
Kekikli Bazlama

Malzemeler
Hamur icin:
1 su bardagi ilik su
1/2 cay kasigi seker
2,5 cay kasigi kuru maya
3 su bardagi un
1 cay kasigi tuz
2 yemek kasigi sizma zeytinyagi
Uzeri icin
1/4 su bardagi sumak
5 yemek kasigi kekik (thyme)
5 yemek kasigi susam
Bir tutam tuz
1/2 su bardagi sizma zeytinyagi

Yapilisi
Hamur malzemelerini karistiriyoruz, yumusak bir hamur elde ediyoruz.Yarim saat mayalanmaya
birakiyoruz.Bu arada uzerinin malzemelerini ayri bir kapta karistirip harci
hazirliyoruz.Mayalanan hamuru kucuk bezelere ayiriyoruz ve lahmacun acar gibi aciyoruz.
Harcin hamurun uzerinde kalmasi dokulmemesi icin hamuru acarken parmak ucumuzla kucuk
cukurlar birakiyoruz.Kasikla harctan acmis oldugumuz bazlamalara yayiyoruz.Bu asamadan
sonra isterseniz 200 derece firinda kenarlari kizarana kadar pisiriyoruz. Yada teflon
tavada azi acik olarak gozleme pisirir gibi tek tarafli olarak pisiriyoruz. Baharatli
tarafi tavaya temas etmeden (kisik ateste pistigi icin ekmegin alti pisene kadar uzeri de
pisiyor)AFIYET OLSUN:)


