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DOMATESLI EKMEK

1 kase kuru domates
1 paket yas maya
1 su bardag sut
Yarim su bardagi su
1 adet kesme seker
1 adet yumurta
1 kahve fincani zeytinyagi
. - ¥ 1 tath kasigi tuz
PARK PO Yeteri kadar un

v Uzeri igin:
Siviyag

# llk islem olarak domateslerin tizerine soguk su konur ve beklemeye birakilir.

# Yogurma kabina ilik su, seker ve yas maya konur, parmak uglariyla iyice karigtirilir.
# Sonra Ik sUt, yumurta, zeytinyagi ve tuz birakilir.

# Kisa sure daha karigtirdiktan sonra ele yapismayan kivama gelene kadar un eklenerek yogrulur.
# Hamurun Gzeri kapatilir, ilik bir ortamda 45 dakika dinlendirilir.

# Yumusayan domatesler stizgece ¢ikarilir. Bir kag parcaya kesilir.

# Dinlenen hamura dogranan domatesler katilir, homojen dagdilacak kadar yogrulur.
# Domatesli hamurun Gzeri kapatilir, yarim saat daha dinlendirilir.

# SuUre sonunda hamur 6 esit pargaya ayrilir, top seklinde yuvarlanir.

# Yaglh kagit serilmis tepsiye dizilir. 15 dakika daha bekletilir.

# Ekmeklerin Uzerine firgayla siviyag surUlur. Bigakla kesik atilir.

# 190 derece, Ilik firina verilir. Yarim saat pisirilir.

Not: Ekmegin lezzetini arttirmak icin 1 ¢ay kasigi kuru kekik de ilave edilir.
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