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PITA EKMEGI

Yarim su bardag@ ilik st
Yarim ¢ay bardag ilik su
Yarim ¢ay bardagi yogdurt

2 yemek kasigi siviyag

Vs paket Pakmaya Yas Maya
1 tath kasidi tuz

1 tath kasidi toz seker

2-2,5 su bardagi un
Kézlenmis biberli haydari igin:
5 adet kézlenmis kapya biber
2 yemek kasigi zeytinyagi
200 gr stizme yogurt

1 ¢corba kasigi nar tanesi

2 dal kiyilmis dereotu

1[2ler cay kasigi kuru kekik ve nane

Ik siitd, suyu, yogurdu, sekeri, sivi yadl, tuzu ve elinizde ufaladiginiz Pakmaya Yag Maya[?lyi catalla karistirip
hamur yogurma makinesine aktarin.

Unu azar azar ilave ederek yumusak, ele yapismayan bir hamur elde edinceye kadar yogurun.

Hamurun Gzerini stre¢leyin ve oda i1sisinda 1 saat kadar mayalandirin.

Hamuru 2 yemek kasidi kadar un serpilmis tezgahin Gizerine alin ve gazini almak icin birkag dakika kadar
yogurun.

Hamurdan 5 esit beze hazirlayin. Her bezeyi avucunuzun iginde toparlayin ve bezelerin Gzerini temiz bir bezle
Ortin. Bu sekilde 20 dakika daha mayalandirin.

Dinlendirdiginiz hamurlari tek tek un serpilmis tezgahin Uzerinde, merdane yardimi ile tath tabagi blyUklGginde
agin.

Actiginiz hamurlari yagl kagit serili firin tepsisine yerlestirin.

Onceden isitilmis 220 dereceye ayarli firinda, kontrolll olarak en fazla 10 dakika kadar, yani kabarip kizarincaya
kadar pigirin. _

Biberli haydari igin kdzlenmis biberleri cok ince kiyin, kalan malzemeyi ilave edin. Dip sosunuz hazirdir. Istege
gore tortilla ekmeklerini bicak veya pizza kesicisi ile Gggen hamurlar elde edin. Yagl kagit Gzerine yerlestirin.
200 dereceye ayarl firinda 5-8 dakika kadar kizartin. Ev yapimi tortilla cips ile biberli haydariyi birlikte servis

yapin.
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