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HASHASLI BUKME (AFYONKARAHISAR)

https://acunn.com

6-6,5 su bardadi un (5 bardaktan sonra kontroll ekleyin)
1 paket yas maya

2 adet yumurta (1 tanesinin sarisi Uzeri igin ayrilacak)

2 su bardagi ik st

1 su bardag (bir parmak eksik) sivi yag

1 tath kasidi tuz

4 yemek kagigi toz seker

Ici Igin:

4 yemek kasigl hashas

1 cay bardagi sivi yag

Seker, maya ve sUtl karistirip 10 dakika bekletiyoruz. Yumurta ve sivi yadi da ekleyerek 1-2 tur karistiriyoruz.
Tuzunu atip yavas yavas ununu ekleyerek ele yapismayan bir hamur elde edin. 4 esit bezeye bdliyoruz.

Bir kapta haghas ve sivi yagini homojen hale gelene kadar karigtirlyoruz. Bezenin birini agiyoruz, Gzerine
harctan koyup her yerine gelecek sekilde toz seker serpiyoruz.

Kalan bezeleri de ag¢ip hargtan siirlyoruz. Bicak yardimiyla seritler seklinde kesiyoruz. Her bir seridi zit olacak
saat yénune geviriyoruz.

Kendi ekseninde dolayip yagli kagida dizin. Seritler bitene kadar hepsini bu sekilde yapin. Yumurta sarisini
sUrlp 6nceden isitilmis 180 derecelik firinda 25 ila 30 dakika kadar kontrollU pisirin.
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