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1.5 su bardagi tam bugday unu

1.5 su bardagi beyaz un

1 su bardagi su

' tatl kagigi aktif kuru maya

2 tath kasidi bitkisel yag [Zzeytinyadi veya Aycicek yagi
1 tath kasidi toz seker

1 tath kasidi deniz tuzu

Suyu ihstirn.

Sekeri suya ilave edip eritin.

Mayayi ilave edip karigtirin.

Maya kdplrmeye baglayana dek 10 dk. kadar bekletin.
Kabarma bagladiginda, una tuz ilave edin.

Una yag ilave edin.

Daha sonra mayayi kdptguyle birlikte ilave edin.

Once her seyi karistirin.

Daha sonra, hamuru yogurmaya baglayin.

Hamur plriGzsiz ve hafif olmali.

Hamuru yaglayin.

BuyUk bir kaba alin ve tzerini baski yapmayacak sekilde mutfak havlusu ile kapatin.
Hamur sisene kadar 1 V2 veya 2 saat dinlendirin.
Gerekiyorsa bekleme stiresini biraz daha uzatin.

Hamuru azicik unladiginiz bir yzeyin tGzerine alin. Bu iglem, sisen hamurun igindeki havanin dogal bir sekilde

bosalmasini ve hamurun inmesini saglayacak.
Simdi hamurdan ki¢ik toplar yapacaksiniz.
Ucgen veya yuvarlak yaptiginiz toplari yagladiginiz bir tepsiye dizin.

Uzerini baski yapmayacak sekilde mutfak havlusu veya bir bezle érterek yaklasik 45 dk. daha tamamen

kabarmasini bekleyin.
Daha sonra, 6nceden 190 dereceye isittiginiz firinda 40-45 dk. pisirin.

Not: Pav Hindistan[?lda her yerde satilan, ok kolay bulabilecegdiniz bir ekmek. Pav kiiglik ekmek somunu
anlamina geliyor. Portekizce[?lde ekmek anlamina gelen p&o s6zciglinden tlremis. Bunun nedeni ise,

Hindistan[Zla mayayi ilk kez Portekizlilerin getirmis olmasi.
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