. Uzerine Kuru Hamur Mayasi, tuz ve toz sekeri ekleyip harmanlayin.
Ortasini gukurlastirnp tereyagdini ve kegi sitlinl azar azar ilave edip, sert bir hamur elde edin.

unu serpistirilmis tezgahta 10-12 dakika iyice yogurun.

Elde ettiginiz ekmek hamurunu temiz bir kaba alip, Gzerini 6rtlin; mayalanmasi igin oda sicakliginda 1 saat
bekletin.

Gok hafif yogurup tekrar Gzerini értiin. Tekrar mayalanmasi i¢in oda sicakliginda 45 dakika bekletin.
Dikddrtgen bir kek kalibi veya ekmek kalibini aygicek yagdi ile gok hafif yaglayin.

Finninizi dnceden ayarlayip 200° C isitin.

Tekrar mayalanmis hamuru hafifletip ¢ok kisa yodurun, S seklini verip kaliba yerlestirin.

Tekrar mayalanip kalibin yiksekligini asinca, firca yardimiyla yumurta ve sit karisimini Gzerine sirln ve targin
serpigtirin.

Onceden 200°C isitilmig firinda 40-45 dakika Ustl kizarincaya ve kabuklanincaya kadar takip ederek pisirin.
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