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3 su bardagi un

1 tath kasidi kuru maya

Yarim su bardagi ik su (mayanin aktiflesmesi igin)
1 tath kasigi tuz (silme)

1 su bardag ilik su

Ici Igin;

1 su bardagi haghas

1 su bardagi sivi yag

Yogurma kabina aldigimiz unun ortasini havuz seklinde agalim.

Actigimiz havuza kuru maya ve Ilik suyu ekleyerek hafifce karigtiralim.

Yaklasik 5 dakika mayanin aktiflesmesi igin bekleyelim.

Daha sonra una tuzu ilave edelim. Ortadan baslayarak hamurumuzu yoguralim.

Ik suyu yavas yavas ekleyerek hamuru yogurmaya devam edelim. Ele yapigsmayan yumusak kivamli bir hamur
elde edinceye kadar yoguralim.

Uzerini streg film ile 6rterek yaklagik 20 dakika mayalanmaya birakalim.

I¢ harcr igin uygun bir kapta haghas ve sivi yagi karigtiralim.

Unlanmig tezgah Gzerinde hamurumuzu toparlayalim.

Daha sonra hamuru iki esit pargcaya keselim. Once merdane ile daha sonra oklava ile agabildigimiz kadar
acalim.

Uzerine hazirladiyimiz haghas! her yerine gelecek sekilde sirelim. Karsilikli iki kenar Ust Uste katlayalim ve
Uzerine tekrar haghagl karisimimizdan surelim. Diger iki kenari da katlayarak kare seklinde bir bohga elde
edelim.

Haghasli karisimimizdan tekrar sirtp elimizle bastirarak biraz daha acalim.

Daha sonra merdane ile agabildigimiz kadar agalim.

Isitigimiz sacda her iki tarafini da ¢evirerek pigirelim. Diger bezeyi de ayni sekilde hazirladiktan sonra Ust Uste
koyarak diledigimiz sekilde keselim.
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