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MAYALI LAVAS

3 su bardagi un

1 su bardagi ilik su

1 tath kasidi tuz

1 yemek kagigi zeytinyagi

1 paket kuru maya (veya yarim paket yas maya)
1 cay kasigi seker

Ik suyun icinde sekeri ve kuru mayay! ekleyin, karistirin. Mayanin aktive olmasi i¢in 5-10 dakika bekleyin. Eger
yas maya kullaniyorsaniz, mayayi ufalayarak ekleyip yine ayni islemi yapabilirsiniz.

Genis bir karistirma kabina unu eleyin ve tuzu ekleyip karistirin. Ortasini havuz gibi agin.

Hazirladi§iniz mayali suyu ve zeytinyadini ekleyin. Hamuru, ele yapismayan ve yumusak bir kivam alana kadar
yogurun. Gerekirse un veya su ekleyerek kivamini ayarlayabilirsiniz.

Yogdurdudunuz hamuru Uzerini nemli bir bezle 6rtlip 30-40 dakika kadar ilik bir ortamda dinlendirin. Hamur bu
sUrede kabaracakitir.

Dinlenmig hamuru un serpilmis tezgaha alin ve 8-10 esit bezeye bdlun.

Her bir bezeyi oklava veya merdane yardimiyla ince yuvarlak lavaslar olacak sekilde agin. Agarken un serpmeyi
unutmayin ki hamur yapigmasin.

Isitilmig bir ddkim tava veya yapismaz bir tavayi orta ateste isitin.

Actiginiz lavaglari tavaya yerlestirin ve her iki tarafini da hafif kabarciklar ¢ikana kadar pigirin. Yaklagik 1-2
dakika yeterli olacaktir. Gok pisirmemeye dikkat edin ki lavaslar yumusak kalsin.

Pisen lavaglari temiz bir mutfak bezi arasina alarak sicak kalmasini saglayabilirsiniz.

Lavaslariniz hazir! Taze tlketebilir ya da soguduktan sonra hava almayan bir posette saklayabilirsiniz.
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