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UZUMLU EKMEK

3-3,5 su bardagi un

1 paket cabuk maya

1 cay bardagi siviyag

1 corba kasigi tereyagi
1 corba kasigi toz seker
1 cay kasigi tar¢in

1 su bardagi kuru Gzim
1 cay kasigi tuz
Alabildigi kadar su
Uzeri igin:

1 adet yumurta

# Un genis yogurma kabina konur. Ortasi ¢gukurlagtirilir.

# Gukura maya, toz seker, eritilmis tereyag, siviyag, tuz ve az su konur. Gatalla karigtirilir.

# Sonra tuz ve yumusak bir kivama gelene kadar ilik su ilave edilir. Yumusgagda yakin bir hamur elde edilir.
# Hamurun Gzeri kpatilir, yaklagik 1 saat bekletilir.

# SiUre sonunda hamura targin ve kuru Gzim ilave edilir. Malzemeler homojen bir sekilde dagdilacak kadar
yogrulur.

# Hamurun Gzeri tekrar kapatilir ve yarim saat dinlendirilir. .

# Hamur alt-Ust edilir ve yaglanmig, uzun kek kalibina aktarilir. Uzeri bir streg filmle kapatilir. Yarim saat
dinlendirilir.

# En son olarak hamurun tizerine 1 adet biittin ¢irpilmig yumurta sardilGr.

# UzUmld ekmek dnce 1sitilmig, 180 derece firina verilir. 20-22 dakika pigirilir.

# Finndan ¢ikinca Gzerine bir értu 6rtdldr, yarim saat sonra dilimleyerek servise sunulur.

Not: Uziimlii Ekmek Giiney Afrika'ya 6zgi, kahvaltida tiiketilen bir ekmek cesididir.
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