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ZERDECALLI VE OTLU EKMEK

h JIWww., h.com.tr

1 corba kasigi toz zerdegal

550 gram ekmeklik bugday unu

1 tath kasidi kuru maya

120 gram oda sicakliginda tereyag!
350 ml stt

1 adet yumurta

2 corba kasiJi ¢orekotu

1 gorba kagig! tuz

Igi igin:

1 demet pazi

1 demet maydanoz

Uzeri icin:

1 adet yumurta sarisi

2 corba kasigi krema

1/2 su bardagi rendelenmis eski kasar peyniri

Unu hamur yogurma kabina eleyin. Ortasini havuz seklinde agin. Zerdegal, kuru maya, tereyagi, sit, yumurta,
¢orekotu ve tuzu ekleyip karistirin. Hafifce ele yapisan bir hamur elde edene kadar yogurun. Hamurun Gzerini
nemli bir bezle 6rtlip sicak bir ortamda 3 saat bekletin. Pazi ve maydanozu temizleyip sap kisimlarini kesin.
Hamuru 6 esit bezeye ayirip yuvarlayin. Her parcayi unlanmis zeminde merdane ile 1 karig eninde ve 1.5 karig
uzunlugunda, oval olacak sekilde agin. Orta kisimlarina pazi ve maydanoz yapraklarini dizin. Her birini ayri ayri
rulo yapin. 6 adet rulo hamurun 1&apos;er ucunu birbirine yapistirin. Daha sonra hamur rulolarini 3&apos;li
olarak 2 gruba ayirin. Her grubu ayri ayri sag 6rgusi seklinde orlin. Elde ettiginiz 2 6rglinin uglarini birbirine
yapigtirin. Ikinci mayalanma iglemi igin pigirme kagidi serilmig firn tepsisine alip, kabarana kadar sicak bir
ortamda bekletin. Yumurta sarisi ve kremay! ¢irpin. Mayalanan hamurun Gzerine siirlin. Ince rendelenmis kagar
peynirini hamurun zerine serpin. Onceden isitilmig 180 derece firinda 30-35 dakika pisirin. Soguttuktan sonra
dilimleyip servis yapin.
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