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TARCINLI VE CEVIZLI EKMEK

2 ekmek hamuru

80 gr tereyadi

1 yumurta

Hamuru toparlamak igin:

Un

Ara dolgusu igin:

100 gr tereyagi

Yarim su bardagi esmer seker
150 gr ince ¢ekilmis ceviz igi
2 cay kasigi tarcin

Kaba aldiginiz ekmek hamurlarinin Gzerine eritilmis tereyagdi ve yumurta koyup yogurun. Ardindan yarim su
bardadi un ilave edip ele fazla yapismayacak bir hamur oluncaya kadar yogurun. Istenilen kivama geldiginde
nemli bir bezle Uzerini kapayip 30-45 dakika mayalanmaya birakin. Diger yanda tereyagdini kahverengi renk
alincaya kadar eritin. Ocaktan alarak sogumasini bekleyin. Ara dolgusu igin ayri bir kapta esmer sekeri, cevizi
ve targini karistirin. .
Hamur mayalandiginda Gzerine un serpip blyuUk bir dikddrtgen halini alacak sekilde merdane ile acin. Uzerine
soguttugunuz tereyagini stirlip, cevizli harci dékiin. Bu sekilde 10 dakika bekleyecek. Hamuru boylamasina 6
parcaya bolin. Kesilen parcalar Ust Uste koyarak 6’sar kare olusturun. Dar ve uzun dikdértgen kalibi yaglayin.
Kare halinde kesilmig hamurlari 6nlt arkal kalibin igine yerlestirin. 45 dakika dinlendirdikten sonra Gizerine
esmer seker ilave edip firina atin. Onceden isitilmis 180 derece firinda pembelesinceye kadar pisirin.
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