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POSE YUMURTALI AVOKADO

250 g kepekli un

250 g bugday unu

300-330 ml 1lik su (1,5-2 su bardagr)
1 paket Pakmaya Eksi Mayali Ekmek Harci (Esmer Ekmekler icin)
1 cay kasigi tuz

1 tath kasidi zeytinyagi

1 tatl kasigr keten tohumu

Uzeri igin (tek porsiyon):

1 yemek kasigi labne peyniri

2 avokado (olgun)

1 yumurta

1 cay kasigi sirke

Yarim ¢ay kasigi tuz

1 cay kasigi ¢coérekotu

Hamur yogurma kabina unlari eleyin. Uzerine paketin tamamini ve tuzu ekleyerek harmanlayin. OlgUlU suyu azar
azar ilave ederek yogurmaya baslayin.

Purtzsiz bir hamur elde edince hamurun Uzerini 6rtlip ik bir ortamda yarim saat mayalandirin.

Mayalanma sireci bittiginde keten tohumunu, zeytinyagini ekleyin. Hamuru bir kez daha yogurun.

Hamurdan 6 esit parga ayirin. Her pargayi un serpilmis tezgahin tizerinde fotografta gérdiiginiz gibi minik
ekmek seklinde agin. Tekrar mayalanmasi i¢in tGzerlerini bir bezle 6rtlin ve oda i1sisinda yarim saat daha
bekletin.

Bekletme siireci bittiginde ekmek hamurlarinin iizerini bigagin keskin ucu ile kesikler olusturun. Onceden
Isitilmig 200 dereceye ayarli firrnda 25-30 dakika pigirin.

Avokadolu pose yumurta igin sos tenceresine 2 bardak kadar suyu kaynatin. Su kaynayinca igine tuzu ve sirkeyi
ilave edin. 1 dakika daha kaynatip yumurtayi dikkatlice suyun i¢ine kirin. 5 dakika sonra ki¢uk bir slizge¢
yardimi ile yumurtayr suyun iginden alin.

Ekmegi enine ikiye kesin. Once labneyi sirln, sonra irice dogranmis yumusak avokado parcalarini yerlestirin.
En son suda pigsmis yumurtay! yerlestirin. Istege gore ¢drek serpin. Hemen servis yapin.
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