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LIFLI DEREOTLU EKMEK

340 ml sicak su

2,5 cay kasigi seker

1,5 cay kasigi tuz

1 yemek kasigi yag

1 yemek kasigi sut tozu

1 yemek kasigi limon suyu
350 gram ekmeklik un
100 gram kepek unu

50 gram ¢avdar unu

1,5 yemek kasigi dereotu
1,5 cay kasigi instant maya

Sicak suyun igine kuru mayayi katip bir cay kasigi kadar seker atarak kisa bir sire bekletiniz. Bu arada su,
seker, yag, sut tozu ve tuzu karistiriniz. Bu karisimin igine erittiginiz mayay ekleyiniz ve karigtiriniz. Unlarimizi
ekleyerek yogurmaya baslayiniz. Kulak memesi kivamina gelinceye ve puruzsuz bir hamur elde edinceye kadar
yogunuz. Yaglanmis bir kabin icine hamuru duzgunce yerlestiriniz ve uzerini bir kapakla kapatarak 45 dakika
mayalanmaya birakiniz. Dereotunu incecik kiyarak hazirlayiniz. Hamuru ikiye bélup tezgahta oklava yardimiyla
aginiz. Agtiginiz hamurun uzerine hazirladiginiz dereotunu dagitarak lzerine rendelenmis kagar peynirini
serpistiriniz. Ic malzemeyi koyduktan sonra hamuru rulo seklinde sariniz. Firin kagidi serdiginiz tepsinin ustune
yerlestiriniz. Siz diger hamuru acgip hazirlayincaya kadar tepsiye yerlestirdiginiz hamurun ustunu kapatarak
mayalanmaya devam etmesini saglayiniz. Hamurlarin tGzerine istege gdre susam, ¢érekotu atabilirsiniz.
Hazirladiginiz ekmekleri énceden isitilmis 180C firina koyunuz. 30 dakika pistikten sonra firindan cikartarak
uzerine folyo ile kaplayip 15 dakika daha pisiriniz.

© lezzetler.com tarif no:119151 « adi:Lifli Dereotlu Ekmek « gonderen:siitglili « indirme tarihi:27.04.2024 - 18:27


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/lifli-dereotlu-ekmek-vt87270
http://www.tcpdf.org

