PETITE GOURMETS
TURK

Yazlik Ekmegi

Peynirli, domatesli ve zeytinli Turk Yaz Ekmegi (Yazlik Ekmegi). Lezzetli Akdeniz tarzi
ekmek igin kolay 35 dakikalik tarif.

10 min 35 min 45 min 6 Medium
ZORLUK

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON

Malzemeler

» 0.8 libre yagli beyaz peynir « 1ekmek hamuru
« 0.6 libre domates « O feslegen

» 1 bardak siyah zeytin « O zeytinyag!

Yapilist

° Malzemeleri ve firini hazirlayin
Firnni 350°F (175°C) énceden isitin. 0.8 Ib beyaz peyniri ktictk, bezelye buytklugiunde parcalar halinde ufalayin ve

bir kenara koyun.

e 0.6 Ib domatesi /% ing pargalar halinde dograyin. Fazla nemi gikarmak icin kagit havlulara yayin ve 10 dakika

stzUlmeye birakin.



° Hamuru hazirlayin

Ekmek hamuruini hafifce unlanmis calisma ytzeyine yerlestirin. Ufalanan peynir, stiztimis domates ve 1su bardadi

siyah zeytini hamura ekleyin.
Peynir, domates ve zeytinlerin fazla yogurmadan esit sekilde dagilmasi icin hamuru nazikge 3-4 dakika yogurun.

Sekillendirin ve pisirmeye hazirlayin

9x5 inglik bir somun kalibini yagla yaglayin. Hamuru somun sekline getirin ve dikis tarafi asadi gelecek sekilde

hazirlanan kaliba yerlestirin.

o Ekmegi pisirin
Usti altin kahverengi olana ve termometreyle test edildiginde i sicaklik 190°F (88°C) olana kadar 30-35 dakika
pisirin.

° Sogutun ve servis yapin
Kalipta 15 dakika sogutun, ardindan tel raf Gzerine ¢ikarip tamamen sogumasi i¢in bekletin. Soguduktan sonra

dilimleyin ve servis yapmadan énce taze feslegen yapraklari ile stsleyin.

Besin Degerleri

127 58 18g 8g 28 38 326mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina
Ipuglarl

Kup kip dogranmis domatesleri hamura karistirmadan énce 10-15 dakika kagit havlu Uzerinde stiztin, boylece

ekmegi islatabilecek fazla nemden kaginmis olursunuz.

MUmkan oldugunca oda sicakligindaki malzemeleri kullanin, ciinkt soguk peynir ve sebzeler ekmegin kabarmasi

ve pisme islemini yavaslatabilir.

Dolgulari hamura yogururken ellerinizi hafifce yaglayin, boylece yapismayi énlersiniz ve islemi cok daha kolay hale

getirirsiniz.

Pisme durumunu somunun altini hafifge vurarak test edin - tam pistiginde bos ses ¢ikarmali ve i¢ sicakligi 190°F
(88°C) olmalidr.

Buharin yeniden dagilmasini saglamak ve sakizimsi doku olusmasini énlemek igin ekmegi dilimlemeden énce en az

15 dakika sogutun.

Catlama 6nlemek ve ¢ekici bir gérinim elde etmek igin pisirmeden énce somunun Ustin keskin bir bigakla gizin.




l Guzel altin renkli bir kabuk ve ekstra Akdeniz lezzeti icin pisirmeden énce Ustline zeytinyadi strdn.

petitegourmets.com



