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KHOBZ DAR (CEZAYIR)

https://www.lezzetsirri.com

Ev EkKmegi

4 su bardagi irmik

3 su bardagi un

250 gr. tereyagd

1 corba kasigi taze maya
1 yumurta sarisi

su

tuz

Mayay! bir parca ilik suya koyun. Tereyagini bir klicUk tencerede eritin. BlyUk ve derin bir tepsiye irmigdi ve tuzu
unla birlikte koyun ve hepsini karigtirin. Biraz iliklagan tereyagdini Gizerine dokin, ellerinizle ufalayarak tereyagdini
un ve irmik karisimina yedirin. Amag un ve irmigin tereyagini gekmesini saglamaktir. Mayayi ve 1,5 su bardagi
suyu yavas yavasg ilave edin ve tekrar yumusgak ve elastiki bir hamur elde edinceye kadar 10-15 dakika yogurun.
BuyUkge ve derin bir firin tepsisini yaglayin. Igine ekmegin hamurunu yayin. Ustiine arzunuza gére bigakla
sekiller yapin. Yumurta sarisini ¢irparak ekmek hamurunun Gzerine sirlin ve Uzerini bir bezle érterek
kabarincaya kadar 30 dakika dinlenmeye birakin.

Hamur iyice kabarinca dnceden isitilmig sicak firina atip 30 dakika kadar pisirin. Pisen ekmeginizi tepsiden
¢ikarin. Rutubeti gitsin diye ekmegi firinin diginda firin 1zgara telinin Usttine koyun.

Arzu ettiginiz zaman kalin dilimler keserek yaninda tereyagi ile servis yapin.
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