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2 su bardagi un

1 cay kasigdi instant maya (ya da yarim paket yas maya)
1 cay kasigd toz seker

1 cay kasigi tuz

1 su bardagi ilik su

Kizartmak i¢in sivi yag

Bir kaba unu eleyin. Ortasini havuz gibi agarak, mayayi ve sekeri ekleyin. Uzerine ilik suyu azar azar dokip
karistirarak hamuru yogurun. Hamur, ele yapismayan ve yumusak bir kivama gelene kadar yogurmaya devam
edin.

Yogdurdudunuz hamurun Gzerini temiz bir bezle 6rtlip yaklasik 30 dakika kadar mayalanmaya birakin. Bu sire
zarfinda hamur kabarip iki katina ¢ikacaktir.

Mayalanan hamuru tezgaha alin, hafifge unlayin. Hamuru fazla yogurmadan pargalara ayirin. Her parcayi
elinizle yuvarlayip hafifce yassilastirin. Istediginiz buyuklikte pisi hamurlari elde edin.

Derin bir tencerede yagi 1sitin. Yagin kizgin oldugundan emin olduktan sonra hamurlari tek tek i¢ine birakin. Her
iki tarafini da altin rengi olana kadar ¢evirerek kizartin. Pisiler yagda ¢ok kalmayacak, bu sayede yag ¢ekmeden
kizaracaklar. )

Pisileri fazla yagini almak i¢in kagit havlu tGzerine ¢ikarin. Ardindan sicacik servis edin. Istege gére peynir, regel
ya da bal ile birlikte sunarak kahvaltiniza lezzet katabilirsiniz.
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