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Hamur igin:

2 su bardagi un

1 su bardag irmik (ince)

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi seker

1 su bardag i1k su (kontrolli ekleyin)
Hamuru Yaglamak Igin:

1/4 su bardag: eritilmis tereyagi

1/4 su bardagi sivi yag

Pisirmek Igin:

2 yemek kagsidi tereyadi veya sivi yag

Genis bir kaba un, irmik, tuz ve sekeri ekleyin.

KontrollU olarak ilik su ekleyerek yumusak, hafif ele yapisan bir hamur yogurun.
Hamurun Uzerini 6rtiip 30 dakika dinlendirin.

Hamuru 6 esit par¢aya bolln ve her birini tezgahta yuvarlayarak beze haline getirin.
Hafif yaglanmis tezgaha alin ve bezeleri incecik agin.

Actiginiz hamurun Uzerine eritilmis tereyagi ve sivi yag karigimini sirdn.

Hamuru zarf seklinde katlayin ve her kat arasina hafif yag sirerek kare sekli verin.
Batln bezeler igin ayni islemi uygulayin ve 15 dakika daha dinlendirin.

Tavayi orta ateste Isitin ve igine biraz tereyadi veya sivi yag ekleyin.

Katlanmig kare hamurlari hafifce agarak isinmig tavaya yerlestirin.

Her iki tarafini da altin rengi olana kadar pisirin.

Pisirme sirasinda spatula ile hafifce bastirarak tim katmanlarin egit sekilde pismesini saglayin.
M’semen’i sicak servis edin.

Tatl olarak yemek isterseniz bal, regel veya tereyagi ile servis edebilirsiniz.

Tuzlu olarak tiketmek isterseniz, zeytin, peynir veya baharatli soslarla deneyebilirsiniz.

oo

© lezzetler.com tarif no:182402 « adi:M’semen (Fas) « gdnderen:dolu « indirme tarihi:15.04.2025 - 13:32


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/msemen-fas-vt125153
https://www.cumhuriyet.com.tr
https://img.lezzetler.com/yuklenen8/msemen-fas-182402.jpg
http://www.tcpdf.org

