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BADEMLI TATLI COREK

3 su bardagi un

1 tath kasidi yas maya

1 su bardag st

1 cay bardagdi toz seker
50 gr margarin

1 adet yumurta

1 fiske tuz

I¢ harci igin:

1 su barda@i toz badem
1 tath kasidi tarcin

1 adet yumurta aki

2 corba kasi§i toz seker
Yeterince st

Hamura strmek igin:

2 corba kagig eritilmis yag
Uzeri icin:

1 adet yumurta
Yeterince sari haghas

Unu karistirma kabina aliyoruz. Ortasini havuz gibi agiyoruz ve mayayi koyuyoruz. Unun Gzerine tuzu ve sekeri
serpiyoruz. Mayanin Uizerine, sitl dékiyoruz. Oda sicakliginda yumusamis olan margarini ilave ediyoruz.
Yumurtayi kirlyoruz.

Ortadan baglayarak hamurumuzu yoguruyoruz. Kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde ediyoruz. Hamuru
yuvarliyoruz ve mayalandiriyoruz. I¢ harci igin, toz bademi, targini ve sekeri bir kaseye doékiyoruz. Yumurta akini
ilave edip karigtirnyoruz. Az sut ilave ediyoruz ve harcimizi yumusatiyoruz. Hamurun tizerine biraz un serpiyoruz
ve merdaneyle aciyoruz. Hamurun tzerine eritilmis margarini strlyoruz. Ustlne de hazirladigimiz harci
suriyoruz.

Sadece kenar kismini bos birakiyoruz ki yapistirmak kolay olsun. Hamurumuzu rulo seklinde sariyoruz. Yuvarlak
tepsi boyutunda yaglh kagit kesiyoruz. Yagl kagidi ters gevrilmis tepsiye seriyoruz. Hamurun iki ucundan tutarak
yagl kagit Gzerine aliyoruz. Uclarini birlestirerek bir halka olusturuyoruz. Halkanin dig kismindan bir parmak
bayUkliginde dilimler kesiyoruz, orta kismini bitln olarak birakiyoruz. Hamurun Uzerine yumurta sarisi
sUrlyoruz. Sari haghas serpiyoruz. Onceden isitiimis 180 derecelik firinda pisiriyoruz.
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