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ICLI BAZLAMA

1 Kg. Un

1 Kibrit kutusu kadar yas maya
3 Su bardagi su

2 Tath kagigi tuz

Ici Icin;

4 Adet haglanmis patates

2 Adet kuru sogan

5 Corba kasiJi siviyag

1 Tatl kasigi tuz

18 tatl kasigi siviyag

# Un elenir, ortasi havuz gibi oyulur, maya, tuz konur, su ve un yedirerek yogrulur.

# Uzeri kapali olarak 1 saat dinlenmeye birakilir. }

# Hamur dinlenirken i¢i hazirlanir. Gok ince dogranmig kuru sodan yagda kavrulur. Uzerine ezilmis ya da
rendelenmig, haglanmig patates ve tuz konur, kisik ataeste soganla birlikte 5 dakika pigirilir.

# I¢ sogurken, dinlenen hamurdan 18 adet beze yapilir. Bezelerin Uzeri kapali olarak 15 dakika daha
dinlendirilir.

# Dinlenen her bir beze parmak uclaryla tatl tabagi blydkliginde agilir. (merdane ya da oklava
kullaniimamasinin nedeni daha yumusak bir bazlama elde etmek igindir.)

# Acllan hamurun ortasina yeteri kadar i¢ konur, 6nce torba gibi toplanir, agzi bluzdurilerek kapatilir, sonra
Uzerine bastirarak yassilastirilir, bazlama sekli verilir.

# Yagsiz teflon bir tavada iki tarafi da pisirildikten sonra 1 tath kagigi kadar sivi yag ile yaglanir.

# Sicak ya da Ilik olarak servis yapllir.

Not: ic konmadan, ayni él¢ii hamur ile normal bazlama da hazirlanabilir.
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