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MISIR EKMEGi (MALATYA)

Malatya Valiligi

4 su bardagi misir unu

1-2 su bardagi sit

1 su bardagi sivi yag

100 gr ceviz igi

1 paket kuru maya veya

1 kibrit kutusu kadar yas maya

1 adet yumurta

Biraz ¢érekotu (¢irpilmig yumurtayla karistirilarak ekmeklerin tGzerine sirmek igin)

Misir ununu genis bir kaba eleyin.

Maya ve Ilik sutin i¢inde ezin.

Tuz, sut, sivi yag ve iri gekilmis ceviz ile karigtirarak yogurun. Hamuru mayalandirin.
Mayalanan hamuru, avug i¢i blyUkligunde bezelere ayirin.

El ile yuvarlak bir sekil verin.

Ekmek tahtasi Gzerinde 1 cm kalinlikta inceltin.

Yaglanmig tepsiye dizin.

Uzerine yumurta sarisi ve ¢orekotu karisimi srlin ve firinda pisirin.

Not: Segilen firin, elektrikli firin olabilecegi gibi ev tipi tas firinlar, tandirlar ve mahalle pide firinlari da olabilir.
Misir ekmegini biraz gevreklestirmek icin hamurun igine arzu edilirse 1-2 avug bugday unu karigtirin.
Pisirmek igin firin yerine sac tercih edilirse hamur, eksileme (bazlama) ekmek kalinliginda agiimalidir. Arzu
edilirse hamuruna bir yemek kagigr dut pekmezi karigtirarak lezzeti giglendirin. Yemekle yenecek bir ekmek
tlrd olabilecegi gibi ara 6gunlerde ¢ayla veya soguk iceceklerle tiketilebilen bir ekmek tirl de olabilir. Fakat
misir ekmegi uzun sure saklanabilen bir ekmek tirl degildir. Ceviz koyulmadan sade olarak da yapilabilir.
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