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ZERDECALLI EKMEK
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4 su bardagindan 1 parmak eksik un

1.5 su bardadi ilik sit veya su

1 yemek kasidi tepeleme kuru aktif maya
1 yemek kasigi zerdecal

1 yemek kagigi toz seker

1 tath kasidi tuz

1 yemek kagigi zeytinyagi

1 yemek kagigi tereyagi

Uzeri igin:

Zeytinyag!

Ik siitli ve toz gekeri yogurma kabina alip mayay ilave ederek karigtiriyoruz. Un harig diger malzemeleri
elimizle kanistinyoruz. Ug su bardagi elenmis unu ilave edip yoguruyoruz. Dérdincl bardak unu yavas yavas
ilave ederek yogurmaya devam edip Uzerini nemli bir bezle 6rterek iki saat bekletiyoruz. Daha sonra hamuru
tekrar yogurup yagladigimiz tepsiye aliyoruz. Streg filmle 6rtiip iki saat tepside gekil aimasini saglyoruz. Hamur
kabarinca bastirmadan elimizle zeytinyadi suriiyoruz. Onceden isitigimiz 200 derecelik firnda kabuk baglayip
kizarana kadar iyice pisiriyoruz.

Not: Firinda ekmegi pisirirken kiguk bir kaseye su koyup firinin igine yerlestirin. Bu ekmegimizin kuru
olmamasini saglayacaktir.
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