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MISIR EKMEGI (RIZE)

https://www.kulturportali.gov.ir

Misir unu
Sicak su
Tuz

Hamur yogurma teknesindeki tuzlu misir ununun tzerine yetecek kadar sicak su ekleyin. Hamur haline gelene
kadar yogurun. Hazirladiginiz ekmek hamurunu firinda pisirin.

Not: Rize&apos;de misir, 6guttlerek un haline geldikten sonra kullaniimaktadir. Yérede misir ekmegine "lazut
ekmegi" de denilmektedir. Ekmegin lezzetinde unun elde edilig bicimi nasil énemli bir unsursa daha da énemlisi
ekmegin "Pileki"de ve odun atesinde pigiriimesidir.
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