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YUMUSAK ACMA
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4 yemek kasigi toz seker

1 yemek kasigi kuru maya

2 su bardagi ik su

2 adet yumurta (Bir tanesi sarisinin Gzeri igin)
1 su bardagi sivi yag

3 su bardagi un

1 tath kasidi tuz

Karigtirma kabinizin icerisine dért yemek kasigi toz seker, bir yemek kasigr kuru maya ve iki su bardagi da ihk
suyu dokerek glizelce karistiriniz. Mayay seker ile birlikte erittikten sonra bir tane yumurtayi kabin igerisine
kiriniz. Bir su bardagi sivi yagi da doktikten sonra ununuzu eleyerek kaba ilave ediniz. Daha sonra bir tatli
kasiQi ilave edip, glizelce yogurmaya baslayiniz. Yumusak ve ¢ok az ele yapisan bir hamur olduktan sonra
yaklasik bir saat mayalanmaya birakiniz.

Bir saat aranin ardindan hamurunuz hazir hale gelmis olacaktir. Hamuru ufak ufak b6ldiikten sonra tek tek
acmaya baslayiniz. Igerisine peyniri koyduktan sonra rulo hale getiriniz. Tim hamurlar rulo haline getirildikten
sonra, rulo olan hamurlari tersine gevirerek ucundan birlestiriniz. Artik firna atmak igin hazirdir. Ayirdiginiz bir
yumurtanin sarisini agmalarin tzerine sirdikten sonra pisirmeye gegebilirsiniz.
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