PETITE GOURMETS
TURK

Misir Ekmegi

Cornmeal ve un ile Tark misir ekmegi (misir ekmegi) yapmayi 6grenin. Kahvalti igin

veya corba ve gliveclerin yaninda mikemmel bir eslikgi.

10 min 40 min 50 min 4 Medium
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
» 2 bardak misir unu « 1yemek kasigi maya
» Thbardak un « 1bardak tuzsuz tereyag
« 1cay kasigi tuz « 1bardak zeytinyagi

Yapilist

Pisirmeye hazirlanin
Firini 200°C (400°F) olarak dnceden isitin. 23cm (9-ing) dokim demir tava veya somun kalibini tereyagi ile yaglayin,

tim yUzeyleri esit olarak kaplayin.

Kuru malzemeleri karistirin
BuyUk bir kasede 2 su bardagi misir unu, 1su bardagi cok amacli un, 1yemek kasigr kabartma tozu ve 1 cay kasigi

tuzu esit olarak karisana kadar girpin.

Islak malzemeleri hazirlayin

6 yemek kasigi tereyagdini klicuk bir tencerede veya mikrodalgada tamamen eriyene kadar eritin. Ayri bir kasede,

eritilmis tereyad, 1su bardagi ilik stt ve 2 yemek kasigi bitkisel yadi purtzstz olana kadar ¢irpin.

Hamuru yapin
Islak malzemeleri kuru malzemelerin icine dokin. Karisim bir araya gelene ve kuru un cizgileri kalmayana kadar

tahta kasikla nazikge karistirin, yaklasik 15-20 karistirma - fazla karistirmayin.

Misir ekmegini pisirin
Hamuru hazirlanmis kaba dékiin ve spatula ile esit olarak yayin. Ust altin kahverengi olana ve hafifce

dokunuldugunda geri yaylanana, merkeze sokulan ktrdan temiz veya sadece birkag nemli kirintiyla ¢ikana kadar
35-40 dakika pisirin.

Kapta 10 dakika sogutun, sonra tel izgaraya cevirin. Dilim veya kare seklinde kesilmis olarak sicak veya oda

sicakliginda servis edin.



Besin Degerleri

285 6g 458 10g 38 2 420mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipuglarl

’
En otantik lezzet ve guzel altin renk icin sari misir unu kullanin. Beyaz misir unu da ise yarar ancak daha hafif bir tat
ve solgun gértinim verir.
Islak ve kuru malzemeleri birlestirdikten sonra hamuru fazla karigtirmayin. Sert, yogun ekmek olugsmasini énlemek
icin un kaybolana kadar karigtirin.
Hamuru eklemeden 6nce dokim demir tavanizi veya pisirme kabinizi firnda 5-10 dakika dnceden isitin. Bu ¢itir bir
kabuk olusturur ve yapismayi énler.
Az miktarda tadarak misir ununun tazeligini test edin - tafli ve cevizimsi olmali, aci veya ransit olmamalidir. Tazeligi
korumak igin misir ununu buzdolabinda veya dondurucuda saklayin.
Biraz daha tatli ekmek tercih ediyorsaniz bir yemek kasidi bal veya seker ekleyin, ancak geleneksel Turk misir
ekmegi genellikle American versiyonlarindan daha az tathdir.
Dilimlemeden 6nce ekmegi pisirdikten sonra 10 dakika dinlendirin. Bu, i¢ kismin diizgtin oturmasini saglar ve
ufalanmayi 6nler.
Ekstra zenginlik icin, ekmek hala sicakken firindan ¢ikardiktan hemen sonra Usttine eritilmis tereyagi strin.
Artik ekmek, zeytinyadi ve otlarla kip seklinde kesilip kavruldugunda mukemmel galeta unu veya kruton yapar.
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