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MINI BAZLAMA

http://www.hurriyet.com.tr

1 yumurta (istege bagh)

1 su bardag ilik sit (dilerseniz tamamini su ile yogurabilirsiniz)
1 cay bardagi su

1 paket yas maya

1 cay bardagdi sivi yag

1 su bardagi dolusu kepekli tam bugday unu

1 ¢orba kasig dolu toz seker

1 tath kasidi tuz

5-6 su bardagi elenmis normal un

Ik st yogurma kabina alip yas mayayi igine ekleyin. Elinizle hafifce karistirin. Sivi yadi ve yumurtayi da
ekleyerek elinizle karigtirin. Uzerine 1 su bardagi kepekli unu ekleyin. Hig karistirmadan bu sekilde 5-10 dakika
bekletin. Ardindan karistirip toz seker ve tuz ilave edin. Elenmis undan yavas yavas ekleyin ve yumusak, ele
yapisacak bir hamur elde edin. Tezgahin tzerine alip 10 dakika kadar yogurun, hamurunuz yogurdukca
toparlanir. Tekrar hamur yogurma kabina alip Gzerini 6rtin. ik ortamda mayalanmasi i¢in bekleyin. Kabaran
hamuru tekrar yogurun. .

Mandalina buyUkligtnde bezeler alip tezgahi hafif unlayarak dizin. Uzerini 6rtin ve merdane ile kiigik kiguk
acin. Hamurunuz ¢ok yumusaksa elinizi hafif unlayarak parmaklarinizla da agabilirsiniz... A¢tiginiz bazlamalari
mutfak havlusu Uzerine alip Gzerini 6rtln. Pisirmeye bagladiginizda ilk agtiginizdan baglayarak, kizgin tavaya
veya saca koyun. Ocag orta atese getirip hafif sallayarak pisirin. Arkall 6nli pisen bazlamalari terlememesi igin
sofra értlisline ya da yine bir havlu arasina alin. Pigirme sirasinda ocaginizi ara ara kisin ki bazlamalar icini
¢eksin, hamur kalmasin.
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