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SARIMSAKLI EKMEK

Yarim kibrit kutusu kadar yas maya
1,5 Su bardagi ilik su

1 Corba kasigi toz seker

1 Adet yumurta

1 Cay bardg siviyag

5 Dis sarimsak

2 Tath kasig! tuz

Alabildigi kadr un

1 Corba kasigi ¢corekotu

# Yogurma kabina, yag maya, 1lik su, toz seker, yumurtanin aki konur, karigtirlir.

# Uzerine tuzun yarisi, bir miktar un, siviyag eklenir, yogrulur.

# Orta sertlikte bir hamur elde edilince kalan tuzla dovilmdis, sarimsak katilir.

# Biraz daha sarimsakla beraber yogurduktan sonra, hamur tzeri kapali olarak 1 saat dinlendirilir.

# Dinlenen hamur 12 esit pargaya ayrilir, top sekli verilir, Gzeri kapali olarak 20 dakika daha dinlendirlir.
# Sure sonunda biraz daha kabaran toplar bir daha yuvarlanarak, yaglanmis firin tepsisine aralikl dizilir.
# Uzerine ayrilan yumurta sarisi firga ile siirtlir. En Uste ¢brek otu serpilir.

# Onceden bir hayli 1sitilmig 200 derece firina sarimsakli ekmekler konur.

# Uzeri kip kirmizi renk alana kadar pisirlir.

# Ekmek firndan ¢ikip soguyunca naylon posete konur.

# Kullanilacag zaman pogetten alinir.

Not: Sarimsakli ekmek, peynir, sucuk, zeytin egliginde ikram edilebilir.
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