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KEPEKLI CEVIZLI EKMEK

3 su bardagi kepek unu,

1,5 su bardagi beyaz un,

40 gram yas maya,

1 su bardag iri ddvilmas ceviz,
2 cay kasigi tuz,

1,5 su bardag su,

2 ¢orba kagsiJi siviyag,

2 corba kasi§i yulaf ezmesi,

2 corba kasiJi kepek unu

Mayayi 1,5 su bardagi ilik suyun i¢inde eritin. Kepek ununu, beyaz unu ve tuzu kuru bir zemine veya bir
yogurma kabinin i¢ine alin. Unun ortasini havuz gibi acip ilik suyun i¢inde eritilmis mayayi, iri dévilmas cevizi ve
2 ¢orba kasiJi siviyagi koyun. Malzemeleri elinizle karistirip,yogurun. Hamuru ilik bir yerde yarim saat
dinlenmeye birakin. Yarim saatin sonunda hamuru alip, 1-2 kere yogurun. Hamuru 6 esit parcaya boélin. Hamur
parcalarini uzun somunlar halinde sekillendirin. Yulaf ezmesini, 2 ¢orba kasigi kepek unu ile karistirin.
Somunlari bu karisimin iginde yuvarlayin. Karigimin somunlara iyi yapigsmasi i¢in somurdan elinizde hafifce
islatabilirsiniz. Yaglanmis firin tepsisine yerlestirin. Ekmeklerin Gzerine bigakla derince bir ¢izgi ¢izin. 200 derece
ayarlanmig, dnceden isitilmis firinda 30- 40 dakika kadar pisirin.
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