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5 su bardagi un

1 su bardagi ilik su

1 cay bardagdi ilik st

1 cay bardagdi aygicek yagi
1 paket instat maya

2 adet yumurta

2 yemek kagsidi toz seker
Bir tatl kasidi tuz

150 gram tereyagi

Oncelikle derin bir karigtirma kabinin igine un, tuz, toz seker ve maya ilave edip karistirdiktan sonra ortasini
acin. Ik sat, ik su, yumurta ve aygicek yagini ekleyip, ortadan baglayarak hamuru yodurun. Hamur kulak
memesi yumusakliginda olacak. Hamurun Gizerini 6rtlip yarim saat dinlendirin. Sonrasinda bezelere bollp
yuvarladiktan sonra Uzerine 6rt0 kapatip bir 15 dakika daha bekletin. Hamuru rulo hali getirip, oda sicaklijinda
tereyagini stirtin. Biraz beklettikten bir ucundan tutup diger ucundan geriye dogru gekerek iginde kivrimlar
olusturun. Yaglh kagit serilmis tepsiye iki ucunu birlestirdigimiz agmalari dizin. Uzerine nemli bir bez kapatip
yarim saat kadar daha mayalandirin. Sonrasinda yumurta sarisi slriip, ¢érekotu serperek 6nceden isitiimis 180
dereceli firinda pigirin.
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