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PASTANE USULU ACMA

Hamuru igin:

2 su bardagi ilik sut (400 ml)
1 cay bardagdi siviyag (125 ml)
1 adet yumurta aki

2 yemek kasigi toz seker
1,5 tath kasigi tuz

1 paket instant maya

7 su bardagi un

Arasina sirmek igin:

100 gr tereyagi

Uzeri icin:

1 adet yumurta sarisi
Susam

Corekotu

Hamuru igin uygun bir yogurma kabina ilik sit, sivi yag, yumurta aki, seker ve tuzu ekleyerek karigtiralim.
Uzerine yavas yavas unu ve mayayi da ekleyerek karistirmaya devam edelim.

Hamurumuz un ekledik¢e kivam alinca elimizle yoguralim.

Kivam alan hamurumuzu ¢ok az un serptigimiz tezgaha alalim ve biraz daha yoguralim.

Hazir olan hamurumuzu tekrar yogurma kabina alip Uzerini strecleyelim ve temiz bir bez 6rterek 1 saat kadar
mayalanmaya birakalim.

Hamurumuzun mayasi gelince Uizerini agalim ve havasini alalim.

Tezgahimiza yag damlatalim ve hamurumuzu tezgaha alalim, elimizle bastirarak genisletip inceltelim.

Yeteri kadar genisleyen hamurumuzun Uizerine oda isisindaki tereyagindan sirelim ve kenarlarindan tutarak
orta kisimda birlestirelim.

Tekrar tereyadindan surelim ve hamurumuzu tekrar katlayalim.

Ardindan hamurumuzun Uzerine bastirarak genisletelim ve 1 parmak genisliginde seritler halinde keselim.
Agmalarimizi tm hamur bitene kadar sekillendirelim ve pisirme kagidi serdigimiz firin tepsisine aralikl olacak
sekilde dizelim.

Agmalarimizi 20 dakika tepsi mayasi icin bekletelim.

Mayasi geldikten sonra Uizerine ayirdigimiz yumurta sarisindan surlp susam, ¢érek otu serpelim ve énceden
isitilmig 200° C firnda yaklagik 20 dakika pismeye birakalim.

Pisen acmalarimiz servise hazir.
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