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RUSEYMLI VE BALLI EKMEK

475 gram beyaz ekmek unu

50 gram ruseym

1 tath kasidi tuz

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

1 + 1/4 tath kasii instant kuru maya

2 tath kasig1 stizme bal

275 ml. su

1 adet yumurta sarisi (Uzerine sirmek igin)
2 ¢orba kagiJI susam

1. Un, ruseym ve tuzu biyik bir kaseye koyun. Tereyagdini ekleyip kiigik ekmek kirintilari haline gelinceye kadar
parmak uclarinizla ufalayin. Mayayi ve bali ekleyin. Yavas yavas ilik su ekleyip yumusak bir hamur yapin.

2. Hamur esnek ve plritizsiz bir hale gelene kadar hafifgce unlanmig tezgahta 5 dakika yogurun. Hamuru tekrar
kaseye alip yaglanmig streg film ile Gzerini kapatin ve iki katina ¢ikana kadar 1 saat ilik bir yerde bekletin.

3. Hamuru hafifge unlanmig ylizeye alin ve iyice yogurun. Kabaca 23 cm boyunda oval bir gekil verin ve sonra
yaglanmisg firin tepsisine alin. Uzerine 2.5 cm arayla keskin bir bigak yardimiyla yariklar agin.

4. Ustlind yaglanmis streg film ile kapatip bir buguk katina ¢ikana kadar 30 dakika bekletin.

5. Uzerine 1 gorba kasidi su ile karistinlmis yumurta sarisi siriin ve énceden isitilmig 200 derece firinda 10
dakika pisirin. Tekrar Gzerine yumurta sarisi strlip susam serpistirin. 15-20 dakika daha Uzeri iyice kizarana ve
parmak uglariyla vurunca bos bir ses ¢ikana kadar pisirin. 10. dakikada kontrol edin ve Ustl fazla kizariyorsa
aliminyum folyo ile kaplayin.

6. Kalibi firndan ¢ikartin. Bicak yardimi ile ekmegi kalibin kenarlarindan kurtarin. Sogumasi icin firin telinin
tzerinde bekletin.
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