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YUMUSAK ACMA

1 su bardagi ilik su

1 su bardag ik sit

1 cay bardagi sivi yag
1 tath kasidi toz seker
1,5 cay kasigi tuz

1 paket kuru maya
3,5 su bardagi un
Uzeri icin:

1 adet yumurta sarisi

Yumusacik pofidik agma tarifi i¢in dncelikle 1lik suyu, sUtl, kuru mayayi ve toz sekeri bir kabin iginde karigtirin.
Karigima sivi yagi ekleyin karistirin ve tuzunu ekleyin.

Daha sonra unu eledikten sonra azar azar karigsima ekleyin. Hamur ele yapismayan bir kivam alana kadar
yogurun.

Hazirladi§iniz hamurun tzerini kapatin. Oda sicakliginda 30 dakika kadar mayalanmaya birakin.

Mayalanan hamurdan cevizden biraz biyUk bezeler ayirin. Bu bezeleri tezgahta rulo bigimine getirin. Ardindan
iki tane ruloyu birbirine sarin ve u¢ kisimlarini birlestirerek déndirln. Bu iglemi butiin bezeler bitene kadar
tekrarlayin.

Acmalar finn tepsisine alin. Tepside 20 dakika kadar daha mayalanmasini bekleyin. Agcmalariniz sistikten sonra
Uzerlerine 1 yumurtanin sarisini stirin. Bu agamada dilerseniz izerlerine ¢érek otu veya susam serpebilirsiniz.
Onceden 180-200 derece isitilimis firnda 30 dakika kadar pismeye birakin. Yumusacik pofidik agmalariniz hazir.
Afiyet olsun.

Not: Unu elerseniz hamur daha gizel olacaktir. Agmanin puf noktasi agmalari hazirladiktan sonra tepside
mayalanmasini beklemektir. Bir de kullandiginiz sit ve su mutlaka ik olmalidir.
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