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BURGU ACMA

1 su bardagi ilik su

1 su bardag st

1 su bardagi sivi yag

1 tath kasigi tuz

4 yemek kasigi toz seker
2 yumurta

1 paket instant maya
Alabildigi kadar un
Susam

Bir karigtirma kabina un, su ve sivi yag konur, Uzerini tuz ve seker eklenir.

Yumurtalarin aki ve sarisi ayrilarak aklari karigsima eklenir, iyice karigtirilir.

Alabildigi kadar un ve ve bir paket instant maya ilevesi ile yumusak bir hamur yogurulur. Hamur sicak bir yerde
mayalanmaya birakilir.

Hamur mayalaninca hamur énce dérde bélinir sonra her parga (g esit par¢aya boéllinerek yuvarlanir, 12 adet
beze elde edilir.

Her beze ikiye bdlinerek yuvarlanir ve 24 esit beze elde edilir.

2 adet beze alinir, tezgah Uzerinde 30 santimlik gubuk sekline getirilir.

2 hamur gubugu birbirlerinin etrafindan dolandirilarak énce burgu elde edilir, sonra burgular uglarindan
birlegtirilerek simit sekli verilir.

Burgular kagit serilmis firin tepsisine dizilir, toplam 12 adet burgu agma elde edilmis olur.

Tepsi 60 derece firina verilir ve bir stre tutularak mayalanmasi saglanir.

Tepsi firndan alinarak bir siire de digarida bekletilir, Gzerine yumurta sarisi srilUr ve susam serpilir.
Onceden isitilmis 190 derece firina tekrar verilerek kizarana kadar pisirilir.
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