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NOHUT MAYALI EKMEK

Asirlik Tariflerle Tark Mutfag

50 g nohut

500 ml su, kaynar

1 ¢corba kasigi yarma bugday, yikanmig
650 gun

13gtuz

15 ml zeytinyag, tepsiyi yaglamak igin

Nohudu havanda ddverek irmik sekline getirin.

Kaynar suyun i¢ine nohut ve yarma katarak tstini kalin bezlerle értiin.
Sicak bir yerde 12 saat mayalandirin.

Bu slre sonunda g6z g6z kabarmig olmalidir, kuvvetli bir kokusu olur.
Nohut mayasina 30 g un ekleyin, karigtirin ve 15 dakika bekletin.

Kalan unu ve tuzu mayal karigima katarak yumusak bir hamur elde edene dek, 8 dakika kadar yogurun.
Tepsiyi yaglayin, hamuru tepsiye yayin. Sicak bir ortamda iki kati kabarana kadar bekletin.

Onceden 210°C’de isitilmis firnda 25 dakika pisirin.

Not: Nohut mayali ekmek, farkli, adeta ciceksi mis gibi kokusuyla hemen fark edilir. En gok Ege bolgesinde
yaygindir, Nevsehir civarinda da Urglp simidi gibi sandvi¢ ekmegine benzeyen ekmeklerde kullanilir. Bati
Trakya gé¢cmenleri tarafindan da yapilir. Maya hazirlandiktan sonra komsulara da dagitilir. Kéylerde, topraktan

yapilan kdy firinlarinda pisirilir.
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