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Hamuru icin:

1 tath kasidi kuru maya

1 tath kasidi toz seker

1 su bardagi ilik su

4 su bardagi un

100 gram oda sicaklginda tereyagi
Tuz

Iciigin:

5&apos;er dal taze feslegen ve kekik
2 dal biberiye

Tuz

Kuru maya, toz seker ve yarim su bardag 1lik suyu bir kaba alip, 5 dakika dinlendirin. 2 su bardagi unu yogurma
kabina alip, ortasini havuz gibi agin. Igine 50 gram tereyag, maya ve tuz ekleyip yogurun. Kalan 2 su bardagi
unu ve kalan ilik suyu ilave edip, ele yapismayan yumusak kivamli bir hamur elde edene dek yodurun. Uzerini
Orttp, hamur iki kati blytkllige erigene dek 1 saat dinlendirin. Hamuru iki egit bezeye ayirip, her birini yarim
santim kalinhdinda ve yuvarlak sekilde agin. Uzerlerine kalan 50 gram tereyagini sdrdin.

Ayri bir yerde kiyilmig feslegen, kekik, biberiye ve tuzu karistirin. Otlu karigsimi hamurlarin Gzerine serpistirerek
pay edin. Her birini rulo geklinde sarip, uglarini birlegtirin. Yagl kagitla kaplanmis firin tepsisin yerlestirin.
Onceden isitilmis 180 derece firinda, Uzerleri kizarip kabarana dek yaklagik 40 dakika pigirin.

Not Ekmek piserken kabudunun sertlesmemesi igin firinin i¢ine su dolu bir kase yerlestirin. Hamuru hazirlarken
kullanilan unun markasina gére, verilen dlcllere ek olarak biraz daha un veya su eklemek durumunda
kalabilirsiniz.
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