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MISIR UNLU GRISINI

3 su bardagi un

1 su bardagi su

1,5 tath kasigi kuru maya
2 su bardagi misir unu
Jambon

Fime somon dilimleri
Igim Stizme Beyaz Peynir

3 su bardagi unu, 1 su bardadi suyu ve bir kapta erittiginiz 1,5 tath kasigi kuru mayayi karistirip yogurarak
hamur haline getirin. Hamuru 1 saat 30 dakika mayalanmaya birakin. Mayalanan hamuru beze yapin ve Usti
aclk olarak bir saat daha mayalandirin. Hamuru tezgah Uzerine alip elinizle agarak inceltin ve bigakla seritler
halinde kesin.

Seritleri misir unu serpilmis bir tepside yuvarlayarak spiral sekli verin ve yagli kagit serilmis bir tepsiye dizerek
200C finnda 15-18 dakika pigirin. Pigsme siresinin yarisinda grisinileri tersyliz edin. Soguduktan sonra
grisinilerinizin etrafina jambon, fime somon dilimleri sararak veya Igim Siizme Beyaz Peynir ile servis
edebilirsiniz.

Not: Jambon, fiime somon dilimleri ve icim Siizme Beyaz Peynir miktarini damak zevkinize gére
belirleyebilirsiniz.
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