1 paket yas maya

1 su bardag ihk sit
Yarim su bardagi su

1 tath kasigi tuz
Alabildigi kadar un
Uzeri igin:

2 corba kasi§i tereyagdi
200 gr. kaymak

# Yogurma kabina ilik su, Ilik sUt ve maya konur. Maya eriyene kadar parmak uglariyla karigtirlir.

# Tuz ve yumusak kivamda bir hamur olana kadar un eklenerek yogrulur.

# Hamurun Gzeri kapatilir ve ilik ortamda 1 saat dinlendirilir.

# SiUre sonunda hamur 8 esit pargaya ayrilir.

# Her parca unlu zeminde, oklavayla tava ¢capinda agilir.

# Yagsiz tava orta atese konur, isininca ilk agilan hamur konur, bir yizi kizarinca diger yizi cevrilir.

# Iki yUz kizaran hamur servis tabagina konur. Sicakken tereyagi ve kaymak surdlur.

# Diger parcalar da ayni sekilde pisirilir. Sicakken ayni sekilde yaglayarak ve kaymak strerek st tste konur.
# Pasta gibi U¢cgen keserek ya da rulo yaparak servise sunulur.

Not: Diiz yaglama Kayseri'nin yoéresel tarifidir.
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