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MISIR EKMEGI
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2 su bardagdi misir unu

1 su bardagi un

1 su bardag sut veya su

1/4 su bardagi sivi yag

1 yumurta

1 yemek kasigi kabartma tozu

1 ¢cay kagigi tuz

Istege bagl olarak Uzeri igin susam veya ¢orekotu

Firnni 180 dereceye isitin ve finn tepsisini yaglayin veya yagh kagit serin.

Bir karistirma kabinda misir unu, un, kabartma tozu ve tuzu karigtirin.

Bagka bir kapta st (veya su), sivi yagd ve yumurtayi ¢irpin.

Islak malzemeleri kuru malzemelere ekleyin ve homojen bir sekilde karistirin. Ele yapismayan bir hamur elde
etmek i¢in gerektiginde un ekleyebilirsiniz.

Hazirladiginiz hamurdan ceviz blyUkliglnde parcalar alin ve avucunuzda yuvarlayarak gekil verin.
Hazirladiginiz pargalari yaglanmisg firin tepsisine yerlestirin. Uzerlerine susam veya ¢6rekotu serpebilirsiniz.
Onceden isitilmis firinda yaklasik 20-25 dakika veya altin rengini alana kadar pisirin.

Finndan ¢ikardiktan sonra biraz dinlendirip, Ilik ya da soguk servis yapabilirsiniz.
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