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SADE ACMA

Un (500 gr/4 su bardagi)
Margarin (50 gr)

Seker (2 ¢orba kasi@)
Kuru maya (1 ¢gorba kasigi)
Tuz (1 gorba kasigi)

Ik su (1.5 su bardag)
Uzeri icin:

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

Margarin (150 gr)

Oval bir kabin icerisine 4 su barda@i (500 gr) unu koyun. Unun ortasini acarak 1. 5 su bardagi oda sicakhiginda
su, 300 gr margarin, 1 gorba kasigi maya, bir gorba kasigi seker, ve bir corba kasigi tuzu ekleyin. Tim
malzemeyi hamur kivamina gelene kadar yogurun. Hamuru yogurma sirasinda gerekirse hamur yogurma
makinesi kullanabilirsiniz.

Hamurunuzu tezgah Uizerine alarak bir miktar unla toparlayin. Toparladiginiz hamurun Gzerine kuru ve beyaz bir
tllbent sererek 15-20 dakika dinlendirin. Yeteri kadar dinlenmis ve mayalanmig hamuru 10 esit parcaya boélin
ve kig¢uk oval toplar haline getririn. Hamurlarin tGzerine elinizle bastirarak yassilagtirin. Hamurlarin ortalarina
birer tatl kasidi margarin yerlestirin. Hamuru margarinler icinde kalacak sekilde rulo haline getirin. Hamurun
Uzerine tulbent sererek 5-10 dakika daha dinlendirin.

Rulo haline getirdiginiz hamurlar tezgahin Gzerinde bir miktar un serperek uzatin ve daha sonra ikiye katlayarak
burgu sekline getirin. Burgu seklindeki hamurlari ige dogru silindirik bir hareketle kivirin. Kivirdiginiz hamurlari
yagl kagit serdiginiz tepsiye yerlestirin. Hamurlarin tGzerine iki yumurta sarisini firga yardimiyla striin. Yumurta
slrme islemini tamamladiktan sonra haghas otunu serpin.

Tepsiye yerlestirdigimiz hamurlan 15 dakika kadar dinlendirin.

Agmalarinizi dnceden 180 derece isitilmis firininiza yerlestirin. Yaklasik olarak 20-25 dakika pismesini
bekledikten sonra firindan ¢ikartin. llik veya soduk olarak servis yapabilirsiniz.

Not: Acmanizi yaparken dilerseniz margarin yerine tereyagi da kullanabilirsiniz. Ancak tereyagdi ile hamuru
yogurmak zor olacag i¢in kullanacaginiz suyu biraz azaltmaniz gerekebilir. Margarinizi kullanirken de oda
sicakliginda olmasina 6zen goésterin. Buzdolabindan ¢ikmis ve sert bir margarin ile hamuru dogru bir sekilde
yogurma olanaginiz yoktur. Hazirladiginiz hamurun 15-20 dakika bekleterek kabarmasini saglarsiniz,
bekletmezseniz agmalariniz kabarmaz ve kuru olur. Tepsinin altina yagl kagit yerine tepsinin dogrudan
yaglanmasi yolunu segerseniz bazi hamurlarin yayilmasina neden olabilirsiniz.
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