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ZEYTIN EZMELI EKMEK

2 su bardagi un (240 gr)

1 tath kasidi toz seker

1 cay kasigi tuz

1 tatl kasidi Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayasi
1,5 ¢ay bardagi su (120 ml)

1 tath kasidi zeytinyagi

Zeytin ezmesi igin:

1 corba kagig zeytin ezmesi
2-3 yaprak kurutulmus domates
1 tath kagigi zeytinyagdi

Uzeri igin:

1 tath kasidi zeytinyagi

1 tath kasigi sat

Hashas tohumu

Unu, sekeri, tuzu ve Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayasi[?lni hamur yogurma kabinda harmanlayin. Oda
Isisindaki suyu ve zeytinyagini ekleyin. Plrlzsiiz bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Hamuru kapakli bir
kaba aktarin. Kapagini kapatip oda isisinda 1,5 saat mayalanmasi i¢in dinlendirin. 20 dereceye ayarli firinda
25-30 dakika pigirin.

I¢ malzemesi icin kurutulmus domatesleri kaynar suda birka¢ dakika hagladiktan sonra siizerek bir kaba alin.
Zeytinyagini ve zeytin ezmesini ekleyerek blenderda iyice ezin.

Dinlendirdiginiz hamuru un serpilmis tezgahin Gzerine alin ve hamura elinizle rulo seklini verin. Rulo hamuru
elinizle bastirarak genisletin. Hamurun ortasina uzunlamasina zeytinli ezmeden surtin. Hamuru tekrar rulo haline
getirin ve hamurun her iki tarafini hafifce cekistirerek uzatin.

Hamurun tzerini streg folyo ile 6rtiin. Oda 1sisinda bir saat daha bekletin.

Ikinci kez dinlendirdiginiz hamurun Gzerine bu karigsimdan striin, hashas tohumu serpin. 220 dereceye ayarli
firnda 25-30 dakika pigirin.
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