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<^ Trakya Yumurtal1 Ekmek
Toplam 15 dk Haz1rl1k 5 dk · Pişirme 10 dk 3 kişilik Kolay ~236 kcal Açl1k bar1 6/10

Trakya'n1n eski usul tatl1 yumurtal1 ekmeği; bayat dilimlerin yumurta, süt, toz şeker ve tarç1n kar1ş1m1na 
emdirilip tereyağ1nda k1zart1larak çayla servis edilen pratik tabağ1d1r.

Malzemeler

• 6 dilim Bayat ekmek

• 2 adet Yumurta

• 0.3 su bardağ1 Süt

• 20 gr Tereyağ1

• 1 tutam Tuz

• 2 yemek kaş1ğ1 Toz şeker

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Tarç1n

Yap1l1ş
1. Yumurta, süt, toz şekerin yar1s1, tarç1n1n yar1s1 ve bir tutam tuzu derin kâsede ç1rp1n; kar1ş1m pürüzsüz olana 

kadar 1 dakika çal1ş1n.

2. Bayat ekmek dilimlerini kar1ş1ma yat1r1p 30 saniye bekletin, çevirip diğer yüzünü 30 saniye daha emdirin.

3. Geniş tavada tereyağ1n1 orta-k1s1k ateşte eritin; köpük çekildiğinde ekmek dilimlerini yat1r1n.

4. Ekmekleri 4 dakika ilk yüzü alt1n renge gelene kadar pişirin; çevirip diğer yüzünü 4 dakika daha k1zart1n.

5. Kâğ1t havluya al1p fazla yağ1 süzdürün.

6. S1cak dilimleri tabağa al1p üzerlerine kalan toz şeker ile tarç1n kar1ş1m1n1 serpip servis edin.

PÜF  NOKTASI

Kar1ş1ma kat1lan tarç1n ve şeker emdirme süresinde ekmeğin içine geçer; en az 30 saniye bat1r1n. Tereyağ1n1 
çok yüksek ateşte yakmay1n; orta-k1s1k 1s1da alt1n kabuk tutturulur.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak dilimleri tabağa al1p üstüne pudra şekeri, ekstra tarç1n veya pekmez gezdirin; yan1na demli çay iyi gider.

Alerjenler

Gluten Yumurta Süt
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