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EV YAPIMI ACMA

1 adet Pakmaya Yas Maya

2 yemek kasigi toz seker

3 su bardag ilik st

2 yumurta

1 su bardagdi sivi yag (200 ml)

1 yemek kasigi tuz

1 kg un

50 g tereyag, oda isisinda yumusamig
2 yemek kasigi ¢orek otu

Ik sitl ve sekeri karistirin. Seker eriyince yogurma kabina aktarin. Yas mayayi elinizle pargalayip sekerli ilik
sUtu ekleyin. Kanistirip oda isisinda 15 dakika bekletin.

Tuzu, 1 batin yumurtay! ve 1 yumurtanin akini, sivi yagdi ekleyip karigtirin.

Kontrolll olarak azar azar unu ilave edin. Plrlizsiz ve ele yapismayacak bir hamur elde edinceye kadar
yogurun. Hamurun Gzerini 6rtlin, oda isisinda 45 dakika mayalanmaya birakin.

Hamurdan yumurta blyUkliginde bezeler elde edin. Bezelerin Uizerini 6rtip 15 dakika daha mayalandirin.
Bezelerden iki tanesini tezgahin izerine alin. Cay tabagindan biraz daha buyuk olacak sekilde agin. Bir
tanesinin Uzerine 2 cay kasigi kadar yumusak tereyag yerlestirip strtin.

Rulo seklinde sarin. Diger ikinci bezeyi de ayni sekilde hazirlayin.

Her iki yaglanmis ruloyu uzatip bir ucunu Ust Uste getirerek yapistirin ve 8rgl seklinde kivirarak yuvarlayin. Yani
acma seklinde tamamlayin. )

Kalan hamurlari da ayni sekilde hazirlayip yaglh kagit serili firin tepsisine aralikli olarak yerlestirin. Uzerlerini
Ortlp 15 dakika daha, son kez daha mayalandirin.

Mayalanma sireci bittikten sonra hamurlarin Gzerlerine yumurta sarisi sirin, ¢érek otu serpin. 180 dereceye
ayarli firnda, 15-20 dakika pigirin.
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