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MISIR EKMEGI

18 gram yas maya

225 mlilk su

60 ml Altin Hasat Sizma Zeytinyagdi
300 gram misir unu

200 gram Bizim Mutfak Un

2 cay kasigi Tuz

200 gram 1spanak

Ispanaklari yikayip slizdiikten sonra dograyin ve yagdsiz olarak tavada kavurun. Ocaktan alip sogumaya birakin.
Orta buyuklikte bir kabin icinde mayayi 2 ¢corba kasigi 1lik su ile karistirip 10 dakika kadar bekletin. Zeytinyagini
ve unlari bu karigima azar azar ilave ederek plriizsiz bir hamur elde edinceye kadar yodurun. En son kavrulup
ihnmig 1spanak ile ufalanmig lor peynirini ekleyin. Tekrar yogurun. Hamuru yaglanmig dikdortgen firin kabina
aktarin, Gzerini streg bir folyo ile kaplayip oda i1sisinda yeterince kabarmasi igin 1 saat kadar bekletin. Hamuru
yeterince dinlendirdikten sonra énceden isitilimig 230 dereceye ayarli firnda su dolu firin tepsisisin Uzerine
oturtun. 30 dakika kadar pisirin. Firndan alin. 1 saat kadar dinlendirdikten sonra servis yapin.
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