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ZAHTERLI EKMEK

1 ekmek i¢in

2 su bardagi bugday unu (240 gr)

1 kahve fincani misir unu (50 gr)

1 tath kasidi Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayasi
1 tath kasidi tuz

1 tath kasidi toz seker

1 corba kasigi sizme yogurt

3 corba kagigi zeytinyadi (25 ml)

1 cay bardagi su (80 ml)

1 corba kasigi kiyilmis taze zahter

Unu, misir ununu, tuzu, Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayasi ve sekeri hamur yogurma kabinda karigtirin.
Yogurdu, zeytinyagini ve suyu ilave edin. Piirlizsiz bir hamur elde edinceye kadar yogurun.

Uzerini bir bezle 6rttiguniz hamuru, oda 1sisinda 1 saat boyunca bekletin.

Beklettiginiz hamuru un serpilmis tezgahin Gzerine alin ve Kiyilmig zahteri ilave ederek birkac dakika daha
yogurun.

Hamuru, yaglanmisg firn tepsisine elinizle bastirarak yayin ve oda isisinda 1 saat daha bekletin. Daha sonra 200
dereceye ayarl firnda Uzeri kizarincaya kadar, yaklagik 30-35 dakika pigirin.

Dilimleyip istege gére kurutulmus domates, birkag tatlh kasigi zeytinyadi, ufalanmig beyaz peynir ve maydanoz
karigimi ile birlikte servis yapin.
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