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MANAKEESH (LUBNAN)

https://www.cumhuriyet.com.tr

Hamur icin:

4 su bardagi un

1 yemek kasigdi instant maya

1 yemek kasigi seker

1 cay kasigi tuz

1/4 su bardagi zeytinyagi

1 su bardag ik su (gerektigi kadar)
Uzeri Igin:

1/2 su bardagi zeytinyagi

1/2 su bardadi za&apos;atar (Ortadodu&apos;da yaygin bir baharat karigsimi)
Kiyma, peynir, sebzeler

BuyUk bir karistirma kabinda unu, instant mayayi, sekeri ve tuzu karistirin.

Zeytinyagini ekleyin ve karistirin.

Iik suyu yavas yavas ekleyerek yumusak ve elastik bir hamur elde edene kadar yogurun. Hamurun kivami hafif
yapiskan olabilir.

Hamuru bir top haline getirin ve Gzerine hafifge un serpin. Kabin tzerini temiz bir bezle rtiin ve 1 saat kadar
mayalanmaya birakin. Hamur iki katina gikmahdir. _

Kiguk bir kapta zeytinyadi ve za&apos;atari karistirin. lyice karigtigindan emin olun.

Mayalanmis hamuru hafif¢e yogurarak gazini alin.

Hamuru 8 esit parcaya boélin ve her bir parcayi yuvarlayin.

Her bir hamur topunu yaklasik 1 cm kalinliginda daire seklinde agin. ]

Agilmig hamurlarin zerine za&apos;atar karisimini esit bir sekilde yayin. Istediginiz farkl malzemeler de
kullanabilirsiniz.

Hamurlar yagh kagit serilmis firin tepsisine yerlegtirin.

Onceden isitilmis 200 derece firinda yaklasik 10-12 dakika, hamurlar altin rengi olana kadar pigirin.
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