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PESTO SOSLU VE DOMATESLI EKMEK

475 gram beyaz ekmek unu

1+1/2 tath kagidi tuz

2 tatl kagig1 pudra sekeri

1 + 1/4 tath kasid instant kuru maya

2 corba kasigi zeytinyagi

2 corba kasigi pesto sos

275 ml. su

75 gram guneste kurutulmus domates (ince dogranmis)
3 corba kasigi dolmalik fistik

1 yumurta sarisi (Uzerine sirmek igin)

1. Un, tuz, pudra sekeri ve mayay!i genis bir kapta karistirin. Zeytinyadi ve pesto sosu ekleyin. Yavas yavas ilik
su ekleyerek yumusak bir hamur yapin.

2. Hamur esnek ve plrtizsiz bir hale gelene kadar hafif unlanmig bir ylzeyde 5 dakika iyice yodurun. 1 ¢orba
kasigi dolmalik fisti§i daha sonra kullanmak tzere ayirin. Kurutulmug domatesleri ve dolmalik fistiklari hamura
ekleyin. Hamuru derin, bir kaseye alip Uzerini yaglanmis streg film ile kaplayin. Hamur iki katina ¢ikana kadar 1
saat Ilik bir yerde bekletin.

3. Kabaran hamuru hafifce unlanmig bir ylizeye alip iyice yogurun. 18 cm derinliginde kare seklinde bir kaba
veya 1 kg.'llk ekmek kalibina yerlegtirin.

4. Uzerini tekrar streg film ile kaplayip kabarmasi icin 30 dakika ilik bir yerde bekletin.

5. Hamutun tzerinden streg filmi ¢ikartip 1 corba kagidi su ile karistirlmig yumurta sarisi stiriin. Geri kalan
dolmalik fistiklari Gizerine serpistirin. Onceden isitilmig 200 derece firinda 30 - 35 dakika ekmek iyice kabarip,
parmak ucuyla vurulunca bos bir ses ¢ikartana kadar pisirin. Firina koyduktan sonra 15 dakika sonra kontrol
edin ve Ustl yaniyorsa aliminyum folyo kaplayin.

6. Kalibi firndan ¢ikartin. Bigak yardimi ile ekmegin kenarlarini kaliptan kurtarin. Sogumasi igin firin telinin
tzerinde bekletin.
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