@
%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

MISIR EKMEGI

10 su bardagi misir unu

Yarim su bardagi un

1 tath kasidi tuz

2 tatl kagig seker

1 paket kabartma tozu (elenmis)
Yarim su bardag@i sivi yag

5 su bardagi sicak su

Sivi yag ve su harig tim malzemeler yogurma kabina alinir, tahta kasik yardimi ile glizelce karigtirilir.

Unun ortasi havuz seklinde acilir, bosluda sivi yagin tamami ve sicak sudan 1 su bardagi kadar dokulerek
kenarlardaki misir unundan alinarak kasikla karistirilir. Burada suyun el yakmayacak kadar sicak olmasi
gerektigini belirtmek istiyorum.

Yavas yavas az miktarda sicak sudan ilave edilip hamur kivam alincaya kadar karistirilir. Hamurun kurabiye
hamurundan daha civik bir kivamda olmasi gerekmektedir.

Hamurumuz kivam almaya baglayinca biraz daha su ilave edilir ve el ile yogurmaya baslanir. Yaklagik 4-5
dakika kadar el ile yog@rulur.

Hamur istenilen kivama gelince 30 cm ¢apindaki tepsiye pisirme kagidi serilir, kenar kisimlari diga dogru
katlanarak sikilagtirilir. Eger pisirme kagidiniz yoksa firin tepsinizi glizelce yaglayabilirsiniz.

Hamur tepsiye bosaltilir ve el ile bastirilarak yayilir. Ardindan bigak ile istenilen boyutta kesilir. Daha belirgin
olmasi igin tahta kagigin sap kismi ile kesilen yerler gekillendirilir.

Uzerine hafif un serpilerek dnceden isitilmig 190 derece firinda alti Gstl kizarincaya kadar yaklasik 1 saat 15
dakika pigirilir.

Guzelce kizaran ve ilk sicakhidi ¢ikan misir ekmeg@imizi uygun bir servis tabagina ters gevirerek tizerindeki
pisirme kagidini alalim. Tekrar keserek servise hazir.
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