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ZEYTINLI TOMBIK EKMEK

Sahrap Soysal

7 su bardagi un

2 paket toz maya (11 gr x 2 adet ya da 2 paket yas maya (42 gr’lik paketin yarisi))
2 cay kasi§i tuz

1 su bardagi ilik su

1 su bardag yogdurt

1 su bardagi siviyag

1 su bardagi file zeytin

2 adet yumurtanin sarisi

Unu derin bir kaba aktarip tuz ve toz mayayi Uzerine ekleyin. Toz mayayi piyasada kabartma tozu paketlerine
benzer paketlerde kolayca bulabilirsiniz. Bu mayanin kullanimi ¢ok kolaydir ve hamurun toplanmasina da ¢ok
yardimci olur.

Unlu karigimi elinizle karigtirip Gzerine sirasiyla ilik su, yogurt ve siviyagi ilave ederek yaklasik 4-5 dakika, kulak
memesinden biraz daha sert bir hamur elde edinceye kadar yogurun.

Uzerine nemli bir pegete 6rtlip oda sicakliginda yakalsik 25-30 dakika dinlendirin.

Dinlenip kabaran hamurdan yumurta blydkliginde parcgalar koparin.

Parcalari avuglariniz arasinda yuvarlayip ortasinda gukur olusturun. Bu ¢ukurlara birer yemek kasigi kadar
pegeteyle kurulanmig ve dogranmig yesil zeytin koyup kapatin. (bir bagka yéntem de zeytinleri hamura
karistirmak ve hamuru tekrar yogurduktan sonra sekil vermektir)

Haziraldiginiz tombik ekmekleri siviyagla hafifce yagladiginiz firin tepsisine aralikli olarak yerlestirin.
Uzerlerine firga yardimiyla ¢irpiimis yumurta sarisi strlp 5 dakika dnceden 200 dereceye ayarladiginiz firinda
yaklasik 20 dakika, kabarip Gzerleri altin sarisi oluncaya kadar pisirin. Mayali ekmegi pisirirken daha yumusak
olmasi icin firnin en altina bir tas dolusu su koyabilirsiniz. Bdylece buharlasan su ekmegin daha yumusak
olmasini saglayacaktir. Firindan gikarip ilik ya da soguk haldeyken servis yapin.
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