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ACMA

2 adet yumurta

2 adet yumurta beyazi

1 su bardag yogdurt

1 su bardag st

1 su bardagi sivi yag
100 gram tereyagi

2 tatl kagigi tuz

6 yemek kasigi toz seker
1 paket yas maya (veya 2 paket kuru maya)
7 su bardagi un

Uzeri igin:

2 adet yumurta sarisi
Susam

Gorekotu

Bir su bardag sut, bir su bardagi sivi yag ve bir su bardagi yogurdu kii¢lk bir tencereye alip biraz karistirdiktan
sonra ocakta hafifce ilik olacak sekilde isitin. Sicak olmamasina dikkat edelim.

Iiklasan karigimi bir yogurma kabina alip tizerine 2 adet tam yumurta, 2 yumurta aki, 6 tath kasigi seker, 2 tatl
kasiJ! tuz, 2 paket toz maya ya da 1 paket yas maya ekleyin.

Purtzsiz olana kadar karigtirin.

Karigimin tizerine 7 su bardagi unu ekleyip yogurun. Hafif ele yapisan ve orta yumusaklikta bir hamur elde
edene kadar en az 3 dakika yogurun ve yaklasik 50 dakika mayalanmaya birakin.

Mayalanan hamuru maya kokusu olmamasi i¢in birka¢ kez katlayin. 100 gram tereyagini bir tencerede eritin.
Ellerimizi bolca tere yaglayarak hamurdan bezeleri ayirmaya baglayin.

Bezeye tereyadi surerek tezgah tzerinde elinizle agin.

Rulo seklinde sarin biraz siktiktan sonra déndurerek digum atar gibi birlegtirin.

Yaklasik 30 dakika tepsi mayasi igin bekletin.

Kabardiktan sonra tizerlerine yumurta sarisi sdrdn.

Onceden isitilmig alt Gst ayar 200 derece firinda yaklasik 40 dakika pisirin.

Firnndan ¢ikarip biraz dinlendirdikten sonra agmalariniz yenmeye hazir!
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