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<s Zahterli Susaml1 Yumurta Ekmeği
Toplam 16 dk Haz1rl1k 8 dk · Pişirme 8 dk 2 kişilik Kolay ~276 kcal Açl1k bar1 6/10

Kilis usulü zahterli susaml1 yumurta ekmeği; bayat ekmek dilimlerinin yumurta-süt kar1ş1m1na emdirilip 
zahter ve susamla buluşturularak tereyağ1nda k1zart1ld1ğ1, ç1t1r kenarl1 kokulu Güneydoğu kahvalt1 tabağ1d1r.

Malzemeler

• 4 dilim Ekmek

• 2 adet Yumurta

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Zahter

• 1 yemek kaş1ğ1 Susam

• 1 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 0.3 su bardağ1 Süt

• 1 tutam Tuz

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Karabiber

• 20 gr Tereyağ1

Yap1l1ş
1. Yumurta, süt, tuz ve karabiberi derin kâsede ç1rp1n; kar1ş1m pürüzsüzleşene kadar 1 dakika çal1ş1n.

2. Bayat ekmekleri yumurtal1 kar1ş1ma yat1r1p 30 saniye bekletin, çevirip diğer yüzünü 30 saniye daha emdirin.

3. Süzülen ekmeklerin iki yüzüne zahter ve susam kar1ş1m1n1 bulay1n.

4. Geniş tavada zeytinyağ1 ve tereyağ1n1 orta ateşte birlikte 1s1t1p ekmek dilimlerini 6 dakika iki yüzü alt1n renge 
gelene kadar pişirin.

5. Tabağa al1p ekstra zahter serpip s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Yumurtaya süt kat1n; bayat ekmek kar1ş1m1 emer, içte yumuşak d1ş kabukta ç1t1rl1k verir. Susam1 yumurtal1 
kar1ş1ma değil ekmeğin DIŞ yüzeyine bulay1n; tavada alt1n kabuk oluşur.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak dilimleri tabağa al1p üstüne ekstra zahter serpin; yan1na dilim domates, zeytin ve demli çayla Kilis 
kahvalt1 sofras1n1 tamamlay1n.

Alerjenler

Gluten Yumurta Susam Süt
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