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CICEK EKMEK

1 paket cabuk maya (instant)
Yarim su bardagi su

1,5 su bardag st

1 adet yumurta beyazi

1 tath kasigi toz seker
Yarim su bardagi siviyag
1,5 tath kasigi tuz
Alabildigi kadar un

Uzeri igin:

1 adet yumurta sarisi

1 tath kasigi susam

1 tath kasigi corekotu

# Ik su, maya ve seker gukur bir kaba konur. Parmak uglariyla karigtirilir.

# Uzerine 1lik sUt, tuz yumurta, yumurta beyazi ve siviyag eklenir, biraz daha karigtirilir.

# Son olarak ele yapismayan , yumusak bir hamur olana kadar azar azar un eklenerek yogrulur.
# Hamurun Gzeri kapatilir, ilik bir ortama konur, 1 saat bekletilir.

# Sure sonunda hamur biraz daha yogrulur. Uzeri kapatilarak tekrar yarim saat daha bekletilir.
# Ikinci bekletmeden sonra hamur 7 esit pargaya ayrilir. Her par¢a yuvarlanarak top sekli verilir.
# Yuvarlak, 30 santim ¢apinda firin kabi yaglanir.

# Ortasina ilk top hamur konduktan sonra etrafina 6 adet top hamur ¢icek seklinde yerlegtirilir.
# Firina vermeden énce yarim saat daha bekletilir.

# Daha sonra Uzerine yumurta sarisi strulir. Gérekotu ve susam serpilir.

# Cicek ekmek dnceden isitiimis 190-200 derece firinda kipkirmizi olana kadar pisirilir.

# Finndan ¢iktiktan sonra ilik olarak sofraya getirilir.

Not: Cicek ekmek yaparken hamur toplari sayisi 5 ya da 9 olarak da degistirilebilir.
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