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Oktay Usta

Alebildigince ilik su

Bir corba kasigi tereyagi
Bir tath kasigi tuz

Bir corba kasigi toz seker
Bir su bardag st

YUz gram mihali¢ peyniri
Dort su bardagi un

Bir paket yag maya
Ustlnd hazirlamak igin;
Yumurta sarisi

sut

seker

siviyag

PEYNIRLI BURGU EKMEK

Unumuzun Ustine tuzumuzu, mayamizi, sekerimizi, sOtl ve tereyadini da ekledikten sonra azar azar su
ekleyerek kulak memesi kivaminda bir hamur hazirliyoruz. Hamurumuzu el yardimi ile biraz blyGtlp ortasina
rendelenmis mihali¢ peynirini koyup kenarlarini Gstine kapatip rulo yapiyoruz. Rulonun tam ortasina bigakla
centik atip elimizle gevirerek ekmegi burma haline getiriyoruz. Daha sonra firna koyacagimiz firin kabina alip
mayalanmaya birakiyoruz. Ustlndn daha iyi kizmasi i¢in yumurta sarisimizi, siviyagimizin ve de stutimazin
kansimini firgayla ekmegimizin Gzerine surtyoruz. Mimkinse bu sekilde minimum 120 dakika mayalandiktan
sonra 6nceden isitilmis ylizseksen derecelik firinda icini ¢ekip iyice kizarana kadar pisiriyoruz.
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