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Mayasiz Peynirli Bazlama
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Sire: 25-30 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhik Suresi: 10 dakika
>> Pisirme Suresi: 15-20 dakika
>> Kac Kisilik: 4 adet bazlama

Malzemeler:

2 su bardagdi un ve gerekirse tezgah icin biraz daha

1 cay bardagi yogurt

Yarim cay bardagi su

1 yemek kasigi sivi yag

1 cay kasigi kabartma tozu

1 cay kasigi tuz

ic harci icin: 1 su bardagi ufalanmis beyaz peynir, 1 tutam ince kiyilmis maydanoz
Servis icin: istege bagh tereyagi

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

On Hazirhk:

Unu kabartma tozu ve tuzla karistirin. Yogurt ve suyu ayri kapta birlestirin; peyniri ufalayip
maydanozla harmanlayin. Yapismaz tavayi kisik-orta ateste isitin.

Servis Onerisi:

Bazlamalari tavadan alir almaz isterseniz az tereyagiyla yaglayin. Kahvaltida domates, salatalik ve
cayla; ara 6gunde ayranla sicak servis edebilirsiniz.

Yapihsi:
1. Mayasiz hamuru yogurun:

e Yogurtlu karisimi una azar azar ekleyip yumusak, ele hafif yapisan bir hamur elde edene
kadar yogurun. Suyu birden dékmeyin; unun cekisine gore tamamini kullanmayabilirsiniz.

e Hamurun UGzerini 6rtip 10 dakika dinlendirin. Bu kisa dinlenme hamurun acilmasini
kolaylastirir.

2. Peynirli ici yerlestirin:
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e Hamuru dort esit bezeye ayirin. Her bezeyi kicuk tabak buyUkliginde acip ortasina peynirli
harc koyun.

e Kenarlari merkeze dogru toplayip kapatin; birlesme yeri alta gelecek bicimde bezeyi nazikce
yassilastirin. i¢ harcin disari tasmamasina dikkat edin.

3. Tavada pisirin:

e Bazlamalari hafif unlanmis zeminde yaklasik 1 cm kalinliga getirin. Isinmis kuru tavada
kapagi kapali olarak ilk yizinU 3-4 dakika pisirin.

e Cevirip diger yluziniu de kizartin; peynirli ic 1sinana ve hamurun merkezi ¢ig kalmayana
kadar dUsUk ateste kontrollU pisirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Dis ylzeyde benekli altin rengi olusmali; bazlama ici hamurumsu veya unlu kalmamalidir. Ates
fazla yuksek olursa disi hizla kizarip ici cig kalabilir.

Saklama:

Artan bazlamalari tamamen sogutup kapali kapta buzdolabina alin ve iki giin icinde tUketin.
Servisten dnce tavada kisik ateste iki yizUni 1sitin; uzun stre agikta birakmayin.

>> ipucu: Hamuru acarken oklavaya ve zemine ¢ok az un serpin; fazla un bazlamayi sertlestirir
ve tavada yanik tat olusturabilir.
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