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CEVIZLI ACMA

1 paket cabuk maya
1 cay bardagi su

1 tath kasigi toz seker
1 su bardag sut

1 cay bardagi siviyag
1 tath kasigi tuz
Alabildigi kadar un
Yaglamak igin:

2 gorba kagigi tereyagi
Iciigin:

1 su bardagi ceviz
Uzeri igin:

1 adet yumurta

1 tathkasigi susam

1 tath kasigi ¢orekotu

# Cabuk maya biraz unla karistirlarak yogurma kabina birakilir. Uzerine su, seker ve tuz ilave edilir, karigtirilir.
# Sonra siviyag ve orta sertlikte bir kivam alana kadar un eklenerek yogrulur. Uzeri kapatilir, 45 dakika
dinlendirilir.

# Daha sonra hamur 8 esit parcaya bélindr ve yuvarlanir.

# Hamurlar unlu zeminde merdane yardimiyla tatl tabagi kadar, oval agllir.

# Ylzeylerine eritilmig tereyagi siirtlir ve 10 dakika kadar yagin donmasi igin bekletilir.

# Ince dévilmUs ceviz, tereyaglanmig hamurlarin ylzeyine paylastirlir ve hamura yapismasi igin bastirilir.
# Fazla siki olmayan rulo yapilir, iki ucundan gevirerek burulurv ve halka olacak sekilde uglar birlegtirilir.
# Acmalar yaglanmis tepsiye dizilir. Uzeri kapatilir, 20 dakika dinlendirilir.

# Sure sonunda Uzerlerine ¢irpiimig yumurta strGlir, susam ve g6rekotu serpilir.

# Onceden isitilmig 190 derece firnda kizarana kadar pisgirilir.

# Ik olarak servise sunulur.

Not: Agmanin tatli olmasi arzu edilirse, cevize 2 ¢orba kasigi toz seker eklenebilir.
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