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PITA EKMEGI

2 paket yas maya

1,5 su bardagi sicak su

1,5 su bardagi tam budday unu
1,5 su bardagi beyaz un

1 corba kasigi bal

Geyrek su bardagi zeytinyagi

1 tath kasidi tuz

2 gorba kagsigi kadar misir unu
2 kase buz

Pisirme kagidi

Sicak suyun yarisini bal ile karistirin. Ayri bir kapta unlari eleyip karnstirin.Karistirdiginiz unun yarim bardagini
mayall karigima dokuln ve karigtirin.

Uzerini streg ile 6rterek 45 dakika kadar 6n maya islemi yapin.

Kalan unu, suyu, tuzu ve zeytinyadini da dékerek 10 dakika yumusak bir hamur olacak sekilde yodurun.
Hamuru yeniden 6rtlp 2 kati olana kadar mayalandirin.

Firini 200 derecede isitmaya ayarlayin. Firinin tabanina isiya dayanikli kap koyun. iki firin tepsisine de pigirme
kagidi serin.

Uzerine misir unu serpin. Mayalanan hamuru gok hafif unladiginiz tezgaha alin, tekrar yogurun.

8 ayri bezeye bolerek lizerini ortlin. Firin derecenizi 250 dereceye getirin. Birinci tepsiye merdane yada elinizle
acacaginiz hamurlardan 4 tanesini yerlestirin.

Uzerini drtiip 30 dakika kadar daha tepsi mayasi yaptirin. Firina slirmeden 6nce firinin tabanindaki kaba 1 kase
buz koyun. Hemen tepsinizi firina verin ve 8 dakikaya ayarlayin.

Pita ekmekleri 2 dakika sonra kabaracak ve nar gibi kizarmaya baslayacak.

ikinci tepsiyi de firina koymadan 6nce yine tabanindaki kaptaki suyu dokip 1 kase daha buz koyun.

ikinci tepsiyi de firina verin.

8-10 dakika iginde pisen pita ekmeklerini firindan alin.
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