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LAVAS
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1 yemek kasigi kuru maya
1 tath kasidi seker

1 tath kasidi tuz

2,5 su bardagi un

1-1,5 su bardagi ik su

Oncelikle bir kabin igine 2,5 su bardag unu koyup ortasini havuz gibi aciyoruz.

Icine sekeri, mayay! ve tuzu ekleyip parmagimizin ucu ile karigtiriyoruz.

Daha sonra ilik suyumuzdan (biraz sicada yakin olursa daha iyi olur) Gizerine bir su bardagdi kadar dékup
glzelce yoguruyoruz.

Hafif ele yapisan bir hamur olacak sekilde. E§er gerekirse yarim bardak daha su ekleyebilirsiniz.

En son Uzerini bir bez ile értlp sicak tutmasi igin herhangi bir seyle de hamurumuzu sarip sicak bir yerde
mayalanmaya birakiyoruz.

Bu islem 45-60 dakika arasi, hamurumuz iki kati olduktan sonra tezgahimiza alip un ile hamurumuzu yodurup
bir toparliyoruz.

Daha sonra yumurta buyUkliginde bezelere ayirip tavamizin blyutkligine gére aglyoruz. Agma isleminde un
kullanabilirsiniz. (¢ok incecik yapmayin kuru olmasin ama ¢ok da kalin kalmasin)

Daha sonra yapismaz tavaya veya teflon tavaya alip 6nli arkali glizelce pigiriyoruz. Zaten ¢ok ¢abuk pisiyor.
Pisirdigimiz lavaslari bir sofra 6rtistine saralim ki sert olmasin.
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