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MISIRLI EKMEK

https://www.sokeun.com/

% su bardag Soke® Un

1 Y2 su bardagi misir unu

1 cay kasigi tuz

1%2 yemek kagig1 kabartma tozu

1 yemek kagig pudra sekeri

4 yemek kagig! eritilmis margarin

1 su bardag st

3 adet yumurta

1 4 su bardagi konserve edilmis misir

1-Firini 200 oC ‘ye 1sitip, 22 cm. ¢apindaki firin tepsisini yaglayin.

2-Genis bir kaseye elenmis S6ke® un, misir unu, tuz , kabartma tozu ve sekeri dokun.

2-Sit,yumurta ve eritilmis margarini, birlikte karistirin.Hazirlanan bu karigimi unun merkezine ilave edin ve tim
malzemeleri iyice karigtirin.

3-Karigima konserve misir ekleyip, kagikla hizlica karigtirin. Hamuru hazirladiginiz tepsiye alarak 20-25 dak.
pisirip bir bicak yardimiyla pisip pismedigi kontrol edin. (Hamur, bicaga yapismiyorsa ekmeginiz pismis
demektir.)

4- Ekmeginizi firndan ¢ikardiktan sonra Gizerini kapatin. Sogumasi i¢in bir miiddet bekletip, servis yapin.

Fotograf "OlurMuOlur" tarafindan génderildi. 26.05.2022
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