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ZEYTINLI ACMA

Elif Korkmazel

2 su bardagi sut

1/2 su bardag toz seker
1 su bardagi sivi yag

2 tatl kagigi tuz

1 paket yas maya

Aldigi kadar un

Zeytin ezmesi

1 yumurta sarisi

1 bardak ilik siite bir yemek kasigi seker ve elinizde ufaladiginiz yag mayayi ekleyin. lyice karigtirin ve 3-4
dakika bekletin. Unun bir kismini kaba eleyin ve ortasina elle bir gukur acin. Igine 1 bardak oda sicaklijinda sut,
toz seker, siviyag, tuz, hazirladiginiz mayay koyun ve yavagga yogurun. Hamur elinize hafif¢ce yapisacak
kivama gelene kadar azar azar Uzerine un katin. Hamur kivama gelince tGzerine nemli bir bez 6rtlp ilk bir yerde
1 saat dinlendirin. Hamur yogurdugunuzun neredeyse 2 kati olmugsa mayalanmigtir. Mayalanan hamurdan
pargalar alip, yaglanmis tezgahin tizerinde elle agin. Istenilen miktarda zeytin ezmesi siirin. Ortasindan
baglayarak uglara kadar ileri geri hareketlerle rulo haline getirin. Ister simit gibi burarak sarin, ister 3 adet yan
yana rulo 6rgu yapin. Yagh k&git serilmig firin tepsisine dizin. Uzerine bir tepsi daha kapatip 10-15 dakika daha
bekletin. Daha sonra izerine yumurta sarisi sirerek firina verin. Onceden isitiimis 170 derece firnda 30 ila 45
dakika pisirin.

ML® Cevizli Agma igin tiklayin
ML® Cevizli Acma (gdrsel)
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Fotograf "acirecete" tarafindan génderildi. 11.04.2019
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