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ACMA

1 su bardag ik sit

1 su bardagi ilik su

1 paket kuru maya (10 g)

2 yemek kagsigl seker

1 tath kasidi tuz

1/2 su bardag sivi yag

2 adet yumurta (birinin sarisini Gzerine surmek igin ayirin)
5-6 su bardagi un (kivam alana kadar kontrolli ekleyin)
I¢ harciigin:

150-200 g beyaz peynir veya kagar peyniri (istege bagh)
Maydanoz veya dereotu (istege baglh)

Ilik st ve suyu bir kaba alin.

Maya ve sekeri ekleyin, karistirin ve 5-10 dakika mayanin aktiflesmesini bekleyin.

Ardindan sivi yagi, yumurtalari ve tuzu da ekleyin.

Karigimi iyice karigtirin.

Kademeli olarak unu ekleyin ve yumusak ama ele yapismayan bir hamur elde edene kadar yogurun.
Hamuru yaklagik 5-10 dakika yogurun.

Uzerini streg film veya bir bez ile kapatin ve sicak bir ortamda yaklagik 1-2 saat mayalanmaya birakin.
Hamur mayalandiktan sonra tekrar yogurup, havasini alin.

Hamurdan ceviz blyGkliginde pargalar koparin ve agma yapacaginiz yere ince uzun gekilde agin.

Igine peynir veya tercihinize gére maydanoz, dereotu gibi malzemeleri ekleyin.

Hamurun uclarini birlestirerek yuvarlayin ve simit sekli verin.

Acmalarinizi yagh kagit serili tepsiye dizin.

Uzerine ayirdiginiz yumurta sarisini stirdin.

Eger ileride tiketmek istiyorsaniz, agmalari tepsiden ¢ikarip, ayr bir tepsiye dizin ve dondurucuya kaldirin.
Donduktan sonra buzdolabi posetlerine veya hava gegirmez kaplara alarak uzun sire saklayabilirsiniz.
Dondurulmusg agmalari kullanmak istediginizde, 6nceden isitilmig firnda 180° C’de 25-30 dakika veya Uzerleri
kizarana kadar pisirin.
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