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MISIR EKMEGI (BURDUR)

https://www.kulturportali.gov.ir

Misir unu, su ve yeterince tuzla yogrulur. Maya katilmaz. Hamur 6zlesene kadar yogrulur. Bir avug dolusu kadar
alinir, elle inceltilerek yuvarlak sekil verilir. Bu sekil, hamur bitene kadar devam edilir. Ateg Uzerine sag konur.
Sagin (izerinde yuvarlak halde inceltilmis hamur, cevrile gevrile pisirilir. Misir ekmeginin bir baska pisirilis sekli
sOyledir: Kbze sacayagi konulur. Agilan hamurlar saca atilir ve az pisirilir. Kézler 6ne ¢ekilir. Sacda az pismis
hamurlar, kiigik sacayaginin Gzerine alinir. Kézde gevirerek pisirilir.

Not: Ortaya atilan ekmege tereyag siiriilir. Ocagin etrafina siralanan insanlar tereyagi ve tuluk peyniri ile bu
ekmegi yerler. Bu ekmegi hemen tiketmek gerekir; ¢tinkl cabuk bayatlar. Misir ekmeginin aslinda maya yoktur;
ancak mayall misir ekmekleri yapiimaktadir.

© lezzetler.com tarif no:31505 « adi:Misir Ekmegi (Burdur) « génderen:Saadet ¢ indirme tarihi:07.05.2024 - 10:39


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/misir-ekmegi-burdur-vt22845
https://www.kulturportali.gov.tr
https://img.lezzetler.com/yuklenen2/misir-ekmegi-burdur-31505.jpg
http://www.tcpdf.org

