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ZEYTINLI EKMEK

https://cook.com.tr

Zeytinyadi 25 Gram

Siyah Zeytin 120 Gram

Un 500 Gram

Sofra Tuzu 1 Gay Kasigi
Gorekotu 1 Corba Kasig
Hashas 1 Corba Kasigi

Su 220 Mililitre

Yas Maya (gram) 12 Gram

Zeytinlerin ¢ekirdeklerini ¢ikarin ve ki¢Uk kucik kesin.

Taze mayayi 50 ml su ile karistirarak eritin.

Beyaz un ve tuzu karistirin. Gukur agin ve igine eritilmis taze mayayi koyun. Ortadan disari hareketlerle, sivi
emilene kadar karigtirin. Kalan suyu ve zeytinyagini koyun. Elde 20 dakika, mikserde 10 dakika yogurun.
Nemli ve ele yapigmayan bir hamur elde edeceksiniz. Hamura yuvarlak bir sekil verin ve derin bir kaba koyun.
Uzerini COOK streg filmle kapatin. Normal oda isisinda 1-1,5 saat kabarmasi i¢in dinlenmeye birakin. Hamur
kabarinca 1 dakika kadar yumruk darbeleriyle hamurun icindeki havayi yok edin.

Hamuru 2-3 dakika daha yogurun. Zeytinleri hamurun igine koyun. Dilediginiz sekli verin veya istediginiz bir
kaliba koyun. Tekrar dinlenmeye birakin. Uzerine nemli bir bez koyun. 40 dakika kadar bekleyin. Hamur hacim
olarak bir kat ylkselmigse firina girmeye hazirdir. Hamurun Gzerine firga yardimiyla su sirln. Iste@inize gére
haghas ve gorekotu koyun.

Onceden isitilmis 220 derecelik firina koyun. 20-25 dakika pisirin. Pisen ekmegi firndan ¢ikarttiktan sonra 1
saat alti hava alacak sekilde, tel bir 1izgaranin Gzerinde dinlendirin.

Not: Eger ekmeginizi kalipta yapacaksaniz, kaliba koymadan 6nce yaglayin ve unlayin veya COOK Yagl
Pisirme Kagidi kullanin. Pigsen ekmegin altindan tok bir ses ¢ikmadan firindan gikarmayin. Ekmeginizin pigirme
sUresi firndan firina degisebilir.
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