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PEYNIRLI ACMA

1 su bardag ik sit

1 su bardagi ilik su

1 cay bardagdi sivi yag

2 yumurta aki

1 tath kasidi tuz

2 yemek kagsigi seker

1 paket instant maya / 1 adet yas maya
800 g un

I¢ harg igin;

Bizim Mutfak 7 Baharatli Sebzeli Cegni
300 g beyaz peynir

Istenirse 1 tutam ince kiyilmig maydanoz
Uzeri igin;

2 adet yumurtanin sarisi

1 tath kasidI pekmez

Susam

7 Baharatli Sebzeli Gesni

Derin bir kapta bir su bardagi ilik su, bir su bardag ilik sit, bir tath kasigi tuz, iki yemek kasigi seker, iki adet
yumurtanin beyazi, bir gay bardadi sivi yag, bir paket yas maya veya bir tatl kasidi instant mayayi iyice
karistirin.

Karigtirdiginiz sivi karigimin igerisine 800 g unu yavas yavas yedirerek ilave edin. Kulak memesinden daha civik
hamuru iyice yogurduktan sonra mayalanmasi i¢in 1 saat oda sicakliinda birakin.

Bir kaba 300 g peynir, bir tath kasigi Bizim Mutfak 7 Baharatli Sebzeli Gesni ve maydanozu ekleyip ezin.
Tezgahi sivi yag ile yagdlayin. Mayalandirdiginiz hamurdan bir beze koparin ve tezgaha serit halinde yayin.
Actiginiz seritlerin ortasina peynirli karisimi ekleyip hamuru ikiye katlayin ve hamurun yanlarini bir ¢atal ya da
eliniz yardimiyla kapatin.

Kapattiginiz hamurlari elinizle spiral yapip ortasinda bosluk kalacak sekilde yuvarlak sekil verin.
Hazirladiginiz hamurlari firin tepsisine alin.

Iki yumurta sarisini ve bir tatl kasigi pekmezi bir kapta karistirin. }

Firin tepsisine aldiginiz agmalarin tizerine yumurtall karigimi bir firga yardimiyla striin. Uzerine susam serpin.
Onceden isithiginiz firnda 200 derecede alt iist 20 dakika kadar pisirin.
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