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MISIR EKMEGI

Asirlik Tariflerle Tark Mutfag

75 g tereyag, eritilmig
375 g misir unu

1 tath kasidi tuz

240 ml sit, kaynar

Firni nceden 180°C’de isitin. Pisirme tepsisini 25 gram tereyagi ile yaglayin.

Misir unu ve tuzu genis bir kapta iyice karigtirin. Sutl ve kalan tereyagdini ekleyin. Tahta kagikla iyice karigtirin.
Karisimi pisirme tepsisine alin. Uzerini bir bezle drterek 30 dakika dinlendirin.

Hamurun Uzerine bigakla derin olmayan bir ¢arpi yapin.

Firnnda 35 dakika pigirin. Dilimleyerek servis edin.

Not: Misir ekmegi, Karadeniz igin neredeyse hayati dnemdedir. Daglik codrafyasi ve nemli iklimi yGzinden
baska tahillarin yetismedigi bu bélgede en ¢ok yetisen tahil misir olmustur. Misir ekmegi ¢gabuk bayatladigi icin
gUnliuk yemek gibi pisirilir. Misirda gliten olmadidi igin ufalanan bir yapisi vardir, bu dokusundan 6tirt ekmek
tavasi ya da tepsisinde kuzinelerde pigirilir. Pileki taginda asma, findik ya da kestane yapragina sarili olarak
pisirildigi de olur. Sicakken tek basina tereyadi ile yenmesi ¢ok sevilir. Karadeniz’de hamsilisi de yapilir. Misir
tariminin ¢ok yapildigi Trakya bdlgesinde de degisik misir ekmegi tirleri vardir.
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