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ZURIH EKMEGI

25 gr taze (yas) maya

240 gr (1 su bardag) seker

500 gr (2+1/2 su bardagdi) ilik st

1 cay kasigi tuz

75 gr (5 corba kasigi) tereyadi (yumusatimig)
1+1/2 kg (12+1/2 su bardagi) un

Kaplamasi:

2 yumurta (hafifce ¢irpiimig)

60 gr (1/4 su bardagi) seker 90 gr

(3/4 su bardagi) badem (iri dévilmUs)

Mayayi kii¢Uk bir kaseye ufalayip, 1 tath kasigi seker ve 1 ¢orba kasigi st ekleyiniz. Bir catalla mayal karigimi
purtiksuz olana kadar karistiriniz. Kaseyi 1lik ve esintisiz bir yere kaldirip 20 dakika, mayal karigim kabarana
kadar bekletiniz.

BuyUk bir kaseye kalan sut, kalan seker, tuz, 60 gr (4 ¢corba kasiJi) tereyadi ve 2 corba kasigi un koyup, tahta
bir kasikla bittin malzeme harmanlanana kadar karigtiriniz. Kabarmig mayal karigimi ekleyip karistirdiktan
sonra, undan 1 ¢orba kasidi ayirarak, kalanini kaseye katarak karistiriniz. Karigsimi siki ve purtiksiz bir hamur
elde edene kadar dévinGz. Ayirdiginiz 1 ¢orba kasigr unu hamurun Ustline serpip, kasenin tGstini nemli ve
temiz bir bezle drterek, kaseyi ilik bir yerde 1,5 - 2 saat, hamur bir kat kabarana kadar bekletiniz.

Tezgahi hafifce unlayip, hamuru kaseden alarak 5 dakika, unlanmig tezgahta yogurunuz. Hamur plrtiksiz
olunca dérde bdlinuz.

Her somunu yapmak igin, dérde ayrilmig hamur pargalarinin her birini yeniden Ug esit pargaya boliniz. Her
parcayi uzatarak yuvarlayiniz. Ug uzun parg¢ay! bir uglarinda birlestirip sa¢ 6rgisu (biciminde 6érerek 6teki ugta
yeniden birlegtiriniz. 4 somunu da ayni bigimde 6rtintiz. Ekmeklerin Gstini temiz bir bezle értlp 1lik bir yerde 1,5
saat, ekmekler bir kat kabarana kadar dinlendiriniz.

Finninizi orta sicaklia (190° C) getirip, 1sitiniz. iki byik firin tepsisini kalan 1 ¢orba kagsiJi tereyagla yaglayiniz.
Ekmeklerin Ustliindeki bezi alip, yaglanmis firin tepsilerine bicimlerini bozmamaya 6zen gdstererek yerlestiriniz.
Bir fircayla Ustlerine ¢irpilmis yumurtadan surtp, seker ve iri dévilmis bademlerden serpiniz. Tepsileri firinin
orta katina surerek ekmekleri 20 dakika, altin sarisi bir renk alana kadar pisiriniz.

Tepsileri firndan alip ekmekleri tel 1zgara Ustlinde soguttuktan sonra, servis ediniz.
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