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SANDVIC EKMEGI

https://www.cumhuriyet.com.tr

1 su bardag@ ilik st (200 ml)

1/2 su bardag ilik su (100 ml)

2 yemek kasigi toz seker

1 tath kasidi tuz

1 paket instant maya (10 g)

1/4 su bardag sivi yag (50 ml)

4 su bardagi un (kontrolli ekleyin, yaklasik 500 g)

1 yemek kasigdi tereyadi (hamur dinlendikten sonra izerine strmek igin)

Ik siit, su ve sekeri genis bir yogurma kabina alin. Uzerine instant mayay ekleyin, karigtirin ve 5 dakika
bekleyin.

Sivi yagdi ve tuzu ekleyin. Unu yavas yavas ekleyerek yumusak, ele yapismayan bir hamur yodurun.

Hamuru yaglanmis bir kaba alin ve Gzerini streg filmle kapatarak ilik bir ortamda yaklasik 1 saat, hamur iki kati
olana kadar mayalandirin.

Mayalanan hamuru hafifge unlanmig bir tezgaha alin ve havasini alin. Hamuru egit buyuklikte bezeler haline
getirin. Her bir bezeyi oval sekil vererek sandvi¢c ekmegi formuna getirin.

Sekillendirdiginiz hamurlari yagh kagit serili tepsiye yerlestirin. Uzerini nemli bir bezle 6rtlip 20-30 dakika kadar
tekrar mayalandirin.

Onceden isitilmig 180°C firinda, ekmekler altin sarisi renk alana kadar yaklasik 15-20 dakika pisirin.

Finndan ¢ikan sicak ekmeklerin Uzerine tereyadi surerek parlak ve yumusak bir doku elde edin.

© lezzetler.com tarif no:181010 « adi:Sandvig Ekmegi + gdnderen:dolu  indirme tarihi:08.05.2025 - 03:33


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/sandvic-ekmegi-vt6662
https://www.cumhuriyet.com.tr
https://img.lezzetler.com/yuklenen8/sandvic-ekmegi-181010.jpg
http://www.tcpdf.org

