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PURI (HINDISTAN)

https://www.lezzetsirri.com

375gr.un

1 corba kasigi ghee (posasi alinmis tereyagi) veya 1 ¢corba kasigi siviyag
1/4 litre su

kizartmak icin siviyad

Unu eleyip tuzla birlikte derin bir kaba koyun. Parmak uglariniz ile karigtirarak igine yagi ve yavag yavas suyu
ilave edin. Sert bir hamur elde edinceye kadar tinladiginiz hamur tahtasinda yogurun. Uzerini bir gida filmi ile
kapatarak 50 dakika kadar dinlendirin. Daha sonra hamuru 18 pargaya bélin. Hamur tahtasina un serperek, her
parcayl hemen hemen 14-15 cm. ¢capinda daire seklinde agin. Derin bir tavada 3 cm. derinliginde bol siviyagi
kizdirin. Puri'leri icinde teker teker kizartin. Kizartma sirasinda Puri'lerin Gzerine kevgirle kizgin yagdan atin.
Kabarip altin rengi alincaya kadar iki taraflarini kizartin. Kizaran Puri'leri sicak sicak, Dhal'in yaninda servis
yapin.
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