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<^ Peynirli M1s1r Ekmeği
Toplam 36 dk Haz1rl1k 12 dk · Pişirme 24 dk 6 kişilik Kolay ~224 kcal Açl1k bar1 6/10

Bal1kesir usulü peynirli m1s1r ekmeği; m1s1r ununun yoğurt, yumurta, beyaz peynir ve dereotuyla yumuşak 
hamura getirilip kabartma toziyla 190°C f1r1nda 22 dakika pişirildiği, üst kabuğu k1zarm1ş içi nemli Ege 
kahvalt1 ekmeğidir.

Malzemeler

• 2 su bardağ1 M1s1r unu

• 150 gr Beyaz peynir

• 0.8 su bardağ1 Yoğurt

• 1 adet Yumurta

• 20 gr Tereyağ1

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kabartma tozu

• 0.5 demet Dereotu

Yap1l1ş
1. Beyaz peyniri çatalla ezin; dereotunu ince k1y1n.

2. Geniş kapta m1s1r unu, kabartma tozu ve tuzu kar1şt1r1n.

3. Yoğurt, yumurta ve eritilmiş tereyağ1n1 ekleyip pürüzsüzleşene kadar kar1şt1r1n; ezilmiş peynir ve dereotunu 
kat1n.

4. Kar1ş1m1 yağlanm1ş kal1ba dökün, üst yüzünü spatulayla düzeltin; 190°C 1s1t1lm1ş f1r1nda 22 dakika üst kabuk 
k1zarana kadar pişirin.

5. F1r1ndan ç1kan ekmeği 5 dakika dinlendirip dilimleyerek s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Kabartma tozu m1s1r ekmeği için essential; aksi halde hamur ağ1r kal1r, içi pişmez. M1s1r ununu yoğurma 
kab1nda uzun yoğurmay1n; gluten yok, sadece pürüzsüzleşene kadar kar1şt1rmak yeter.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak ekmeği dilimleyip tabağa al1n; yan1na ev yağ1, dilim domates, beyaz peynir ve demli çayla Ege kahvalt1 
sofras1n1 tamamlay1n.

Alerjenler

Süt Yumurta
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