Peynirli Agma

Malzemeler(6-8 kisilik)

Hamur icin:

3 yemek kasi81 (100 gr) Teremyag Gurme Kaymakl
1 su bardagi (200 ml) sitit

1 ¢ay bardag su

2 tath kasig1 seker

1 paket yas maya

4 dolu su bardagi (500 gr) un

Arasi icin:
3 yemek kasig1 (100 gr) Teremyag Gurme Kaymakh

Uzeri icin:

200 gr beyaz peynir

2 adet dilimlenmis domates

4-5 adet yesilbiber

1 adet yumurtanin sarisi

1 cay bardagi rendelenmis kasar peyniri

Hazirlanisi:
Hamurumuz i¢in gerekli tim malzemeleri bir kapta karistirip yogurduktan sonra iki kati

buiytikliige ulasincaya kadar dinlendiriyoruz. Dinlenen hamurumuzu limon
biiytikliigiinde bezelere ayirip fincan tabagi biiyiikliiglinde agiyoruz. Daha sonra igine
Teremyag Gurme Kaymakli‘mizi stiriip rulo seklinde sararak kendi etrafinda
doluyoruz.

Biitiin hamurlarimizi bu sekilde hazirladiktan sonra ortalarina beyaz peynirlerimizi
hafifce bastirarak yerlestiriyoruz. Uzerlerine domates ve biberlerimizi koyup
kenarlarina yumurta sarilarimizi siiriiyoruz. Son olarak tizerine kasar peynirimizi serpip
200 derece firinda kizarana kadar pisiriyoruz.

Piif Noktasi:
A¢mamiz firindan c¢ikar ¢ikmaz tizerlerine stireceginiz Teremyag Gurme Kaymakli‘'miz
agmalarimizin ¢ok daha lezzetli ve yumusacik olmasini saglar.



