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ROTI CANAI
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Hamur igin:

2 su bardagi un

1 cay kasigi tuz

1 tath kasidi seker

2 yemek kagidi sivi yag veya eritiimis tereyag!

3/4 su bardagi su (kontrolll ekleyin)

1/4 su bardag sit (istege bagli, daha yumusak bir hamur igin)
Hamuru yaglamak igin ekstra tereyagi veya sivi yag

Pisirmek Igin:

2 yemek kagidi sivi yag veya tereyagi

Unu genis bir kaba alin, Gzerine tuz ve sekeri ekleyin.

Sivi yag ve st ekleyerek yogurmaya baglayin.

Kontrollt sekilde su ekleyerek yumusak ve esnek bir hamur elde edene kadar yogurun.
Hamuru toparlayip tzerini 6rtlin ve en az 2 saat oda sicakliginda dinlendirin. (Daha iyi sonug¢ almak icin gece
boyunca dinlendirebilirsiniz.)

Dinlenen hamuru 4-6 esit pargaya bolin.

Her parcayi tezgaha alin ve incecik agin. (Hamurun elastik olmasi i¢in hafifce yaglayabilirsiniz.)
Actiginiz hamurun Uzerine tereyagi veya sivi yag surerek zarf seklinde katlayin.

Tdm hamurlar igin ayni igslemi uygulayin ve 15 dakika daha dinlendirin.

Tavayi orta ateste Isitin ve igine biraz tereyadi veya sivi yag ekleyin.

Dinlenen hamur parg¢alarini elinizle biraz genigletin ve tavaya alin.

Her iki tarafini da altin rengi olana kadar pisirin. (Yaklagik 2-3 dakika surecektir.)

Pisen ekmekleri elinize hafifge vurarak kabartin, bdylece i¢i daha yumusak kalir.

Roti Canai’yi sicak servis edin.

Yaninda baharatl kéri sosu, mercimek yemegi (dal) veya yogunlastiriimig st ile tiketebilirsiniz.
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