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KALIPTA CEVIZLI EKMEK

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

1 tath kasigr seker

1 corba kasigi tereyagi
1,5 tath kasigi tuz
Alabildigi kadar un

# Once bir miktar un, seker ve maya kuru olarak karigtirilir.

# Sonra yumusak tereyagi, sut, su ve tuz eklenir, parmak uclariyla malzemeler birbirine yedirilir.
# Fazla sert kivamda olmayan bir hamur olana azar azar un eklenir.

# Kivam aldiktan sonra en az 5 dakika daha yogrulur.

# Hamurun Gzeri kapatilir, ilik bir ortamda 45 dakika bekletilir.

# Sure sonunda kabaran hamurun havasini almak igin birkag tur gevrilir.

# Icine yarim leblebi buytkluginde dévilmus ceviz eklenir, Ceviz dengeli yayllana kadar yogrlur.
# Hamur yaglanmis uzun kek kalibina konur. llik ortamda 20 dakika kadar bekletilir.

# Bir tasin icine su konur, firinin altina yerlestirilir. Firin 200 dereceye ayarlanr.

# Finn 1sininca ekmek hamuru konur. Ekmek kabarip, kizarana kadar pisirilir.

# Ekmek Kaliptan ¢ikarilir. Bir 1izgaraniniizerinde yarim saat kadar sogutulur.

# Tam olarak soJuyunca bir posete konur. Kuru ortamda 2-3 glin tazeligini korur.

Not: Firin icinde bulunan su buhar olusturur ve ekmegin kurumadan pismesini saglar.
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