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KOMEC

Hamuru igin:

4 su bardagi un

1,5 tath kasigi tuz

1/2 yemek kasidi Pakmaya Kuru Maya (10g)
1 adet yumurta

1 tath kasidi toz seker

4 Turk kahvesi fincani ik su

I¢ malzemesi:

1,5 su bardagi ¢ekilmis ceviz igi
Uzeri igin:

1 yumurtanin sarisi

Hamurlar yagdlamak igin:

1/2 su bardagi sivi yag

Pakmaya Kuru Maya[?ly1 sekerli ilik su iginde eritin.

Yarim su bardagi unu ayirin. Kalan hamur malzemelerini hamur yogurma kabina aktarin. Mayali ilik suyu ekleyin.
Yumusak kivamli bir hamur elde edinceye kadar yogurun.

Hamurun Uzerini stregleyin. Oda isisinda, 1 saat boyunca kabarmasi igin dinlendirin.

Bekleme siliresinin sonunda hamuru birka¢ dakika daha yogurun. Hamurdan 6 esit parga ayirin. Avucunuzun
icinde yuvarlayin ve bir tepsiye yan yana yerlestirin. Oda isisinda 10 dakika daha bekletin.

Her bezeyi, 6nceden ayirdiginiz unu kontrolli olarak zemine serperek merdane yadimiile 5 cm ¢apinda
hamurlar agin.

Hamurlardan bir tanesinin Gzerini yaglayin, ceviz i¢i serpin.

Dider hamurlari da, ayni sekilde hazirlayip Ust Uste yerlegtirin.

En Ustteki hamurun Gzerini yaglamayin.

Hamurlarin ortasina bir delik agin ve agilan yeri geriye dogru kivirarak bir simit sekline getirin.

Simidi herhangi bir noktasindan keserek rulo haline getirin. Ruloyu kendi etrafinda dolayarak yaglanmis tepsi
tzerine yerlestirin. B

Yumurta sarisini ¢irpin, hamurun Gzerine siriin. Onceden isitilimis 200 dereceye ayarli firinda, yarim saat pisirin.
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