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MAYALI POÄžAÃ‡A 

Hamuru Ä°Ã§in:
5 bardak elenmiÅŸ un
4 Ã§orba kaÅŸÄ±ÄŸÄ± sÄ±vÄ±yaÄŸ
1 Ã§ay kaÅŸÄ±ÄŸÄ± tuz
1 bardak su
1 kibrit kutusu kadar yaÅŸ maya
2 yumurta
1 Ã§orba kaÅŸÄ±ÄŸÄ± toz ÅŸeker
Ä°Ã§i Ä°Ã§in;
1 orta boy kuru soÄŸan
400 gr. kÄ±yma
2 Ã§orba kaÅŸÄ±ÄŸÄ± tuzot
1 adet yumurta sarÄ±sÄ±
1/3 paket margarin

Margarini eriterek doÄŸranmÄ±ÅŸ soÄŸanÄ±, kÄ±ymayÄ± ve tuzotu katarak soteleyin. Unu Ã§alÄ±ÅŸma
tezgahÄ±nÄ±n Ã¼zerine eleyip toplayÄ±n, ortasÄ±nÄ± aÃ§Ä±p maya ve 4 kaÅŸÄ±k Ä±lÄ±k su ilave edip
Ã¼zerini kapatÄ±n, 10 dakika beklettikten sonra, malzemeleri karÄ±ÅŸtÄ±rÄ±p 10 dakika yoÄŸurun.
PÃ¼rÃ¼zsÃ¼z hamur kÄ±vamÄ±na gelince, Ã¼zerine Ä±slak bez kapatÄ±p 20 dakika dinlendirin. Hamuru
tekrar yoÄŸurup uzun rula yapÄ±n, ceviz bÃ¼yÃ¼klÃ¼ÄŸÃ¼nde parÃ§alara ayÄ±rÄ±p, Ã§ay tabaÄŸÄ±
bÃ¼yÃ¼klÃ¼ÄŸÄŸÃ¼nde aÃ§Ä±n. YarÄ±sÄ±na kÄ±ymalÄ± karÃ§tan koyun, boÅŸ tarafÄ±nÄ± Ã¼zerine
kapatÄ±n. Tepsiye dizip 20 dakika dinlendirin. Yumurta sarÄ±larÄ±nÄ± Ã§Ä±rpÄ±p, fÄ±rÃ§ayla Ã¼zerine
sÃ¼rÃ¼n, Ã¼zerine Ã§Ã¶rekotu ve susam serpip Ã¶nceden 180 derecede Ä±sÄ±tÄ±lmÄ±ÅŸ fÄ±rÄ±nda
25 dakika piÅŸirin.
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