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ZEYTINLI EKMEK

300 mililitre 1hk su

1 corba kagig zeytinyagi

450 gram un

1 su bardagi ¢cekirdegi ¢ikariimig zeytin
1 tath kasidi tuz

1 tath kasidi toz seker

4 cay kasigi kuru maya

50 gram toz parmesan peyniri

10 yaprak feslegen

Feslegenleri dograyin. Unu eleme araciniz varsa birkag kez elekten gegirerek inceltin. Genis bir seramik kap
icinde inceltilmig un, kuru maya, zeytinyagi, su, tuz ve toz gekeri karigtirip hamur haline gelene kadar yaklasik
20 dakika yogurun. Islem tamamlanmadan 5 dakika 6nce toz parmesan peynirini, zeytini ve feslegenleri bu
hamura ekleyin.

Hamuru diz bir tabaga yerlestirip UGzerini pamuklu bir kumas ile kapatin, 30 dakika dinlenmeye birakin. Bu
arada firin sicakhigini 190-200 dereceye getirin, firin tepsinizi hafif yaglayin ya da firin kagidi ile kaplayarak
hazirlayin.

Dinlenen hamurunuza istediginiz sekli verin ve Uzerini hafif¢e islatin. Firina yerlestirdikten maksimum 50 dakika
sonra sicak ekmeginize kavusabilirsiniz.

Not: Hamurun glizel bir sekilde mayalanmasi i¢in dinlenme yeri olarak isikl bir dolap ya da hafif ilik bir ortam
secebilirsiniz.
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