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Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 30 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 6 adet

Malzemeler:

3 su bardagi un

e 1 su bardagi ilik su
1/2 su bardagi yogurt
1 paket kuru maya

1 cay kasigi seker

1 su bardagi kasar

o Tuz

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar, st ve sit Griinleri.

On Hazirhk:

Un miktarini tek seferde vermek yerine kivama goére kontrollt ekleyin. Yufkal tariflerde i¢ harci
tamamen sogutun; mayali tariflerde st ve suyun el yakmayacak ilikta olmasina dikkat edin.

Servis Onerisi:

Sicak kahvaltilik olarak sunun.

Yapilisi:
1. Hamuru yogurun:

e Malzemeleri yumusak hamur yapip mayalandirin.
e Hamuru purizsiuzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.

2. Bezeleri acin:

e Ortalarina kasar koyun.
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e Hamurun veya yufkanin kurumamasi icin calismadiginiz parcalarin Gzerini temiz bir bezle
ortun.

3. Kapatin:

e Kenarlari birlestirip yeniden acin.
e Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

4. Pisirin:
e Yagsiz tavada iki yazinuU pisirin.
e Orta ateste veya 6nceden isitilmis firinda kontrollu pisirin; dis ylzeyin hizla yanip i¢ kismin
hamur kalmamasina dikkat edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Firlnlanan hamur islerinde alt ve Ust ylzeyin birlikte renk aldigini kontrol edin. Tavada pisenlerde
orta ates kullanin; disi hizla kizarip ici hamur kalmamalidir.

>> ipucu: Tavayl orta ateste tutun.
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