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TAS EKMEGI (ELAZIG)

Elazig il KGltdr ve Turizm Mudurlagu

Hamuru igin:

2,5 su bardagi un

2 adet yumurta

1,5 su bardagi st

3,5 bardak su

1 tath kasidi kuru maya
1 tath kasidi toz seker
Tuz

Serbeti igin:

4 su bardag toz seker
3 su bardagi su

4 yemek kasigi tuzsuz tereyagi

Bir kap icinde yarim bardak ilik su, maya ve toz seker karistirilarak bekletilir.

Derin bir kabin igerisine yumurtalar kirilir, tuz eklenerek cirpilir.

Girpllan yumurtaya, 3 bardak su, 1,5 bardak sit ve hazirlanan maya eklenir.

Daha sonra, 2,5 su bardagi un karistirilarak ilave edilir.

Akigkan bir hamur elde edilinceye kadar karigtirilir.

Hamur hazir hale gelmesi igin agzi kapal olarak 30 dk bekletilir.

Serbeti icin, bir tencerede toz seker su ile karigtirilarak 10 -15 dk kaynatilir ve ocaktan alinir.

Bir tavada eritilen tereyadi sicak serbetle karistirlarak hazir hale getirilir.

Bir krep tavasi ocaga alinir.

Hazirlanan hamurdan kepge yardimiyla bir miktar tavaya dokilir. Dékulen hamur, kepgenin alt kismiyla esit
sekilde tavaya yayilir.

Tas ekmeklerinin ince olmasina dikkat edilir, alti ve Ustu iyice kizartilir. Pisen tas ekmekleri (yaklasik 10 adet) bir
tepsiye Ust Uste dizilir.

Klguk dilimler halinde kesilir.

Uzerine hazirlanan serbet ilik olacak sekilde dokiiliir ve servis edilir.

Not: Geleneksel usulde Tas Ekmegi, ekmek sacinda pisirilir. Toz seker ile yapilan serbet yerine, bir tavada
tereyag eritilir icine pekmez konur ve pekmez de eridikten sonra Tas Ekmegi Uzerine bu serbet dokillr ve tepsi
icinde servis edilirdi.
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