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BATON ACMA

1 paket cabuk maya

1 adet kesme seker
1,5 su bardag ik su

1 adet yumurta beyazi
1 cay bardagi siviyag

1 tath kasigi tuz
Alabildigi kadar un
Yaglamak icin

3 corba kagigi tereyag!
Iciigin:

Yarim kalip beyaz peynir
Uzeri igin:

1 adet yumurta sarisi

1 corba kasigi ¢cérekotu

# llik su, kesme seker, yumurta beyazi bir kaba konur ve karigtirilir.

# Uzerine siviyag, unla karistinimis gabuk maya, tuz ve ele yapigmayan, yumusak kivamda hamur olana kadar
un eklenerek yogrulur.

# Hamurun Uzeri kapatilir, ik ortamda en az yarim saat dinlendirilir.

# Sure sonunda dinlenen hamur 8 esit pargaya ayrilir.

# Her parca az unlu zeminde, parmak uclariyla tath tabagindan biraz blyik, oval sekilde agilir.

# YUzeyine 1 corba kasidi kadar eritilmis tereya@i surilur. Ezilmig peynir serpilir. Siki olmayan bir rulo yapilir.
# Diger hamurlar da ayni sekilde hazirlanir.

# llk yapilan hamur alinir, iki ucundan aksi yénde ¢evirerek burulur. Sonra ortadan ikiye katlanir ve birbirine
sarilir.

# Sirayla diger rulolar da sekillendirilir, yaglanmig tepsiye aralik birakilarak dizilir.

# Yumurta sarisina artan yag eklenir ve ¢éreklerin tzerine strdlir. Gorekotu serpilir.

# 190 derece 1sitilmig firna surdllr, kizarana kadar pigirilir.

# Ik olarak ikram edilir.

Not: Gdreklerin daha ufak olmasi istenirse hamur 12 esit pargaya ayrilir.
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