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HASHASLI ACMA

1 paket cabuk maya

1 su bardagi ayran

1 adet kesme seker

1 cay bardagi siviyag

1 adet yumurta

1 adet yumurta beyazi

1 tath kasigi tuz

Alabildigi kadar un

Ici igin:

3 corba kasigl hagshas ezmesi
1 su bardagi ince ¢ekilmis ceviz
Yarim paket tereyagi (125 gr)
Uzeri igin:

1 adet yumurta sarisi

1 corba kasigi ¢orekotu

# Yogurma kabina yumurta, yumurta beyazi, kesme seker, ayran, siviyagd ve unla karitinimis gabuk maya konur.
# Malzemeler parmak uglariyla kanstirilir. Tuz ve yumusak kivamda ele yapismayan kivamda bir hamur olana
kadar un eklenerek yogrulur.

# Hamurun Uzeri kapatilir, 45 dakika dinlendirilir.

# Bu arada tereyagdi yakmadan eritilir. Yagin yarisi, ince ¢ekilmis ceviz ve hashas iyice karigtirilr.

# Dinlenen hamur 12 esit pargaya ayrilir. Her parga parmak uglariyla, oval sekilde, tatl tabagi kadar acilir.

# Hamurlarin ylizeylerine 6nce eritilmis tereyagi, sonra haghagl karigim srdlur.

# Daha sonra rulo yapllir, iki ucundan farkl ydnlere ¢evirerek burulur ve birlegtirerek simit sekli verilir.

# Acmalar yaglanmis tepsiye aralikh dizilir. 20 dakika kadar bekletilir.

# Sure sonunda artan yag ve yumurta girpilir, agmalarin tizerine surdlir. Gorekotu serpilir.

# Onceden isitilmig 190 derece firinda 25-30 dakika pisirilir.

# Ik olarak servis yapillir.

Not: i¢ olarak sadece tereyadi ve haghas ezmesi karigimi da kullanilabilir.
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