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ACMA

1 su bardag st

1 su bardagi su

1 adet yas maya

1 yumurta

4 yemek kasigl seker
1 tath kasidi tuz

4 su bardagi un
Tereyagdi

Mayayi bir kaba alin ve lzerine sekeri ve Ilik suyu ekleyin. Uzerini &rtiin ve 10 dakika bekletin.

Ardindan sit, yumurta, tuzu ekleyin ve karigtirin. Kontrolld bir sekilde unu ilave edin. Ele yapismayan yumusak
bir hamur elde etmeniz gerekiyor. Hamuru 40 dakika dinlendirin. Kahvaltiik agma tarifinin pif noktasi burasidir.
Dinlenen hamurdan ceviz biyUkliginde pargalar koparin ve beze yapin. 10 dakika da bdyle dinlendirin.
Bezelerin ortasina cay kasigi ile tereyadi parcalari kesip koyun. Elinizle bastirip yayin ve katlayarak
uzunlamasina agin.

Acma seklini verin ve yagh kagit serili tepsiye dizin. Yumurtanin sarisi ve pekmezini karistirin. Agmalarin tzerine
sUrin. Mayalanmadan sirmeniz gerekiyor ki hamur zedelenmesin. Ardindan 25 dakika tepside mayalandirin.
Onceden isitimig 170 derece firnda kizarana kadar pisirin.
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