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PESTOLU EBRULI EKMEK

140 ml / 5/8 su bardagi sut
150 ml / 2/3 su bardagi su

2 yemek kasigi margarin

4 su bardagi un

1,5 tath kasig toz seker

1,5 tath kasigi tuz

1,5 tath kasigdi i instant maya
7 yemek kasigi pesto sosu

Ekmek hamurunu hazirlamaya baglamadan yarim saat énce sitl buzdolabindan ¢ikartip oda sicakligina getirin.
Suyu, sanayagini ve sitl ekmek kabina bogaltin.

Uzerini tamamen kaplayacak bigimde unu serpin. Sekeri ve tuzu karsilkli kbselere dékin. Ortasini hafifce
acarak mayayi doékun.

Makinenizi hamur moduna getirin. (pisirmeyecek sadece hamuru hazirlayacak). Bu arada baton kek kalibinizi
yaglayin. Hamuru hazirlayinca kaliptan ¢ikarin. Hafif¢ce Gzerine bastirip 2cm kalinhginda bir dikdérrgen elde
edecek sekilde agin. (Eger agmakta zorlanirsaniz Uzerini strecleyip birkag dakika bekletin.)

Pesto sosunu hamurun tizerine kenarlarda 1cm bosluk birakacak sekilde yayin ve hamuru uzun kenarindan
sarin. Kenarlari altina katlayip kek kalibiniza yerlestirin. Uzerini yagladiginiz bir strecle kapatip sicak bir yerde
hamur iki katina ¢ikana kadar bekletin. (~45dak)

Firni 220C'ye getirin. Stregi ¢ikartip hamurun tzerini yaglayin. Keskin bir bigakla verev kesikler yapin. Diger
kenardan da kesikler yaparak baklava sekli elde edin. Uzerine varsa deniz tuzu serpin. 25-30 dakika Uzeri
kizarana kadar pigirin.

© lezzetler.com tarif no:119122 « adi:Pestolu Ebruli Ekmek « gdnderen:nimet teyze « indirme tarihi:14.03.2025 - 04:29


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/pestolu-ebruli-ekmek-vt87241
http://www.tcpdf.org

