
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>g Trakya D1zmana
Toplam 140 dk Haz1rl1k 45 dk · Pişirme 35 dk 8 kişilik Zor ~390 kcal

Trakya d1zmana, mayal1 küçük hamur parçalar1n1 yoğurtlu yumurtal1 sosla f1r1nlayarak kabar1k ve yumuşak bir 
göçmen böreği verir.

Malzemeler

Hamur için

• 5 su bardağ1 Un

• 1 su bardağ1 Il1k süt

• 1 su bardağ1 Il1k su

• 1 paket İnstant maya

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Toz şeker

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 4 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

Sos için

• 1.5 su bardağ1 Yoğurt

• 2 adet Yumurta

• 0.5 su bardağ1 S1v1 yağ

Üzeri için

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

Yap1l1ş
1. Il1k süt, 1l1k su, maya ve şekeri kar1şt1r1p 10 dakika köpürtün.

2. Un, tuz ve s1v1 yağ1 ekleyip yumuşak bir hamur yoğurun.

3. Hamuru kapat1p 45 dakika mayaland1r1n.

4. Mayalanan hamuru küçük bezelere ay1r1p yağlanm1ş tepsiye aral1kl1 dizin.

5. Yoğurt, yumurta ve s1v1 yağ1 pürüzsüz sos olana kadar ç1rp1n.

6. Sosu hamurlar1n üstüne dökün ve 15 dakika tepside dinlendirin.

7. D1zmanay1 190°C f1r1nda 30 ila 35 dakika k1zarana kadar pişirin.

8. F1r1ndan ç1k1nca tereyağ1 sürüp 10 dakika dinlendirerek servis edin.

PÜF  NOKTASI

Hamur parçalar1n1 tepsiye çok s1k1şt1rmadan dizmek sosun aralara işlemesini ve içinin iyi kabarmas1n1 sağlar.



SERVIS  ÖNERISI

S1cak dilimleri ayran, domates ve yeşil biberle kahvalt1 ya da çay sofras1na ç1kar1n.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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