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MUZLU EKMEK
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3 adet olgun muz (ezilmiş)
1/2 su bardağı eritilmiş tereyağı
1 su bardağı toz şeker
1 adet büyük yumurta (hafif çırpılmış)
1 tatlı kaşığı vanilya özütü
1 tatlı kaşığı kabartma tozu
1 tatlı kaşığı karbonat
1/4 tatlı kaşığı tuz
1,5 su bardağı un
1/2 su bardağı ceviz veya fındık (isteğe bağlı)

Fırını 175°C&apos;ye ısıtın. Bir ekmek kalıbını yağlayın ve hafifçe unlayın.
Bir karıştırma kabında olgun muzları çatalla ezin. Eritilmiş tereyağını ekleyip iyice karıştırın.
Toz şekeri, çırpılmış yumurtayı ve vanilya özütünü muz karışımına ekleyin ve karıştırın.
Ayrı bir kapta un, kabartma tozu, karbonat ve tuzu karıştırın. Bu kuru karışımı muzlu karışıma ekleyin ve
tamamen birleşene kadar hafifçe karıştırın. (Ceviz veya fındık eklemek isterseniz bu aşamada ekleyin.)
Hamuru yağlanmış ekmek kalıbına dökün ve önceden ısıtılmış fırında 55-60 dakika, üstü altın rengine dönene
kadar pişirin. Pişip pişmediğini kontrol etmek için bir kürdan batırın; temiz çıkıyorsa ekmeğiniz hazırdır.
Muzlu ekmeği fırından çıkardıktan sonra kalıbında 10 dakika dinlendirin, ardından soğuması için tel ızgaraya
alın.

© lezzetler.com tarif no:180095 • adı:Muzlu Ekmek • gönderen:dolu • indirme tarihi:02.04.2025 - 12:23

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/muzlu-ekmek-vt37238
https://www.cumhuriyet.com.tr
https://img.lezzetler.com/yuklenen8/muzlu-ekmek-180095.jpg
http://www.tcpdf.org

