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PISI

Yarim kg un (3 su bardagi)

1 ¢orba kasigi kuru maya(ya da yarim paket yas maya)
1 tath kasidi seker

1,5 tatl kagigi tuz

Aldig1 kadar su (1 su bardagd Ilik su)

Siviyag

ilk olarak yogurma kabina kuru maya, seker ve Ilik suyu alarak karigtirin.

Uzerini streg ile kapatarak 5 dakika kadar mayanin aktiflesmesini bekleyin.

Yas maya kullanacaksaniz ilk olarak suda erimesini saglamalisiniz.

Daha sonra, tuz ve yavag yavag un ekleyerek yumusak bir hamur hazirlayin.

Uzerini streg film ile kapatarak hamur iki kati kabarana kadar (yaklasik 1 saat) mayalanmasini bekleyin.
Isterseniz dedigim gibi bu agsamayi gecmek icin ekmek firinlarindan hazir ekmek hamuru alabilirsiniz.
Hazirladidiniz ya da aldiginiz hamurdan parcalar kopararak yagl zeminde elinizle bastirarak sekillendirin ve
kizgin yagda kizartin.

Bu asamada ellerinizi yaglarsaniz ¢ok daha kolay sekil verebilirsiniz.

Sekillendirirken ortasina parmaginizla bir delik agmayi da unutmayin.

Bu iglem pisinin ortasinin da glizelce pismesini ve hamur kalmamasini sadlayacaktir.

Sicak sicak servis edin
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