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AREPA (VENEZUELA)

https://www.lezzetsirri.com

2 su bardagdi misir unu
1/2 su bardagi lor peyniri
1 tath kasidi tuz

1 su bardagi soguk st

1 su barda@i soguk su

Derin bir kaba misir ununu koyun.Ortasini agarak igine tuzu, elinizle biraz daha ufalayarak lor peynirini, 1 bardak
s(td ve bir bardak suyu koyup parmak uglariniz ile yogurun. Eger hamurunuz kati olursa biraz daha st veya su
ekleyebilirsiniz. Yogurduktan sonra hamurun tstinU rterek 5 dakika kadar dinlendirin. Daha sonra 10 esit
parcaya ayirin. Her birinden, avucunuzun iginde yuvarlayarak kic¢Uk toplar yapin. Misir toplarini, Gzerlerine
hafifce bastirarak yassitin. Daha sonra varsa bir saci yoksa alti kalin bir tavayi kizdirin. Hafifce yaglayarak,
Arepa'larin her iki tarafini, altin gibi kizarincaya kadar, 5 dakika pisirin. Daha sonra firin tepsisine koyarak 180
derecede kizdirdiginiz firinda 20 dakika pisirin. Firinda pisirme sirasinda Arepa'lan birkag kere gevirin pistikten
sonra firndan ¢ikarin ve sicak olarak servis yapin.

Arepa bir ¢esit misir ekmegidir ve yemeklerin yaninda oldugu gibi yenmesinin yani sira gesitli iclerle
doldurularak da servis yapilabilir.
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