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KOMBE (ANKARA)

2 Su bardagi sut

Yarim su bardag ilik su
1 paket yas maya

1 tath kasidi tuz

aldigi kadar un

icini yaglamak igin:

1 su bardadi yag
Uzerine strmek igin:
yumurta sarisi

SOtd, ik suyu mayayi yogurma kabina alin mayayi iyice eritin elinizle,tuzu ve unu ilave ederek ¢ok sert olmayan
hamur elde edin.Hamuru 3 bezeye ayirin.her bir bezeyi agabildiginiz kadar agin.actiginiz yufkanin tizerine 2 yk
yag gezdirin,2.a¢tiginiz hamuru da Uzerine serin,onunda Uzerinde yag gezdirip 3.yufkayi serin.yine yaglayip
bohca gibi kapatin ve tepsiye alin.tepsinin blydklugine gére yapin.dilimleyin ve Uzerine bir tepsi kapatip 1 saat
dinlendirin. Tepside kabardiktan sonra Gizerine yumurta sarisi strip énceden isitilmis firina verin. Alti Gstl
kizarinca alip servis yapin.
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