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PIRASALI EKMEK

1 paket instant maya
Yarim su bardagi ilik su
1 su bardag ihk sit

1 tath kasigi seker

1 cay bardagi siviyag
1 adet yumurta

1 adet yumurta beyazi
1 su bardagi misir unu
1 tath kasigi tuz
Alabildigi kadar un

3 adet ince pirasa
Yarim demet dereotu
Uzeri igin:

1 adet yumurta sarisi

# Yogurma kabina su, maya ve geker konur. Parmak uglariyla maya ve seker eriyene kadar karigtirilir.

# Uzerine sut, siviyag, yumurta, yumurta beyazi, tuz, misir unu eklenir tekrar karigtirilr.

# Ele yapismayan yumusak kivam alana kadar un eklenerek yogrulur. Hamurun Gzeri kapatilir, ilik bir ortamda
yarim saat bekletilir.

# Bu arada pirasa 6nce boyuna kesilir sonra ince dogranir. Dereotu da ince kiyilir.

# SiUre sonunda hamura pirasa ve dereotu eklenir ve malzeme homojen karisana kadar yogrulur.

# Pirasall hamur yarnim saat daha dinlendirilir. )

# Sonra firin kabi yagdlanir ve unlanir. Ekmek hamuru yerlestirilir. Uzerine yumurta sarisi sGrUlur.

# Ekmek dnceden isitiimis 190 derece firinda kaparip, kizarana kadar pisirilir.

Not: Pirasali ekmek hamuruna yarim kalip beyaz peynir rendelenerek eklenebilir.



http://ml.md
http://banu.atabay.org/tr
http://ml.md
http://tr.ml.md/pirasali-ekmek-vt1501
http://www.tcpdf.org

