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SUSAM EKMEGi

15 gr taze (yas) maya

1 corba kasigi + 1 cay kasig seker

3 ¢orba kasigi ik su

480 gr (4 su bardagi) un

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigdi zerdegal

1+1/4 su bardagi sit (k)

3 ¢corba kagiJi susam

Kaplamasi:

1 yumurta (1 ¢gorba kasidi sttle hafifce ¢irpilmis)

Mayayi kii¢Uk bir kaseye ufalayip, 1 ¢cay kasigi sekeri ¢atalla mayaya kanstmniz. Suyu ekleyip, suyla mayay!
krema haline gelene kadar eziniz. Kaseyi Ilik ve esintisiz bir yerde 15-20 dakika, kabarana kadar bekletiniz.
Un, tuz, zerdecal ve kalan 1 gorba kasigi sekeri, isitilmig biiyik bir kaseye eleyiniz. Ortasini gukurlagtirarak
maya karigimini ve situ ekleyiniz. Ustiine 1 ¢orba kasigi susam ekiniz. Parmaklarinizla ya da spatulayla unlu
karisimi yavag yavas, ortadan baglayarak siviya yediriniz. Battin un yedirilene ve hamur kasenin kenarlarindan
ayrilmaya baglayincaya kadar karigtiriniz.

Hamuru hafifce unlanmig tezgaha ¢ikarip 10 dakika, esnek ve pirtiiksiz oluncaya kadar yogurunuz.

BuyUk kaseyi suyla ¢alkalayip, iyice kuruladiktan sonra hafifce yaglayiniz. Hamuru yuvarlayip kaseye
yerlestiriniz. Temiz ve nemli bir bezle kaseyi 6rtiip, Ilik ve esintisiz bir yerde 1,5 saat, hamur iki kat kabarana
kadar bekletiniz.

Hamuru unlanmig tezgaha ¢ikarip, 4 dakika yodurduktan sonra 8 parcaya ayirarak, parcalara ellerinizle 2,5 cm
kalinhginda, 12,5 santim uzunlugunda bir bi¢im veriniz. Hamur pargalarini blyik bir tepsiye, iyice aralikl olarak
yerlestirip, sicak bir yerde 30 dakika, hamur kabarana kadar bekletiniz.

Once, finninizi yiksek sicakhga (220° C) getirip, 1sitiniz.

Pasta firgasiyla ekmeklerin her yanina yumurta-sat karisimini stirlip, Ustlerine susam serpiniz.

Tepsiyi firna surlp 20-25 dakika, ekmekler iyice kabarip kizarana kadar pisiriniz.

Tepsiyi finndan. aliniz. Ekmekleri tersyliz edip, altlarina parmaginizin tersiyle vurunuz. Ekmekler ici bosmus gibi
ses veriyorsa pismislerdir. (Bos ses vermiyorlarsa, tersyliz ederek yeniden firina surlip, 5 dakika daha pisiriniz.)
Ekmekleri tepsiden tel izgaraya ¢ikarip, tamamen sogumalarim bekledikten sonra servis ediniz.
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