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LAVAS

6 su bardagi un

1,5 tatl kagigi tuz

2 yemek kasig! sivi yag
2 su bardag sicak su

Yeterli blyUklUkte bir kaba un ve tuzu aldiktan sonra orta kisminda bir gukur olusturun.

Bu ¢ukur kisma, sivi yag ve sicak suyu ilave edin, hamuru yavag yavas yogurmaya baglayin.

Hamur yeterince kivam aldiginda ve toparladiginda, un serptiginiz tezgaha alin ve biraz daha burada toparlama
islemine devam edin.

Streg filmi actiktan sonra hamuru ortasina yerlestirerek iyice sarin. Yaklagik 20 dakika boyunca dinlendirin.
lyice dinlenen hamuru, tezgaha aldiktan sonra 16 esit parcaya ayirin.

Hamurlari yuvarlayarak bezeler olusturun ve un serptiginiz alana dizin. Bezelerin kurumamasi i¢in temiz bir
bezle kapamayi atlamayin.

Bezeleri tavanin biyUkliginde agin ve isitilmig yagdsiz tavaya yerlegtirin.

Alti kizardiktan sonra hafif Ust tarafi kabarmaya baglayinca tersini gevirerek her ydonini esit sekilde pisirin.
Ekmekler pistikten sonra temiz bir bez arasinda bekletin.

Son parga da bittikten sonra sprey ile ekmeklere hafif su sikabilirsiniz. Daha yumusak bir yapiya sahip ekmekler
elde edebilirsiniz.
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