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SUSAMLI EKMEK

1,5 Tath kasi§i toz maya
1 Su bardagi ilik su

1 Su bardag sit

1 Tath kasig toz seker

1 Tath kasig tuz

3 Su bardagi kepekli un
Alabildigi kadar un

Yarim cay bardagdi susam
Uzeri Igin;

1 Corba kasigi susam

# llik suya toz maya, toz seker birakilir, kanstirilir, 10 dakika bekletilir. Stire sonunda ilik siit, tuz ve kepekli unun
yarisi eklenir.

# Uzerine susam katilir, kalan kepekli un ve ele yapismayacak kivama gelene kadar elenmis un ilave edilir,
yogrulur.

# Hamur Uzeri kapali olarak 1 saat bekletilir. Daha sonra yogrulur, yaglanmig uzun kek ya da ekmek kalibina
yerlestirilir. Uzerine susam serpilir, yarim saat dinlendirilir.

# Daha sonra susamli ekmek dnceden bir hayli isitiimis 220 derece firina verilir, kabarip kizarana kadar pigirilir.
# Finndan ¢iktiktan yarim saat sonra servise sunulur.

Not: Sadece kepekli un kullanilarak kepekli ekmek hazirlanmaz, mutlaka normal un eklemek gerekir.
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