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TULUM PEYNIRLI VE BIBERIYELI GRISSINI

3 su bardagi un

1 su bardagi su

1 paket Pakmaya Yas Maya

1 cay bardagi ufalanmig sert tulum peyniri
1 tutam tuz

Taze biberiye dallari

Uzeri icin:

1 corba kasig zeytinyagi

1 yumurtanin sarisi

1 tutam tuz

Pakmaya Yas Maya[?lyi 1 su bardagi ilik suyun iginde karigtirin, 10 dakika bekletin.

Unun ortasini havuz gibi a¢in. Mayall suyu azar azar ekleyerek hamur malzemelerini yogurun.

Elinize yapigsmayan ve yumugak bir hamur hazirlayin.

Uzerini bir bezle 6rtlin,1 saat oda sicakliginda dinlendirin.

Dinlenen hamurdan yarim mandalina biyUkliginde pargalar koparin. Unlanmig tezgahin Uzerinde yuvarlayip
silindir sekline getirin. Silindir sekline getirdiginiz hamurlari, fotograftaki gibi biberiye dallariyla birbirine dolayin.
Hamurlar yagh kagit serili firin tepsisine aralikli olarak yerlestirin.

Hamurlarin Gzeri igin zeytinyagini, yumurta sarisini ve tuzu karigtirin. Firga yardimiyla her hamurun tzerine bu
karigsimdan sUrUn.

Hamurlari bu seklide oda isisinda 15 dakika daha mayalanmasi i¢in bekletin. Daha sonra 200 dereceye ayarli
firnda 15-20 dakika pigirin.
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