4 su bardagdi un

1 tath kasigi tuz
Alabildigi kadar su

2 corba kasigi tereyagdi

# Un tepsiye konur, ortasi gukur seklinde acilir.

# Tuz ve bir miktar soguk su konur, yogurmaya baslanir.

# Kenardan ortaya dogru unlari cekerek ve ele yapigsmayan kivama gelene kadar su eklenerek yogrulur.
# Hamurun Uzeri kapatilir, yarim saat dinlendirilir.

# Sonra 9 esit parcaya ayrilir ve yuvarlanir.

# Her parca unlu zeminde mardane yardimiyla tath tabagi kadar acilir. YUzeyine erimis tereyagi strulUr.
# Daha sonra bicakla merkezden kenara dogru bir kesik atilir. Buradan huni seklinde sarilir.

# Elde edilen sekilli hamura tepeden bastirilir. Merdaneyle tekrar tath tabagi kadar agilir.

# Tava atese yerlestirilir, yag konmaz. Isininca parata ekmegi konur, kabarmaya baslayinca diger yuzu cevrilir,
pigirilir.

# %)zellikle et yemekleriyle servis yapilir.

Not: Parata Ekmegi Hindistan'a 6zgu bir tariftir. Hint Gézlemesi olarak da anilir.
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