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2 su bardagi un

1 su bardag yogdurt

1 tath kasigi kabartma tozu
1/2 tatl kagigi tuz

1 yemek kasigi toz seker

1 yumurta

Siviyag (kizartma igin)
Pudra gekeri (servis icin)

Derin bir karistirma kabinda un, kabartma tozu, tuz ve toz sekeri birlegtirin.

Yogurdu ve yumurtayi ekleyin. Tium malzemeleri bir spatula veya tahta kagik yardimiyla karistirin. Karigimi
purtizsiz bir hamur elde edene kadar iyice karigtirin. Hamurunuz ¢ok kuruysa biraz daha yogurt ekleyebilirsiniz.
Hamurunuz ¢ok suluysa biraz daha un ekleyebilirsiniz.

Hamuru karistirdiktan sonra, hamurun Gzerini bir mutfak bezi veya stre¢ filmle értiin ve yaklasik 30 dakika
dinlendirin.

Hamur dinlenirken, bir tavada sivi yadi kizartma igin isitin. Yagin sicaklidi yaklasik 170-180°C olmalidir.
Hamurdan ceviz blyukliginde pargalar alin ve avucunuzda yuvarlayarak sekil verin. Elinizle hafif¢e bastirarak
veya merdane yardimiyla hamuru yassilagtirin.

Hazirladi§iniz hamur pargalarini sicak yagda dikkatlice birakin. Her iki tarafini da altin rengi olana kadar yaklagik
2-3 dakika kizartin. Mekitsi&apos;ler altin rengi olana kadar ara sira gevirerek kizartin.

Kizarmig Mekitsi&apos;leri bir kagit havlu serilmis tabagda alarak fazla yagini emmelerini saglayin.

Servis yapmadan dnce Uzerlerine pudra sekeri serpin.

Sicak olarak servis yapin ve istege bagl olarak recel, bal veya peynir ile servis edebilirsiniz.

Hazirladi§iniz Mekitsi&apos;leri sicak olarak servis edin ve keyifle tiketin!
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