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TAM BUGDAY EKMEGI

1 su bardag ik sit

1/2 (yanim) su bardagi su

1/2 (yarnim) su bardagi sivi yag

1 tath kasigi tuz

1 yemek kasigi seker

1 paket Pakmaya Eksi Mayali Ekmek Harci (Esmer Ekmekler icin)
4 su bardagi tam budday unu

Ik sit, su, sivi yag, tuz, seker yogurma kabina alarak ¢irpalim.

Ardindan pakmaya eksi mayall ekmek harcini ilave ederek ¢irpalim.

Yavas yavas tam bugday unundan ekleyerek hamuru yoguralim.

Toplamda yaklasik 4 su bardagi un yeterli olacaktir.

Hamurumuzun Gzerini streg filmle 6rterek, 1 saat mayalanmaya birakalim.
Mayalanan hamuru tezgaha alalim.

Yapismamasi igin tezgaha ¢ok az siviyag surebilirsiniz.

Hamurun Uzerine elimizle bastirarak agalim pisirme kalibiniz genigliginde acalim.
Bir ucundan baglayarak rulo seklinde saralim.

Uc kisimlarini altta kalacak sekilde saklayalim.

Hafifce yagladigimiz baton kalibimiza, tost ekmegdi hamurunu yerlegtirelim.
Uzerine streg filmle drterek, tekrar 1 saat mayalanmasi i¢in dinlendirelim.
Mayalama suresinin sonunda hamurumuzu, 200 derece firina yerlestirerek yaklagik 40 dakika pisirelim.
Firndan aldiktan sonra bir telin Gzerine sogumasi igin ¢ikartalim.

Elinizle ekmegin Uzerine birka¢ damla su serperek temiz bir bez értelim.
Ekmegimiz iyice soguduktan sonra dilimleyerek dilediginiz sekilde kullanabilirsiniz.
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