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ZEYTINLI EKMEK

400 gr beyaz un

100 gr tam bugday unu
350 grsu

100 gr eksi maya

1 cay kasigdi instant maya
150 gr siyah zeytin

1 tath kasidi tuz

Oda sicakliginda suya, eksi maya ve instant mayay! ekleyip karistirin. Mayalar iyice ¢ézilUnce Uzerine beyaz
unu ve tam bugday ununu karistirin. Tuzu da ekleyip tim malzemeler iyice karigana kadar kasede karistirin.
Ardindan hamuru tezgaha alip ezmeden 6-7 dakika yogurun. Igine ¢ekirdegini ¢cikartip dogradiginiz zeytinleri
koyun ve yogurmaya devam edin. Tekrar kaseye alip tGzerini nemli bir bezle értiin. 2 saat kasede bekletin ve her
yarim saatte elinizi islatip bohg¢a kapatir gibi hamuru 4 kdsesinden katlayin. 2 saatin sonunda tezgahi unlayip
hamuru tezgaha alin ve parmak uclarinizla gok ezmeden genisletin. Kabaca bir kare haline gelince ekmegi
kdsegenleri boyunca kesin. Her bir i¢gen parga 1 ekmek olacak. Bu sirada firini alth Ustli 240 dereceye isitin.
Firin tagini ortanin bir alt rafina yerlestirin. Kullanmadiginiz bir market karti veya kredi kartini iyice temizleyin.
Ekmegi bir pisirme kagidinin tGzerine alin. Uggenin genis kismi éniinlize gelecek sekilde, sag ve sol tarafina
yatay cizgiler olacak sekilde karti bastirarak iki yarik agin. Yatay gizgilerin Gzerine biraz daha dik bir sekilde
birer yarik daha ag¢in. Onlarin da tzerine daha dik bir sekilde yariklar acin ve en son ortaya dik bir yarik agin.
Yariklari elinizle biraz daha genisletin ve ayirdiginiz zeytinlerden Gizerine yerlestirin. Ekmegi firina atinca fisfisla
firin ylzeyini 1slatin ve kapagini kapatin. Sicakligini da 220 dereceye dusurin. 13-15 dakika icerisinde
ekmeginiz hazir.
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