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ZEYTINLI PEYNIRLI EKMEK

2 bardak beyaz ekmek unu

1 tath kasidi toz maya

100 gr kepekli un

1 corba kasigi seker

1 cay kasigdi ince deniz tuzu

100 gr beyaz peynir, kip kip dogranmig

100 gr siyah zeytin, ¢ekirdeksiz ve dilimlenmig

Unlar, mayayi, sekeri ve tuzu karigtirin.

Peynir ve zeytinleri 280 ml sivi yagi ve 1 fincan ilik suyu kendi arasinda karistirip daha sonra kuru malzemelere
karistirin.

Karisimi hafifce yaglanmis bir ylizey Gzerinde 10 dakika ya da hamur diizguin ve elastik hale gelinceye kadar
yogurun.

Hamuru, yagdlanmisg streg filmi ile kaplanmig hafif yagh bir kapta, 1-2 saat ya da boyut olarak iki katina kadar
bekletin.

Hamuru 2 dakika daha yogurun, sonra 90 ° cevirin ve diger tarafa sikica yuvarlayin, ardindan uglari altindan
tutun ve hamurlari ek yeri altta kalacak sekiilde dikdortgen kek kalibina koyun.

Kalibr yaglanmig streg filmiyle 6rttin ve 45 dakika boyunca mayalanmasi i¢in birakin.

Firini 220 ° C'ye 6nceden isitin.

Kek kalibini firinin Gst rafina koyun firin kapisini kapiyr kapatin.

Altina vuruldugunda tok ses vericeye kadar ya da 35-40 dakika pisirin.

Dilimlemeden dnce tel rafta tamamen sogumaya birakin.
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