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MISIR UNLU TORTILLA VE PANCARLI HUMUS

% su bardagi un

% su bardagi misir unu
Yarim ¢ay kasigi tuz

2 ¢orba kasiJi zeytinyagi
1 cay kasigi Pakmaya Karbonat
1 kahve fincani su
Pancar pdresi igin:

500 gr pancar

2 ¢orba kasiJi zeytinyagi
1 tath kasigi nar eksisi
Tuz, kimyon

Unlari, tuzu ve Pakmaya Karbonat[?]i harmanlayip yogurma kabina alin.

Suyu azar azar ekleyerek elinize yapismayan, elastik bir hamur hazirlayin.

Hamurun Uzerini strecle kapatip 15 dakika oda isisinda dinlendirin.

Hamurdan yumurta blydkliginde pargalar kopartin ve unlanmis tezgahta, yarim parmak kaliniginda agin.
Yapigmaz yiizeyli tavada her iki tarafini kizartarak gevirerek kizartin.

Pancar pdresi icin pancari iyice yikayip tencereye aktarin. Uzerini iki misli gegecek kadar su ilave edin.
Yumusayincaya kadar haglayin.

Hasladiginiz pancarlarin kabugunu soyun. Zeytinyagdi, nar eksisi, tuz ve kimyon ilave ederek tatlandirin ve pire
haline getirin. Pancar pureniz hazirdir.

Pisen tortilla hamurlarini istege gore pizza kesicisi veya bicak yardimi ile kiiglik i¢gen hamurlar elde edin. Yagl
kagidin Gzerine yerlestirin.

Tortillalari 6nceden isitiimis 200 dereceye ayarli firinda, en fazla 10 dakika kadar kizartin. Pancar piresi
egliginde servis yapin.
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