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ACMA

1 paket kuru maya (11gr)

1 su bardag ik sit

1 su bardagi ilik su

1 cay bardagi sivi yag

2 adet yumurta (sarilarini Gizerine)

2 corba kagsigi seker

1 dolu tatl kagigi tuz

4,5-5 su bardagdi un (¢ok amagli un kullanmanizi tavsiye ederim)
500 gram tereyagi

Acgma hamuru igin yogurma kabi igine maya, toz seker, su ve sitl alin. Seker ile maya eriyene kadar karigimi
karistirin.

Karigimin tzerine yumurta aklarini ekleyip karigtirin.

Sivi malzemeler kariginca lizerine unun birazini ekleyin.

Hamurun tuzunu da ilave edip karistirin.

Kontrollt sekilde un ekleyerek ele yapismayan, yumusak bir hamur hazirlayin.

Hamur toparlanmaya baglarken tzerine sivi yagi ekleyin ve 1-2 dakika yag hamur ile karigana kadar yogurun.
Hamur kivam alinca Uzerini 6rtup iki katina ¢ikana kadar mayalandirin.

Mayalanan hamurun fazla havasini alin. 12 ya da 15 esit bezeye bélin.

Her bir parcay! elinizle yuvarlayin.

Bezeleri elinizle agip Uzerine yumugsamig tereyagindan sirdn.

Uc kisimlarina denk getirmeden seritler halinde kesin.

Rulo seklinde sarip agma sekli verin.

Acmalari pisirme kagidi serili firin tepsisine yerlestirin.

20 dakika tepsi mayasinda bekletin.

Uzerine yumurta sarisi surtip 6nceden isitiimis 200 derece firinda alti Gzeri kizarana kadar pisirin.

© lezzetler.com tarif no:86244 « adi:Agma » gonderen:sefim « indirme tarihi:28.05.2024 - 19:57


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/acma-vt1442
https://img.lezzetler.com/yuklenen7/acma-86244.jpg
http://www.tcpdf.org

