Kus Ekmekler

Malzemeler (12 adet):

Hamur igin:

4 yemek kasigi (140 gr) Teremyag Gurme Kaymakh
1 su bardagi (200 ml) st

1/2 su bardagi (100 ml) su

4 su bardagi (480 gr) tam bugday unu

2 tath kasigi seker

1 tatl kasigi tuz

1 paket yas maya

Suslemek igin:
10 adet badem
20 adet karanfil

Uzerine siirmek icin:
1 adet yumurtanin sarisi

Hazirlanisi:

Hamurumuz icin gerekli olan malzemelerin hepsiyle yumusak bir hamur hazirliyoruz ve hamur iki kati
blyiiklige c¢ikincaya kadar dinlendiriyoruz. Dinlendirdigimiz hamurumuzdan 10 adet limon
blyikliginde 10 adet de ceviz bliyukligliinde bezeler yapip yuvarliyoruz.

Limon biyiklugiindeki bezelere oval seklini verip kusun kuyruk olacak kismini biraz uzatiyoruz. iki
yanina bir bicak veya makas yardimiyla verev centikler yapip kanat sekli veriyoruz.

Ceviz biyulkligiundeki bezeleri de kafa olacak sekilde yerlestirip bademlerle gaga, karanfillerle gz
yapiyoruz. Uzerine yumurta sarimizi siiriip 180 derece firinda (izeri kizarana kadar pisirip servis

yaplyoruz.

Puf Noktasi:

lyi mayalanmis bir hamurun sirri iyi yogrulmaktan gecer. Bu nedenle hamurumuzu piiriizsiiz bir
kivamda oluncaya kadar yogurmamiz énemli. Ayrica kus ekmeklerimizin kafa kisimlarinin kopmamasi

icin soguduktan sonra servis yapmaliyiz.



