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PIRINC KEKI

1 paket piring unu

1 cay kasigi tuz

1,5 su bardagi su

2 tath kasig susam yagi veya aycicegi yagi
Buhar stizgeci

1 paket piring ununu derin bir kabin igine koyun ve 1 ¢ay kasigdi tuzu ekleyip karistirin.

Oda sicakhiginda beklettiginiz suyu karisimin tzerine yavags yavas ekleyin.

Karisim pure kivamina gelinceye dek karistirin.

Pirlzsuz ve yumusak bir hamur elde ettikten sonra karisiminizda toz un kalmamasi igin eliniz ile yogurmaya
devam edebilirsiniz.

Pisirme asamasina ge¢cmeden 6nce bir tencereye buhar slizgecini gegmeyecek kadar su ilave edin.

Unun yapismamasi igin buhar siizgeci ile su arasinda mesafe birakin.

Buhar aparatini tencereye takin ve tilbent ile kaplayin.

Hamuru tilbendin Gzerine yayin tiilbendin uglarini Gizerine kapatin ve sonra da tencerenin kapagini kapatin.
Pisirme igsleminden sonra derin bir kabi aycicedi yad veya susam yagi ile yagdlayin ve hamuru bu kabin igine
alin.

Hamuru iyana kadar surekli karistirin ve iliyinca elinizle yogurun. Bu asamada hamur yogurma makinesi de
kullanabilirsiniz.

Sekil vereceginiz zemini yaglayin.

Sonrasinda hamurunuzu ister yuvarlak ister silindir olarak sekillendirmeye baslayabilirsiniz.

Kuruyup kivam kaybetmemesi icin sekil vermediginiz hamurlari, kullanana dek posetleyin.

Sekillendirdiginiz pirin¢ keklerini buzdolabi pogetine koyun ve oda sicakliginda 4 saat bekletin.

Ardindan 10 saat buzdolabinda bekletin.
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