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YORTU EKMEGI

120 gr (8 gorba kasign)+ 1 tath kasigi tereyad (eritilmis)

30 gr taze (yas) maya

120 gr (1/2 su barda@i) + 1 cay kasigi seker

3+1/2 su bardad 1lik su

1,5 kg (12+1/2 su bardagi) un

1/2 kahve kasidi karanfil (déviimds)

1 tath kasidi tuz

60 gr (1/3 su bardag) kuru kayisi (dogranmis)

60 gr (1/3 su bardag) kuru elma (dogranmis)

300 gr (2 su bardag) findik (kabuklari soyulup, bitiin birakilmig)
180 gr (1 su bardagi) kuru Gzim

120 gr (2/3 su barda@i) dogranmis meyve kabugu sekerlemesi

1 tath kasidi tereyagdla 3 tepsiyi hafifce yaglayip, bir kenara birakiniz.

Mayay! kii¢Uk bir kaseye ufalayip, 1 ¢cay kasigi sekeri ekleyerek ¢atalla eziniz. llik sudan 1/2 su bardadi ekleyip,
sekerli mayay kabartiniz. Kaseyi sicak ve esintisiz bir yerde 15 - 20 dakika, mayal karisim kabarip
kdpukleninceye kadar bekletiniz.

Unun yarisini (6+1/4 su bardagi) blyuk bir kaseye eleyip, karanfil ve tuzu katiniz. Karigimin ortasinda bir gukur
acip mayal karnisimi, kalan 120 gr (8 ¢orba kasigi) eritilmis tereyagi ve kalan 3 su bardagi ilik suyu igine
bosaltiniz. Parmaklarinizla unu yavas yavas sulu malzemeyle karistirip, kaseyi 15 dakika bir kenarda bekletiniz.
Kalan 6+1/4 su bardagi unu biyuk bir kaseye koyup, kuru kayisi, elma, findik, kuru Gzim ve meyve kabugu
sekerlemesini ekleyiniz. Ellerinizle unlu meyveleri mayall karigima katip, hamuru unlanmig tezgaha ¢ikararak,
purtiksiz ve esnek olana kadar iyice yogurunuz.

Kaseyi calkalayip iyice kuruladiktan sonra, hafifce yagdlayiniz. Ellerinizle hamuru top haline getirip kaseye
koyunuz. Hamurun Ustin0 hafifce unlayip, temiz ve nemli bir bezle érterek, kaseyi sicak ve esintisiz bir yerde
1-1,5 saat, hamur 2 kat kabarana kadar bekletiniz.

Kabarmig hamuru unlanmis tezgaha alip, 2 dakika yogurunuz. Keskin bir bigakla hamuru 3 esit pargaya kesip,
her parcayi top haline getiriniz. Hamur toplarini yagladiginiz tepsilere yerlestirip, Ustlerini nemli bezle 6rterek
sicak bir yerde 30 - 40 dakika, 2 kat kabarana kadar bekletiniz.

Once, firminizi yiksek sicakliga (220* C) getirip, I1sitiniz.

Hamurlar kabarinca tepsileri firina stirip, 15 dakika pisiriniz. Firinin sicakh@ini biraz dastrtp (190°C), 30
dakika daha, ekmeklerin Ustl kabuk baglayip nar gibi kizarana kadar pisiriniz.

Tepsileri firndan alip, ekmeklerin altlarina parmaklarinizla vurunuz. Eger davul gibi bos ses verirse pismis
demektir. Bos ses vermezse firinin sicakhgini biraz daha disdrip (150°C), tepsileri yeniden firina strerek 5-10
dakika daha pisiriniz.

Tepsileri firndan alip, ekmekleri 1zgara Ustliinde soduttuktan sonra, servis ediniz.
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