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MUZLU EKMEK

1,5 su bardagi un

3/4 su bardagi esmer seker

1 paket kabartma tozu

2 adet muz

Yarim cay barda@ kuru Gzim
1 cay bardagi limon-portakal kabugu sekerlemesi
Yarim ¢ay bardagi findik
Yarim ¢ay bardagi ceviz
Yarim ¢ay bardagi badem

5-6 corba kasigi portakal suyu
2 adet yumurta

3/4 su bardagi siviyag

1 ¢ay bardag visne

Uzeri igin:

1 adet portakal

3/4 su bardagi pudragekeri
1/5 su bardagi su

Unu eleyip kabartma tozu ve tozsekeri ekleyip karistinin. Kuru Gzim, kiip kiip dogranmig portakal ve limon
kabug@u sekerlemesi, Gzim, iri cekilmis findik, badem ve cevizi karistirin. Muzlar ezip kuruyemisli karisima
ekleyip kanstinn. Cirpilmig yumurta, portakal suyu ve sivi- yadi ekleyip tekrar karigtirin. En

son vigneleri ekleyip yumusak bir hamur elde edin. Yagl kagitla kapladiginiz dikdortgen bir kaliba hamuru yayin.
Onceden isitilmis 180 derece firinda yaklasik 1 saat pisirin. Pudrasekerini suyla karistirip, firndan ¢ikardiginiz
ekmegin Uzerine surin. Portakalin kabugunu rendeleyip ekmegin Gzerine serpin. Dilimleyerek servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:162935 « adi:Muzlu Ekmek * génderen:Domates Perisi « indirme tarihi:11.05.2024 - 08:11


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/muzlu-ekmek-vt37238
https://img.lezzetler.com/yuklenen6/muzlu-ekmek-162935.jpg
http://www.tcpdf.org

