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MISIR EKMEGI

Aynur Akdemir

2 kg misir unu

1 tath kasigi tuz

1 su bardagi toz seker

2 paket kabartma tozu veya 1 tatl kasigi karbonat
1 su bardagi sivi yag

Aldigi kadar kaynar su

BuyUk bir kaba misir ununu eleyin. Tuz, toz seker sivi yag ve kabartma tozunu ekleyip tahta kasikla karigtirin.
Bunlarin Gzerine kaynar suyu (1 litre kadarini) birden ddkiin. Tahta kasikla karistirin. Hamurun kivamini
ayarlayana kadar bir yandan kaynar suyu yavag yavas dokin bir yandan da tahta kagsikla karistirn. Hamurun
kivami; kulak memesi kivami derler ya ondan daha yumusak olacak . (Dikkat edin, hamur ¢ok civik olmayacak.)
Kivami ayarlandiktan sonra hamur iinmasi igin beklenilir. Hamur iindiktan sonra yani elimizi sokabilecegimiz
sicakliga geldikten sonra hamur yogurulmaya baglanilir. Yalniz hamuru yogururken yaninizda bir kase su
bulundurun. Sik sik avug i¢inizi suyla islatarak hamuru iyice yogurun. Yodurma iglemi bittikten sonra tereyagiyla
yaglanmig cam borcamin ortasina buttin hamur konulur. Ustten bastirarak kenarlarina dogru hamur yayilir.
Sonra Ustten hafifge keserek buyik kare pargalara ayirin. Onceden isitilmis firinda énce 200 derecede 15
dakika pisirip sonra derecesini disurtp 150 derecede 1.5-2 saate kadar agir agir pisirin. Uzeri bayagi bir
kizarmig ve kabuk tutmus oldugunda ekmeg@imiz olmus demektir.
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