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HASHASLI VE ZEYTINLI ACMA

Ramazan Getin

1 su bardag st

2/3 su bardagdi sivi yag

1 paket kuru maya

1 corba kagigi toz seker

1 cay kasigi tuz

4 su bardagi un

1 adet yumurta

1 kase ¢ekilmis haghas

1 kase dogranmig siyah zeytin

Unu genis bir kaba aliyoruz, Gzerine kuru maya, toz seker, tuz, yumurta aki, sivi yag ve isitigimiz suti ekleyerek
karigtiriyoruz. Ele yapigsmayacak yumusak bir hamur elde ettikten sonra; kabi bir 6rtu ile sararak hamuru 1 saat
dinlendirip kabarmasini sagliyoruz. Dinlendirdigimiz hamurun yarisini haghagl yarisini da zeytinli yapmak Uzere
ikiye ayiryoruz. Hamurdan ceviz buyukliginde parcalar kopararak elimizle avug blyukligunde agiyoruz.
Actigimiz hamurun ylizeyine yag ve 1 ¢cay kasigi seker ile karistirdigimiz haghasi strllyoruz ve rulo seklinde
sariyoruz. Sardigimiz hamuru pastahane agmasi gibi (burarak) sekillendirerek yagh kagit serdigimiz tepsiye
diziyoruz. Hamurun dider yarisini da ayni sekilde elimizde agip icerisine dogranmis siyah zeytin koyuyoruz ve
yine ayni sekilde katlayarak tepsiye diziyoruz. Tepsiye dizdigimiz agmalarin (zerine yumurta sarisi strerek 15
dakika da bu sekilde tepside bekletiyoruz. 180 derece dnceden isitiimis firinda 40 dakika pisiriyoruz.
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