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CEVIZLI ACMA

1/2 yemek kasidi Pakmaya Kuru Maya (10g)
4,5 su bardagi un

1 su bardagi ilik su

1 cay kasigd toz seker

1 cay bardagi sivi yag

1 adet yumurta

1 kase iri gekilmis ceviz igi

1 su bardag eritilmis tereyagi
1 yumurta sarisi

1 tath kasidi su

1 tath kasigi sat

Pakmaya[?ly1 sekerli llik su iginde eritin ve 15 dakika bekletin. Pltlrsiiz bir hamur elde edinceye kadar yogurun.
Hamurun Uzerine nemli bir bez 6rterek oda i1sisinda 45 dakika bekletin.

Hamuru yeterince dinlendirdikten sonra yumurta biyUkliginde esit parcalara ayirin. Her birini un serpilmis
tezgahin Uzerinde hazir bir yufkanin yarisi kadar olacak sekilde agin.

Acmis oldugunuz yufkanin tizerine eritiimig tereyagindan dokin; bir yemek kasigr kadar da ceviz igi serpigtirin.
Hamur yogurma kabina unu dékip ortasini agin. Uzerine mayali karisim, sat, yogurt, sivi yag, yumurta ve tuzu
ilave edin.

Rulo seklinde elde etmis oldugunuz hamuru kendi etrafinda ice dogru kivirarak gul seklini verin.

Hamurun Uzerini hafifge yassilastirin. Kalan hamurlari da ayni sekilde hazirlayin ve yagli kagit serili firin tepsisine
yan yana yerlestirin.

Yufkayi rulo seklinde sarin ve hafifge gekistirerek blytmesini saglayin.

Uzeri igin su, siit ve yumurta sarisini girpip firga yardimiyla hamurlarin tizerine siirtin.

Onceden isitilmig 180 ° C[Zlye ayarli firnda 40-45 dakika pisirin. llik veya soguk servis yapin.
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