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PISI

1 su bardagi ilik su

Yarim yemek kagsidi toz seker
1 paket kuru maya

2/5 su bardagi un

1 cay kasigi tuz

Derin bir kabin i¢ine eklediginiz toz seker ve mayanin Uzerine 1lik suyu ilave edip ¢irpin.

10 dakika beklettiginiz bu karisima tuzu ve unu ilave ediniz. Unu doktikge bir yandan da karigtiriniz.

Azar azar unu ilave ettikge hamur biraz katilagir yogurmaya baglayiniz.

Ortalama 10 dakika yodurunuz.

Hamurun hizla mayalanmasi igin kabin Uzerini stregle kapatip Gzerine bir de sofra bezi 6rtiim odanin en sicak
yerine koyun.

Yaklasik 45 dakika 1 saat bekleyiniz.

Mayalanan hamuru pargalara bélintz. En fazla ceviz blyutkliginde olan parcalara hafifce un dékindz.

5 dakika da bu sekilde bekletip daha sonra orta kisimlarinda delik aginiz bu daha hizli ve yumusak pismesini
saglar.

Oldukga derin bir tencereye 2 su bardagi sivi yag ekleyin.

Daha sonra yaptiginiz hamurlari igcerisine ekleyin

Kizaran pisiyi temiz kokusuz bir havlunun (izerine koyunuz. Sofrayi kurana kadar havlu pigilerin yagini geker.
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