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uti, hafif¢e 1sitin. Bir cam kdsenin icinde mayayy, siitii ve sekeri tahta bir kagikla
karigtirin. Bu karigimi 10 dakika dinlendirin. Ardindan icine zeytinyagi ve tuz ekleyin.
Daha sonra da beyaz unu ve tam bugday ununu ekleyin. Karisimi yogurmaya baslayin.
Beyaz un, ekmegin yumusak olmasint saglayacak. Esnek bir hamur elde edene kadar
yogurun. Hamuru 1 saat dinlendirdikten sonra sekillendirmeye baslayabilirsiniz. ik olarak
kaplumbaganin gBvdesini yapmak i¢in bir hamur topu hazirlayin. Kaplumbaganin bacaklar
igin dort kiigiik top olugturun. Bast icin de biraz daha biiyiik bir top hazirlayin. Bu toplary,
g8vdeye tutturun. Kaplumbaganin kabugunu yapmak icin yine bir top hazirlayin. Bu hamuru
elinizle yassilagtirn. Bu parcayt kaplumbaganin sirtina biraz su siirerek yapistirn, Ostiinii
taze otlarla siisleyin. Hamuru hafif¢e unlayabilirsiniz de. Ekmegi firina vermeden
10 dakika daha dinlendirin. Firinin sicakligint 220 dereceye getirip 10 dakika pisirin.
Daha sonra sicakligt 170 dereceye disiirip 15 dakika daha pisirin. Ekmek pistikten sonra
bir 1zgaranin izerine alip sogumasint bekleyin. Son olarak kagar peynirinden daire seklinde
iki par¢a kesin. Bunlarin arkasina krem peynir siiriip bagin iki yanina yapistirin. Bunlar
kaplumbaganin gBzleri olacak. Siyah zeytinden hazirlayacaginiz daha kiigik boyuttaki
daireleri de yine krem peynir yardimuyla kasar peynirlerinin izerine yapistirin. Bunlar da
kaplumbaganin gBzbebekleri olacak.
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