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SOGANLI VE ZEYTINLI EKMEK

https://www.aksam.com.tr

2 su bardagi ik st

2 corba kasi§i toz seker

6 su bardagi un

1 adet yumurta

1 yemek kasigi tuz

1 paket toz maya

1,5 yemek kasigi tereyagi

1 adet orta boy kuru sogan

Yarim su bardagi dilimlenmis zeytin

Soganl ekmek yapimi igin 6nce unu eleyin. Unun izerine toz mayay ve toz sekeri de ekleyin. Oda sicakliginda
bekleyen yumurta ve ilik sttl ilave edin ve yogurmaya baslayin. Hamur toplanmaya bagladiktan sonra oda
sicakliginda iyice yumugamis olan tereyagini ekleyin. Hamuru giizelce yogurun. Elinize yapigan bir hamur olmasi
gerekiyor. Ince dogranmis soganlari ve zeytinleri de ekleyin. Hamuru yogurun.

Hamuru hafif nemli bir bezle értlip oda sicakliginda en az 40-50 dakika bekletin. Kabaran hamura gekil verin ve
yaglanmig kaliba yerlestirin. Ister ufak parcalar ister blylk tek parca seklinde soganl zeytinli ekmeginizi
pisirebilirsiniz. Ekmegi tepside de 15-20 dakika daha bekletip kabarmasini saglayin.

Firni 200 dereceye ayarlayip 5 dakika dnceden isitin. Kiguk bir tepsiye bir kaba sicak su koyup firinin igine
yerlestirin. Ekmegi ya da ekmekleri sicak firina koyun. Ekmekler kizarana kadar pisirin. Afiyet olsun.

Not: Ekmek i¢in unu mutlaka eleyin. Hamur mutlaka dinlendirilmelidir. Kullanilan yumurta oda sicakliginda
olmalidir. Ayrica firmin iginde buharlasan su ekmegin daha yumusak olmasini saglar.
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