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LAVAS

Un, tuz, maya, yogurma kabina alinir, azar azar su verilerek yumusak bir hamur yodurulur.
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Her pazinin alti Gst hafif unlanir.
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Oklava yardimiyla agilir.

Her pazi yemek tabagi buyukliginde agilr.

Teflon tava isitilarak hamurlar tavaya atilir.
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Pistikten sonra servise hazirdir.
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