B

—

F\ﬁj)_.
i

LN A

%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

CEVIZLI COREK

Malzemeler:

1 su bardag iliktan biraz sicak su ya da sut
2 tath kasigi toz maya

1 tath kasidi tozseker

2 yemek kasigi yogurt

2 yemek kasi§i tereyadi veya margarin

1 yumurta

Aldig1 kadar un, yaklasik 4-5 su bardagi
Aralarina sirmek icin:

3-4 yemek kasigi eritilmis kati yag

1 cay bardagina yakin zeytinyadi ya da siviyag
1,5 bardak kadar ¢ekilmis ceviz ici

Hazirlanisi:

Genis hamur yogurma kabina el dayanacak sicaklik- laftaki isittiginiz suya mayayi serpin. Sekeri ilave edip 5
dakika kabarmasi icin bekleyin.

Icine diger malzemeleri koyup ele yapismayan bir hamur yapin, ok kati olmayacak.

Uzerini plastik folyo ya da nemli bir bezle drtlip oda isisinda 1 saat kadar mayalanmasi i¢in birakin.

Hamurun havasini indirip unlanmig tezgéhta 9-10 tane esit blyUklUkte bezelere ayirin.

ik beze yaptiginiz hamurdan baglamak suretiyle hamurlari az unlu tezgahta merdane ile biraz agin.

Sonra elinizle kenarlarindan gekistirerek inceltip blytitebildiginiz kadar agin. Once erittiginiz yagd karigimindan
firca ile actiginiz hamura surun.

Daha sonra her yerine ceviz serpigtirin.

Uclarindan ¢ekerek rulo seklinde sarip yaglanmis tepsiye resimdeki gibi gevsekce yerlestirin kivirarak.

Diger hamurlara da ayni islemi yaptiktan sonra kalan yagd varsa Ustline surun, susam serpigtirin.

Tekrar tepside yarim saat kadar mayalanmaya birakin. (185c) dereceli firinda kizarana kadar pisirin.

ML® Kasarh Hilal Corek icin tiklayin
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