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KUMRU (iZMiR)

https://www.cumhuriyet.com.tr

Ekmegi igin:

2 su bardagi ik su

1 paket kuru maya

1 yemek kasigi toz seker
1 tath kasidi tuz

2 yemek kasigi yogurt

2 yemek kasi@i sivi yag
8 su bardagi un
Ekmegin Gzeri igin:

3 yemek kasigi pekmez
1 su bardagi ilik su

2 yemek kasigi susam
Ekmegi kizartmak igin:

2 yemek kasigi tereyagi
Iciigin:

10-12 dilim sucuk

100 gram sosis

100 gram salam

10-12 dilim kasar peyniri (ince kesilmis)
8-10 adet salatalik tursusu
2 yemek kasi§i ketcap

2 yemek kasigi mayonez

Ekmek icin su, maya ve sekeri aktive edin.

Yodurt ve sivi yag ekleyerek karigtirin.

Azar azar unu ekleyin ve glzelce yogurun.

Ele yapismayacak kivama gelene kadar yogurun.

Yarim saat dinlendirin.

Bes esit bezeye bolln.

Her bir bezeyi ug taraflar ince olacak sekilde sekillendirin.

Pekmez ve suyu karigtirin.

Ekmeklerinizin Gst tarafini pekmezli su karigimina batirin ve firin tepsinize dizin.
Uzerine susam serpin.

Onceden isitilmis firnda 180 derecede Uzeri kizarana kadar 25- 30 dakika pisirin.
Finndan ¢ikan ve soguyan ekmekleri ikiye bolin.

Tereyagi eritmis oldugunuz tavada i¢ kisimlari biraz bekletin.

Ayni tavada uzun seritler halinde kesilmis; salam, sosis ve halka dogranmis sucuklari 6nli arkal pisirin.
Ekmegin arasina ket¢ap ,mayonez sikin ve tursulari ilave edin.

Ardindan salamli, sosisli harci keyfinize goére yerlestirin.
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