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Malzemeler:

Hamuru igin:

2.5 su bardagi un

1 su bardag st

1 ¢orba kasigi toz maya
2 cay kasigi toz seker

2 ¢orba kagigi margarin
2 tath kasigi sivi yag

1 gcay kagigi tuz

Iciigin:

200 gram kirmizi pancar
3-4 adet yesil sogan

Hazirlanisi:

PANCARLI EKMEK

SOtu 1sitip maya ve toz sekeri ilave ederek eriyinceye kadar karigtirin. Kabarmasi i¢in 10 dakika ik ortamda
bekletin. Margarini eritip sogutun. Pancarlari ve sodanlar ayiklayip yikayin. Pancarlar rendeleyin. Soganlari ince
ince kiyin. Unu hamur kabina koyup ortasini havuz gibi agin. Mayal stt, margarin tuz, pancar rendesi ve kiyilmig
soganlari ilave edip kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde edene kadar yogurun. Top gibi yuvarlayip
tizerine sivi yag surin. Uzerine nemli bez 6rtlip 30 dakika dinlendirin. Daha sonra hamuru tekrar yogurup
yuvarlayin. Firin kalibini yaglayip unlayin. Hamuru tepsiye yerlestirip 20 dakika bekletin. Onceden isitilmis firinda
180 derecede 45 dakika pigirin. llininca dilimleyip servis yapin.
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