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PEYNIRLI ACMA

Gerekli malzemeler:

Un (500 gram/ 4 su bardag)
Margarin (50 gram, 1/5 paket)
Peynir (200 gram)

Seker (2 ¢orba kasig)

Kuru maya (1 ¢orba kasigi)
Tuz (1 gorba kasigi)

Ik su (1,5 su bardag)

Uzeri Igin:

Yumurta (2 adet sarisi)
Corekotu (1 gorba kasig)
Iciigin:

Margarin (150 gram, yarim paket)

Oval bir kaba 4 su bardadi unu koyun. Unun ortasini acarak 1,5 su bardag ilik su, 50 gram margarin, 1 ¢corba
kasig maya, bir ¢corba kasigi seker, ve bir corba kasigi tuzu ekleyin. Tim malzemeyi hamur kivamina gelene
kadar yodurun. Hamuru yogurma sirasinda gerekirse hamur yogurma makinesi kullanabilirsiniz. Hamurunuzu
tezgah Uizerine alarak bir miktar unla toparlayin. Toparladidiniz hamurun Gzerine kuru ve beyaz bir tilbent
sererek 15-20 dakika dinlendirin.

Yeteri kadar dinlenmis ve mayalanmis hamuru 10 esit par¢aya bélin ve ki¢ik oval toplar haline getirin.
Hamurlarin Gzerine elinizle bastirarak yassilasti-rin ve ortalarina birer tatl kasigi margarin, 1 tath kasigi peynir
yerlestirin. Hamuru margarin ve peynir icinde kalacak sekilde rulo haline getirin. Hamurun Gzerine tilbent
sererek 5-10 dakika daha dinlendirin.

Rulo haline getirdiginiz hamurlari tezgahin Gzerinde un serperek uzatin ve daha sonra ikiye katlayarak burgu
sekline getirin. Yagh kagit serdiginiz firin tepsinizin Gzerine yerlestirin. Hamurlarin Gzerine iki yumurta sansini
firca yardimiyla striin. Gérekotunu serpin.

Tepsiye yerlestirdigimiz hamurlar 15 dakika kadar dinlendirin. Agmalarinizi 5nceden 180 derece isitiimis firina
yerlestirin. Yaklasik olarak 20-25 dakika pismesini bekledikten sonra firindan gikartin. Ik veya soguk olarak
servis yapabilirsiniz.
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