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PIDE

2 Bardak Beyaz Un

Yarim Tath Kasigi Seker

1 Tatli kagig1 Tuz

% tath kasidi instant kuru maya

1 Gorba kasigi Sit

Yarim su bardagdindan biraz fazla Su
2 Gorba kasigi eritiimis margarin

Eger elle yapiyorsaniz unu, sekeri, tuzu ve kuru mayayi genis bir kapta karistirin. Oda sicakhidindaki sitd, suyu
ve Eritilmis Sanayagini karisima ilave edip 8 dakika kadar yogurun. Hamurunuz ¢ok yumusak ve biraz ele
yapisan kivamda olacaktir.

Eger mikser ile yapiyorsaniz, mikserinize hamur yogurma aparatini taktiktan sonra unu, sekeri, tuzu ve kuru
mayay! mikser kabina alin. Oda sicakh@indaki stt(, suyu ve Eritilmis Sanayagini karisima ilave edip 5 dakika
kadar yodurun. Hamurunuz ¢ok yumusak ve biraz ele yapisan kivamda olacaktir.

Hamurunuzu adzi kapali bir kaba alip 1-2 saat oda sicaklijinda bekletin.

Hamuru 8 esit pargaya ayirin. Her bir pargay! unlanmig mutfak tezgahi tizerinde iki elinizle yuvarlayarak altta
kalacak kisimi bohga yapar gibi blizip kapatin. Ustlerine parmak uglarinizla hafifce bastirarak 1 cm kalinhiginda
yuvarlak veya oval sekil verin.

Ekmekleri iyice unlanmig firin tepsisine yerlestirin. 15 dakika ilik bir yerde bekletin.

Onceden isitilmis 220 derece firinda yaklasik 8-10 dakika, ya da Ustu hafifge renk alana kadar pisirin.
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