Acma - turecke sladkeé pecivo
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Suroviny

Porce: 7

- na ozdobu

- cely mak 1 1zice

- na potreni

- zloutek 1 ks

- slunecnicovy olej 50 ml

- mléko 1 Izice

. tésto

- vejce 1 ks

- mléko 150 ml

- slunecnicovy olej 50 ml

- kyprici prasek do peciva 2 1zicka

- cukr krystal na posypani drozdi 1 1zicka
- drozdi 42 g

- domaci bily husty neochuceny jogurt 150 ml
. stl 0.25 1zicka

- cukr krystal 4 17Zice

- vanilkovy cukr 1 baleni

- hladka mouka extra special 00 500 g

Doba pripravy: 120 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Turecko

Pocet porci: 7


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/

Postup:

Do misy prosejeme mouku, priddme stl, cukr krystal, vanilkovy cukr, prasek do peciva a
promichdme. Do jamky v mouce rozdrobime ¢erstvé drozdi, posypeme cukrem krystal, zalijeme
vlaznym mlékem a nechame vykynout kvések - asi 15 minut.

K vykynutému kvéasku priddme 150 ml bilého hustého neochuceného domaciho jogurtu, muzeme
pouzit jogurt reckého typu, 50 ml slunecnicového oleje, 1 celé vejce a vymichame ridsi hladké mékké
tésto. Kdyby tésto velmi lepilo, pridame trochu mouky.

Na desku rozetreme jemnou vrstvu oleje a stejné na ruce. Tésto rukama z misy vybereme a
pootacime ho v oleji na desce. Misu také jemné potreme olejem, vratime tésto do misy, prikryjeme
Cistou utérkou a nechame na teple vykynout do dvojnasobného objemu - asi 1 hodinu.

Desku znovu potieme olejem, pomoci stérky vykynuté tésto z misy dame na desku a stérkou
rozdélime tésto na dvé poloviny. Déale stérkou kazdou polovinu rozdélime asi na 70 g ¢asti. S téstem
se vyborné pracuje. Z tésta bude mit 14 kust. Kazdou ¢ést zakulatime na bochnicek a poskladame na
olejem natrenou desku.

Z kazdého bochnic¢ku naolejovanymi dlanémi rozvélime delsi valecek, uchopime do rukou oba konce
a valecek vicekrat v protisméru spiralovité zatocime a stocime do Sneka. Jeden konec zalozime na
spodek a druhy konec provleceme ve stredu zespodu smérem nahoru a mame pozadovany tvar
peciva.

Vytvorené sneky ulozime dale od sebe na plech s teflonovou folii, nechame 15 minut prikryté
vzdusnou utérkou na teple jesté vykynout. Kdyz Sneci vykynou, potreme je vajecnym zZloutkem
rozslehanym s polévkovou Izici studeného mléka a posypeme celym makem nebo sezamem.

Turecké pecivo vlozime péct do trouby vyhraté na 200 °C na funkci horni a dolni ohrev. Na spodek
trouby vlozime hrnecek s vrouci vodou a peCeme 25 az 30 minut, dokud neziska péknou zlatohnédou
barvu na povrchu. Upecené pecivo vybereme a nechame vychladnout na mrizce.

Acma je velmi oblibené turecké sladké pecivo, znamé i ve svété. NejCastéji miva tvar $nekd, véneckl
nebo nasich Zemli. Acma byva riizné posypana, nejéastéji mékem nebo sezamem. Pecivo méa
prijemnou nepreslazenou chut.

Diky jogurtu, oleji, prasku do peciva a dvojnasobné davce drozdi nez je obvyklé na toto mnozstvi
mouky je acma velmi jemnd. Pecivo je krasné nadychané a izasné lehké jako pirko. Toto pecivo je
znamé nejen na sladko, ale i na slano, nejcastéji se plni mletym masem, Spenatem, syrem feta a
podobné.

U nés byla Acma na sladkou snidani, jen se tak po ni zaprasilo. Jeden kus jsem uchranila a méla jsem
ho druhy den ke kavé a mohu konstatovat, Ze i druhy den bylo mékké a vlacné.



