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PISI

4,5 su bardagi un

2 silme tath kasigi tuz
1 paket instant maya
2 tatl kagig seker

1 su bardag ik sit
1,5 su bardag ilik su
Kizartmak igin;
Siviyag

Yogurma kabimiza unu alahim, Gzerine tuzu ekleyerek karigtiralim.

Unumuzun ortasini havuz seklinde agalim ve instant mayayi, sekeri, 1lik stitl ve suyu ekleyerek orta kisimdan
yogurmaya baslayalim.

Yavas yavas kenarlardaki unlari da hamurumuza ilave edelim.

Hamurunuzu toparlarken zorlanirsaniz ellerinizi islatarak toparlayabilirsiniz.

Eger hamur civik diye un ilavesi yaparsaniz kati bir hamur elde ederseniz.

Hamurunuz kati olursa da pisiniz yumugak olmayacaktir.

Hamurumuzu yodurduktan sonra, mayasi geldiginde tasmasini dnlemek igin Gzerini stre¢leyelim ve temiz bir bez
Orterek 60 dakika kadar mayalanmaya birakalim.

Mayasi gelen hamurumuzu un serptigimiz tezgahin tizerine alalim ve biraz daha yoJurarak havasini alalim.
Daha sonra hamurumuzu keserek bezeler olugturalim.

Kestigimiz hamurlardan kii¢clk kicUk bezeler bezeler olusturalim ve pisirme kagidi serdigimiz firin tepsisine
aralikli olarak yerlestirelim.

Daha sonra elimizle Uzerlerine bastiralim ve yayvanlagtiralim.

Sonrasinda ucunu una batirdiimiz oklava ile bezelerimizin ortalarina delik agalim.

Bu delikler sayesinde hamurlarimizin igerisi daha guizel pisecektir.

Sekil verdigimiz pisilerimizi kizdirdigimiz yaga alalim ve gevirerek arkali 6nli kizarana kadar pisirelim.
Burada ocaginizin ¢ok harli olmamasina dikkat etmelisiniz.

Tdm hamurlarnimiz bitene kadar pisirdikten sonra pigilerimizi diledigimiz gibi servis edelim.
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