PETITE GOURMETS

TURK

Yazlik Ekmegi

Peynirli, domatesli ve zeytinli Tlrk Yaz Ekmegi (Yazlik Ekmegi). Lezzetli Akdeniz tarzi ekmek icin kolay 35 dakikalik

tarif.
10 min 35 min 45 min 6 Medium
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 0.8 libre yagli beyaz peynir
* 0.6 libre domates

* 1 bardak siyah zeytin

* 1 ekmek hamuru

* 0 feslegen

* 0 zeytinyagi

Yapilisi

Q Malzemeleri ve firini hazirlayin
Firint 350°F (175°C) 6nceden isitin. 0.8 Ib beyaz peyniri kiiclik, bezelye blytkliglnde parcalar halinde

ufalayin ve bir kenara koyun.

o 0.6 Ib domatesi %2 ing parcalar halinde dograyin. Fazla nemi ¢ikarmak icin kagit havlulara yayin ve 10 dakika

stzlUlmeye birakin.

Q Hamuru hazirlayin
Ekmek hamuruini hafifce unlanmis calisma yuzeyine yerlestirin. Ufalanan peynir, siztlmis domates ve 1 su

bardagi siyah zeytini hamura ekleyin.

Q Peynir, domates ve zeytinlerin fazla yogurmadan esit sekilde dagilmasi icin hamuru nazikce 3-4 dakika

yogurun.

Q Sekillendirin ve pisirmeye hazirlayin
9x5 inglik bir somun kalibini yagla yaglayin. Hamuru somun sekline getirin ve dikis tarafi asagi gelecek

sekilde hazirlanan kaliba yerlestirin.



Q Ekmegi pisirin
Usti altin kahverengi olana ve termometreyle test edildiginde ic sicaklik 190°F (88°C) olana kadar 30-35

dakika pisirin.

Q Sogutun ve servis yapin
Kalipta 15 dakika sogutun, ardindan tel raf Gzerine gikarip tamamen sogumasi icin bekletin. Soguduktan

sonra dilimleyin ve servis yapmadan once taze feslegen yapraklari ile stsleyin.

ipuclari

Kip kip dogranmis domatesleri hamura karistirmadan énce 10-15 dakika kagit havlu Gzerinde stzun,

boylece ekmegi islatabilecek fazla nemden kacinmis olursunuz.

MUmkun oldugunca oda sicakhgindaki malzemeleri kullanin, ¢iinkt soguk peynir ve sebzeler ekmegin

kabarmasi ve pisme islemini yavaslatabilir.

Dolgulari hamura yogururken ellerinizi hafifce yaglayin, boylece yapismayi dnlersiniz ve islemi cok daha

kolay hale getirirsiniz.

Pisme durumunu somunun altini hafifce vurarak test edin - tam pistiginde bos ses cikarmali ve i¢ sicakligi

190°F (88°C) olmalidir.

Buharin yeniden dagilmasini saglamak ve sakizimsi doku olusmasini 6nlemek icin ekmegdi dilimlemeden 6nce

en az 15 dakika sogutun.
Catlama onlemek ve cekici bir gorinim elde etmek icin pisirmeden 6nce somunun Ustinu keskin bir bicakla
cizin.

Guzel altin renkli bir kabuk ve ekstra Akdeniz lezzeti icin pisirmeden 6nce Ustine zeytinyagi sirin.




