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<^ Sakarya Is1rganl1 M1s1r Ekmeği
Toplam 40 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 25 dk 8 kişilik Kolay ~172 kcal Açl1k bar1 4/10

Sakarya 1s1rganl1 m1s1r ekmeği, m1s1r ununu 1s1rgan otu ile kar1şt1rarak Trakya ve Karadeniz geçişinde yeşil 
aromal1, k1r1nt1l1 bir kahvalt1 ekmeği haz1rlar.

Malzemeler

• 2 su bardağ1 M1s1r unu

• 0.5 su bardağ1 Un

• 1 demet Is1rgan otu

• 1.5 su bardağ1 Su

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. 1 demet 1s1rgan1 y1kay1p ince k1y1n, kal1n saplar1 ay1r1n.

2. M1s1r unu, un, tuz ve suyu kasede koyu hamur olacak şekilde kar1şt1r1n.

3. Is1rgan1 hamura kat1p yağlanm1ş kal1ba yay1n.

4. Ekmeği 190°C f1r1nda 25 dakika pişirin, üstü çatlay1p k1zars1n.

5. Kal1pta 8 dakika dinlendirin, m1s1r ekmeği keserken dağ1lmas1n.

PÜF  NOKTASI

Is1rgan1 çok ince k1ymak hamur içinde dağ1lmas1n1 ve eşit pişmesini kolaylaşt1r1r.

SERVIS  ÖNERISI

Peynirle 1l1k servis edin.

Alerjenler

Gluten
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