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ACMA

Kuru mayayay! 1 tath kasigi seker ile birlikte yarim ¢ay bardagi kadar ilik su iginde eritip mayalayin. Yumurta aki
ve sekeri mikserle ¢irpin. Unun 2/3[2]ind bir yogurma kabina alin, erimis tereyagi, sivi yag, sit, tuz, mahlep,
¢irptiginiz yumurta aki ve en son mayay! ekleyerek yogurun. Unun geri kalanini da ekleyip elinize yapismayacak
ama ¢ok da sert olmayacak kivamda bir hamur yapin. Hamurun Ustin( bir bezle 6rtlip bir saat bekletin.
Kabaran hamurdan kig¢uk bir elma boyunda bir par¢a alin. Hamurla fazla oynamadan, iki elinizin avug icleriyle
silindir sekli verdikten sonra hamurdan bir daire yapin. Pisirme kagidi koydugunuz firin tepsisine hamurlar dizip
bir saat daha bekletin. Agmalar tepside beklerken firini 180 dereceye ayarlayin. Acmalarin Uzerine yumurta
sarisi surip ¢érekotu serpin. 180 derece firinda agmalarin Usti kizarana kadar yarim saat pisirin.
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