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PISI

4,5 su bardagi un

1 paket (instant) maya

2 tatl kagig seker

1,5 su bardag ilik su

1 su bardag ik sit

2 tath kasigi tuz (cok dolu olmasin)
Siviyag (kizartmak igin)

Pisi hamurunu yapmaya vaktiniz yoksa firindan hazir mayalanmig ekmek de alabilirsiniz. Yapanlar i¢in pisi
hamuru tarifi ise sdyle:

Un ve tuzu yogurma kabina alarak baglayalim.

Unun ortasini havuz seklinde agin. Mayayi, sekeri, 1lik sttl ve suyu ekleyerek orta kisimdan yogurmaya
baslayin.

Yumusak ve yapigkan bir hamur olacagi igin ellerinizi islatarak hamuru toparlayabilirsiniz. Ama yumusak diye un
katmayin.

Hamurun Uzerini strecle kapatarak 1 saat mayalanmasini bekleyin.

Hamur mayalandiktan sonra tezgahin (zerine biraz un serpin ve bir kere daha kendi héline yogurun. Daha sonra
hamuru keserek bezeler haline getirin.

Pisirme kagidi serdigimiz firin tepsisine aralikli olarak yerlestirin. Sonrasinda ortalarina elinizle delik agin.
Boylece kizartmak daha kolay olacaktir.

Sekil verdigimiz pisilerimizi kizdirdigimiz yaga alin ve gevirerek arkali 6nli kizarana kadar pisirin.

Not: Pisileri yaparken her tarafini esit miktarda pisirecek bir tava tercih edin. Hamuru mutlaka mayalanmasi icin
bekletin. Pisirmeden yagi kizdirin mutlaka. Eger ¢ok yagl olsun istemiyorsaniz. Yagdan cikarttiktan sonra yagli
kagt serili bir tabaga alabilirsiniz.
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