Cok tahilh ekmek

Malzemeler:

1 dl yulaf ezmesi

1 dl kirik buyday tanesi

1 dI kirik ¢avdar tanesi

5dl su

1 paket maya

2 dl. mayalandirilmig siit mamiili
17 tath kasig1 tuz

1 ¢orba kasig1 seker

1 ¢orba kasig1 siv1 yag

Bir ¢eyrek dl. keten tohumu

Bir ¢eyrek dl. ay¢igek ¢ekirdegi
Bir ¢eyrek dl. iri kiyilmig kabak ¢ekirdegi
200 gr. taneli bugday unu

600gr. bugday unu

Yapihisi:

Yulaf ezmesi, bugday ve cavdar tanelerini 4 dl suda yaklasik 5 dakika kaynatin. Lapay1 elinizi
yakmayacak dereceye kadar sogutun. Mayay1 igerisinde 1 dl su ilave edilmis mayalandirilmis siit
mamiilii icerisinde eritin. Soguyan tahil karigimini ve diger malzemeleri buna ilave edin. Unun
birazin1 ayirin. Hamur yapisacak sekilde olmali. Hamuru iyice yogurun ve kabarmasi igin iizeri
kapali olarak 30 dakika bekletin. Hamuru hamur tahtasina dokiip 25 yumak yaptiktan sonra,
yaklasik 30 dakika kabartin. Yumaklarin {izerine su ya da cirpilmig yumurta siiriin, istege bagh
olarak ayg¢igegi cekirdegi de serptikten sonra 200 derece sicakliktaki firinin orta rafinda 15-20
dakika pisirin.



