Karamelize Sogan ve Zeytinli Ekmek

Malzemeler

Hamuru icin:

3 yemek kasig1 (100 gr) Teremyag Gurme Kaymakl
1/2 su bardagi (100 ml) su

1 su bardagi (200 ml) siit

2 tath kasig1 seker

1 tath kasig tuz

4 su bardag (480 gr) un

1 paket maya

Uzeri icin:

1 yemek kasigi (35 gr) Teremyag Gurme Kaymakh
1 adet orta boy sogan

10-15 adet siyah zeytin

4 dis sarimsak

1 avuc aci1 biber tursusu

3-4 dal taze kekik veya 1 ¢orba kasig1 kuru kekik

Hazirlanisi:

Hamurumuz i¢in gerekli olan tiim malzemeleri bir kaba alip yoguruyoruz. Uzerini kapatip sicak
bir yerde hamur iki kat1 biiytikliige ulasincaya kadar mayalanmasini sagliyoruz. Hamurumuz
mayalandiktan sonra bir firin kabina elimizle diizelterek yayiyoruz. Uzeri icin Teremyag Gurme
Kaymaklr'miz1 bir tavaya alip eritiyoruz. icine piyazlik dogradigimiz soganimizi ekleyip iyice
karamelize olana dek kavuruyoruz. Kavrulan soganimizi yagiyla birlikte ekmek hamurumuzun
lizerine yayiyoruz. En iiste zeytinlerimizi, ince dogranmis sarimsaklarimizi, tursumuzu ve
kekigimizi serpip 6nceden 1sitilmis 200 derece firinda kizarana kadar pisiriyoruz. Sicak veya ilik
olarak servis yapiyoruz.

Piif Noktasi:
Ekmek hamurumuzu firinlamadan 6nce iizerine parc¢alar halinde birakacagimiz 1 yemek kasigi
Teremyag Gurme Kaymakl ekmegimizin daha yumusak olmasini saglar.



