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ACMA

2 Adet yumurta

1 Kibrit kutusu kadar yas maya
4 Su bardagi un

2 Adet kesme seker

1,5 Su bardag ik su

1,5 Tath kasi§i tuz

Yarim ¢ay bardagi siviyag

12 Corba kasigi siviyag (ici igin)

# Yogurma kabina, Ilik su, kesme seker, 1 adet yumurta, 1 adet yumurtanin aki, tuz, yag maya, siviyag konur.
Parmak uglariyla batiin malzemeler birbirine yedirilir.

# Karisimin Uzerine yedirerek un eklenir, yogurulur, yumusaga yakin bir hamur elde edilir.

# Hamurun Gzeri kapatilir, 1 saat dinlendirilir.

# Dinlenen hamur 12 esit pargaya bdolindr, tekrar Uzeri kapatilir, yarim saat kadar dinlendirilir.

# Her bir parga parmak uglariyla un yardimiyla tath tabagi bayuklGginde acilir.

# Acllan her hamura 1 ¢orba kasigi siviyag surildr, dnce rulo yapilir, sonra burarak, iki ucu birlegtirerek halka
sekli verilir.

# Yaglanmis tepsiye, agmalar aralikli dizilir. 15 dakika da tepside dinlendirildikten sonra, Uzerine ayrilan
yumurta sarisi surdlir.

# Soguk firina verilir. 190 derecede agmalarin tzerleri kizarana kadar pisirilir.

# Ik olarak servis yapillir.

Not: Agmalarin Gzerine arzu edilirse, ¢drekotu ya da hashas tohumu serpilebilir.
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