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SOGANLI EKMEK

1 paket instant maya
1,5 su bardagi su

1 tath kasigi toz seker
1 tath kasigi tuz
Alabildigi kadar un
Iciigin:

3 adet kuru sogan

1,5 gay bardag siviyag
Uzeri igin:

1 adet yumurta

# Yogurma kabina ilik su, seker ve maya konur, parmak uglariyla eritilir.

# Uzerine tuz ve ele yapismayan kivama gelene kadar un eklenerek yogrulur ve orta sertlikte bir hamur elde
edilir.

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

# Bu arada i¢ malzemesi hazirlanir; sogan ¢ok ince Kiyilir ve 1sinmig yaga atilir. Uzerine tuz serpilir, seklini
kaybedena kadar kavrulur.

# Dinlenen hamur unlu zeminde, merdane yardimiyla kare olacak sekilde, firin tepsisi buytkliginde agilir.
# Ylzeyine kavrulmus ve sogumus sodan yayilir. Kenarindan baslayarak fazla siki olmayan bir rulo yapilir.
# Rulo 9 esit pargaya kesilir ve kesilen kismlari Uste getirilir. 15 dakika daha dinlendirilir.

# Sure sonunda ekmeklerin tizerine parmak uglariyla bastirarak tatl tabagi kadar baydtdlGr.

# Soganli ekmekler yagli kagit serilmis tepsiye dizilir. Uzerine ¢irpilmig yumurta sardlir.

# Tepsi dnceden isitilmig 200 derece firina verilir, ekmekler kizarana kadar pigirilir.

Not: Sogamli ekmek Dogu Turkistan'a ait lezzetli bir ¢orek tarifidir.
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