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TTEOK

https://www.guneykoreyemekleri.com

450 gr piring unu

35c¢l Su

1 kahve kagsidi tuz

Bez yogurt torbasi (yoksa temiz bir tllbent)

1 bardak su + 1 kahve kagigi siviyag(elinizi batirmak igin)

Bir kap igerisinde pirin¢ unu ve tuzu karigtirin.

Suyu yavas ekleyip bir ¢atal yardimi ile karigtirin.

Hamur yogrulmusg goérinttde degil, crumble hamuru gériuntisinde olmali. (ufalanmig gibi)

Buhar tenceresinin stizgecine yogurt torbasini yerlestirin.

Uzerine hazirladiiniz hamuru bosaltin.

Tencerenizi slizege degmeyecek sekilde suyla doldurun.

Suzegi tencereye yerlestirin.

Kapagini kapatip yogurt torbasindan sarkan kisimlari kapagin tzerine értiin.

Kaynamaya basladiktan sonra, 25 dakika pigirin.

Pistikten sonra hamuru ekmek makinanizin igerisine koyun ve 20 dakika hamur yogurma programinda ¢aligtirin.
Elde yogurmak icin: hamuru bir kap igerisine alin ve elinize firin eldiveninizi giyin onun tzerine de naylon bir
eldiven yada buzdolabi poseti gegirin.

Elinizin yanmamasi igin gerekli dnlemi aldiktan sonra en az 15 en ¢ok 20 dakika elinizle yodurun. (sayet hamur
yapisiyorsa ve yogurmada guglik ¢ekiyorsaniz elinizi hazirladiginiz su ve yag karisimina batirarak bu sekilde
yogurun)

Yogurma iglemi bittikten sonra elinizi su yag karisimina batirin ve hamurdan cevizden buyUk parcalar koparip
ince bir serit seklinde yuvarlayin.

Bu seritlerden 2,5 cm boyunda silindirler kesin.

Hamurdan daha blyUk parcgalar koparip daha kalin seritler yaparak ince halkalar kesin.

Posetlere koyup derin dondurucuda saklanabilir.
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