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TAHILLI EKMEK

1 su bardagi beyaz un

1 su bardagi kepek unu

1 su barda@ ¢gavdar unu

1/2 ¢ay bardagi icme suyu

1 cay kasigdi instant kuru maya
1,5 tatl kagigi tuz

1 cay bardagi misirunu

3 kaglk margarin

Gukurca bir kabin igerisine unlari, tuzu, margarini, mayayi ekleyip karistirin. Suyu ilave ederek tahta kasikla iyice
karistirin. (civik bir hamur oluyor) Kabinizin Gzerini streg film ile sarin ve 12-18 saat arasi mutfak isisinda
dinlenmeye birakin. 12 saat sonra hamurunuz kabarmig Gzerinde onlarca gézenekler varsa tamamdir. Yoksa,
1-2 saat daha bekleyin kabarma ve gbzenek ipuglarini gozlemleyin. Hamuru alacaginiz masa veya tezgahin
tizerine, temiz bir mutfak havlusu serdikten sonra havlunun yarisina bolca un serpin. Elinizide bolca unlayarak
hamuru alin, havlunun unlu kisminin Gzerine koyun. Hamurunuzu 2 kez katlayin. Uzerine bolca un serptikten
sonra, havlunun diger yarisini kapatin ve 2 saat bekletin

1.5 saatin sonunda firini 240 dereceye ayarlayin ve igerisine pisirme kabini kapagiyla birlikte yerlestirin, yarim
saat durucak. 2 saat dolduktan sonra, firindaki sicak kabi elimizi yakmayacak kalin bir havluyla tutarak
¢ikartalim. Havluda sarili duran hamuru sicak kabin kenarindan kaydirarak yerlegtirelim. Kabi sallayarak hamuru
oturtun. Kapagdini kapatip 30 dk. pisirdikten sonra kapagini ¢ikartip 15 dk. Gzerini kizartin ve firndan alip
sogumaya birakin.
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