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MISIR UNU EKMEGI (DIYET)

5 su bardadi misir unu

2 su bardagi ik stt

2 yemek kasi§i tozseker

1 paket toz (instant) kuru maya (11 gr) (42 gramlik yas maya da kullanabilirsiniz)
1 adet yumurta (oda sicakliginda beklemis olmali)

50 gram bitkisel margarin

Misir ununu derin bir kaba koyun. Tozsekeri ekleyip iyice karistirin. Toz mayayi, tuz serper gibi misir unlu
karisimin Gzerine serpistirip tekrar karistirin. (Yas maya kullanacaksaniz elinizle ufaladiktan sonra karistirin) Ik
s(tu ilave edip oda sicakhginda bekletin ve daha sonra tzerine yumurtayi kirin. Son olarak, oda sicakliginda
iyice yumusamis margarini ekleyip yogurmaya baslayin. Birka¢ dakika yogurup kulak memesinden daha
yumusak ve ele yapismayan bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Dider taraftan, bir firn kabini siviyagla
hafifce yaglayin. Elinizi sik suya batirarak yumugak hamuru yaglanmig kaliba yayin. Hamuru kalipta 40 dakika
kadar dinlendirin. Uzerine 1-2 yemek kasigi siviyag gezdirin. Ekmegi 5 dakika dnceden 175 dereceye
ayarladiginiz firnda 35 dakika kadar pisirip ¢ikarin. Sogumasini bekleyip dilimleyerek servise sunun.
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