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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

SKON

1 paket cabuk maya

1 cay bardagi pudra sekeri

1 cay bardagi ilik su

Yarim paket tereyadi (125 gr)
1 su bardag ihk sit

1 su barda@i kuru tGzim

1 fiske tuz

Alabildigi kadar un

Uzeri igin:

1 cay bardagi pudra sekeri

# Maya 1lik su ve pudra sekeri gukur bir kaba konur ve parmak uglariyla karigtirarak eritilir.

# Uzerine eritilmis ve sogumus tereyagi, ilik sit, tuz katilir, kisa stire daha karigtirilir.

# Ele yapismayan civik bir kivam alana kadar azar azar un eklenerek yogrulur.

# Yikanmig ve suyu suzilmuUs kuru 0zim eklenir ve hamura esit dagilana kadar yogrulur.

# Hamurun Uzeri kapatilir, ik bir ortamda yarim saat, 45 dakika kadar bekletilir.

# Sure sonunda hamur alt-Ust edilir. Unlu zeminde merdane yardimiyla 1 santim kaliniginda agilir.
# Hamur bir su bardagi agziyla kesilir.Cikan parcalar tekrar toplanir, tekrar agilir ve tekrar kesilir.
# Skonlar yaglanmig ya da yaglh kagit serilmis tepsiye aralik birakarak dizilir. 20-25 dakika bekletilir.
# Sonra tepsi 6nceden isitilmig 200 derece firina surtltr. Gérekler kizarana kadar pisgirilir.

# Skonlar sicakken Uzerlerine pudra sekeri serpilir.

# Ik olarak ikram edilir.

Not: Skon Ingilizlerin kahvaltida bal, tereyeg, recel esliginde tiikettikleri bir gorektir.
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