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DIZMANA

1 kg. un

300 gr lor (eksimik)

20 gr yas hamur mayasi
1 su bardag st

1 tath kasidi seker

2 tath kasig tuz

Bir kapta Ilik siitle maya eritilir. Buna seker, tuz, biraz ilik su ve bir su bardagi un ilave edilerek girpilir. Uzeri
Ortlltp, mayalandirilir.

Mayalaninca unun hepsi katilip, yeteri kadar su ile kulak memesi yumusakliinda hamur yogrulur. Hamur
kuvvetlice 6zlendirilerek yogrulmalidir.

Uzeri 6rtllGp mayalandirilir. Hamur iki misli olunca ¢ pargaya bolinir. Tepsiye bir miktar siviyag dokdaltp,
hamurun bir parcasi yag bir miktar yogrulup elle dikdértgen seklinde blyutaldr.

Agilan hamura lor serpilip bir ucundan tutulup, rulo seklinde saril Uzun hamur rulosu 3&apos;er santim
blyUkluginde parcalara kesilip, yaglanmig tepsiye yuvarlakti kisimlari gériilecek sekilde dizilir. Diger hamur
parcasi da aynen yapilarak tepsiye dizilir. Urerine yumurta sarisi strilUp yarim saat tepsi mayasi verilir. Kizgin
firna verilip pigirilir.

ML® Dizmana igin tiklayin
ML® Dizmana (gdrsel)
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