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2 su bardagi sut

1 su bardagi ilik su

1 su bardagi sivi yag

1 su bardag kavrulmus haghas
2 paket toz maya

2 tatl kagigi toz seker

2 tatl kagigi tuz

1 adet yumurta

7 su bardagi un

Kiguk bir tavada situ isitip hafif ilik oldugunda maya ve sekeri ilave edip 15 dakika mayalanmasini bekleyin.
Genis bir kap icine dékulp ortasini havuz gibi agin. Yag, yumurta aki, tuz, su ve mayalanmig sitt de dékup
yumusgak bir hamur olana kadar yogurun. Uzerini bir bez ile kapatip 2-3 saat kadar dinlendirin._

Mayalanan hamuru alti esit par¢aya bdlin. Merdane yardimi ile agabildiginiz blyukliukte ag¢in. Uzerine sivi yag
ile incelttiginiz haghastan surUp uzunlamasina 4-5 parca seklinde kesip Ust Uste koyun ve elinizde yuvarlayarak
fotograftaki gibi sekil verin.

Hazirladiginiz ekmekleri tepsiye dizip yarim saat kadar daha bekletin ve Ustlerine yumurtanin sarisini sirip
Onceden isitilmig firinda 180 derecede 30 dakika kadar pisirin.
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