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YUFKA

4 su bardagi un

1,5 su bardag ilik su

1 tath kasidi kasigi tuz

1/2 ¢ay bardagi sivi yag

1 yemek kasidi sirke ve yogurt
Acmak igin un

Genisg bir yogurma kabina unu eleyerek koyun.

Uzerine tuzu ekleyin ve karigtirin.

Ortasini havuz gibi agarak yavas yavas ilik suyu ekleyin.

Hamura yogdurt veya sirkeyi de ekleyin.

Hamuru yogurmaya baglayin.

Pirlzsuz, ele yapismayan ama ¢ok sert olmayan bir kivam elde edene kadar yogurun (yaklasik 10-15 dakika).
Hamuru streg film veya nemli bir bez ile értlip 30 dakika dinlendirin.

Hamuru 6-8 esit bezeye ayirn.

Tezgahi hafif unlayin ve her bir bezeyi elinizle hafifce bastirarak yuvarlak sekil verin.

Merdane veya oklava kullanarak bezeyi 6nce kig¢ik daire seklinde agin.

Daha sonra oklavaya sararak ileri geri hareketlerle inceltmeye devam edin.

Yufka, ¢arsaf gibi incecik olmalidir.

Sac veya genig bir tavayi orta ateste isitin.

Yufkayi sacin lizerine koyun ve her iki tarafini hafif kabarciklar olusana kadar pigirin (yaklasik 30-40 saniye).
Pisen yufkalari Ust Uste koyup temiz bir bezle értiin ki kurumadan yumusak kalsin.
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