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SUCUKLU KASARLI EKMEK

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

4 - 4,5 su bardagi un

1 poset Dr. Oetker Instant Maya

1 tath kasidi tuz

2 su bardag ilik su

Uzeri icin:

100 g kasar peyniri (ince dilimlenmis)

50 g sucuk (ince dilimlenmis)

1 cay bardagi siyah zeytin (ince dilimlenmig)
1 yemek kagig eritilmis tereyagi

2 - 3 yemek kasigi rendelenmis kagar peyniri
1 cay kasigi tath kirmizi toz biber

Kalip:

Ayarlanabilir oval pisirme gergevesi (26-38 cm)

Unu eleyin, maya ve tuzu ilave edin ve kagik ile kangtirin. Uzerine 2 su bardagi ilik suyu ilave edin ve mikserin
hamur karigtirici uclari ile 1-2 dakika karistirin. Hamuru tezgah zerine alip elinizle iyice yogurun. Uzerini kapatip
Ik ortamda 40-45 dakika bekletin.

Kalibi 38 cm ¢apinda ayarlayin, i¢ kismini margarin ile yaglayin ve pisirme kagidi serilmis firin tepsisine
yerlestirin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip 1sinmasi igin énceden agin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Mayalanan hamuru hafif unlanmig tezgaha alip kisa bir sire yogurun. Yuvarlayarak 38 cm uzunlugunda rulo
haline getirin, kalibin i¢ine oturtun ve pisirin.

Pisirme suresi: Yaklagik 25 - 30 dakika

Finndan aldiginiz ekmegi 2 dakika sonra kaliptan ¢ikarin ve sogumaya birakin.

Ekmegin alt kismi bltlin birakarak stten kiiguk kareler olusacak seklinde dilimleyin. Dilimlediginiz kagar
peyniri, sucuk ve zeytinleri karelerin aralarina yerlegtirin. Uzerine eritilmis tereyagini firca yardimiyla strtip
rendelenmis kasar peyniri ve kirmizi toz biber serpin. Izgara ayarinda 200° C&apos;ye Isitilmis firinin orta rafinda
Uzeri kizarincaya kadar yaklagik 10-15 dakika bekletin. Firindan ¢ikarip ilik olarak servis yapin.



https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/sucuklu-kasarli-ekmek-vt118723
https://www.droetker.com.tr
https://img.lezzetler.com/yuklenen7/sucuklu-kasarli-ekmek-169385.jpg

© lezzetler.com tarif no:169385  adi:Sucuklu Kasarli Ekmek « génderen:gul « indirme tarihi:21.05.2024 - 01:43


http://www.tcpdf.org

