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TAZE FASULYELI MISIR EKMEGI

Malzeme:

20 gr yas maya

350 ml su

60 ml AllinHasat Riviera Zeytinyagi
300 gr misir unu

200 gr Bizim Mutfak Un

1 tath kasigi Tuz

200 gr taze fasulye

1 cay bardadi suyu kaseye aktarin. Yas mayayi ilave edin. Maya eriyip bardagin Ustiinde kdpiik képuk olana
dek karistirin. Mayali suya sirasiyla dnce kalan suyu, sonra da zeytinyagini ilave edin. Ayri bir kapta tuz, elenmis
bugday ve misir ununu harmanlayin. Unlu karigimin ortasini havuz gibi agip mayall suyu azar azar ilave ederek
purizsuz bir hamur elde edinceye kadar karstirin. Hamuru top seklinde yuvarlayip Gzerini nemli bir bezle 6rtin.
llik bir ortamda 1,5 saat bekletin. Fasulyeleri ayiklayip temizleyin. Enine ve boyuna olmak tzere kesin. 1 tatli
kasiJ! tuz ilave edilmis kaynar suda fasulyeler yumusayincaya kadar haslayin. Hamur mayalandiktan sonra
elinizle hafifce gazini alip dikdortgen gekline getirin. Uzunlamasina fasulyeleri ekleyin. Hamuru rulo seklinde
toparlayin. Uzerini keskin bir bigakla hafif¢e ¢izin. Nemli bezi tekrar rtlip yine ilik bir ortamda 50 dakika
bekletin. Ekmek hamurunu énceden isitiimig 230 dereceye ayarli firnda yarim saat pisirin. Firindan alip ihinmaya
birakin. Dilimleyip servis yapin.
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