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SARIMSAKLI EKMEK

1 su bardag st

2,2.5 su bardagi un

1 tath kasigi seker

1 cay kasigi tuz

1 dolu yemek kasigi kuru maya
Sarimsakli sos igin:

10-12 dis sarimsak

2 yemek kasi§i tereyagi

Yarim demet maydanoz

1 tath kasigi kekik

1 tath kagigi feslegen

Uzeri ve arasi igin:

1 cay bardagi kadar rendelenmis kasar peyniri

Hamur igin ilik std, sekeri ,tuzu ve mayay! biraz karistirip azar azar un ilave ederek hafif ele yapisan bir hamur
elde edin.

Hamurun Uzerine 1 yemek kasigi zeytin yagi gezdirin ve Uzerini kapatip mayalanmaya birakin.

Hamuru mayalanmaya birakip hemen sarmisakli sosunu hazirlayin.

Sarimsaklari rendeleyip Gzerine ince kiyilmig maydanozu, kekidi, feslegeni ve 2 yemek kagigi tereyagdini ilave
edin.

CGatal yardimi ile yagi icerisinde ezerek karigtirin. Ve sosu dinlenmeye birakin.

Mayalanmis hamuru tezgaha alip tekrardan yogurup 2 esit bezeye boélin.

Bezeleri unlayarak merdane yardimi ile ¢ok ince olmayacak sekilde agin.

Agmis oldugumuz hamurlarin yarim kismina sarimsakli sos surip, kasar peynirini ilave edin.

Hamurun bir tarafini digerinin Uzerine getirip gbzleme yapiyormus gibi sekil verin.

Kenarlarini ¢atal ucu ile bastirarak kapatin.

Kalan sarimsakli sosu Gzerlerine sUrlp kasar peyniri serpin.

Bir bigak yardimi ile 2 parmak aralikli olarak kesin.

Alt kismini kesmemekte 6zen gosterin.

Sadece Uzeri kesilmesi yeterli.

Hazir olan ekmeklerimizi 180 derece firinda Uzerleri kizarincaya dek pisirin.

Firindan ¢ikan emeklerinizi sicak servis ediniz.
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