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KIYMALI COREK

1 tath kasidi toz maya
1 tath kasidi toz seker
yarim su bardag su

1 su bardag st
yarim paket margarin
1 tath kasidi tuz
alabildigi kadar un

Ici Icin;

300 gr. kiyma

1 adet orta boy kuru sogan
1 corba kasigi salca

1 adet domates

1 tath kagig tuz

Uzeri Igin;

1 adet yumurta

Yarim bardak ilik suyun i¢cinde maya ve seker eritilir, 10 dakika bekletilir, daha sonra yogurma kabina aktarilir,
Uzerine eritilmis margarin, sit, tuz ve hamur olana kadar un eklenir, bir saat dinlendirilir, bu arada i¢ hazirlanir,
yagl kiyma tavaya aktarilir, kendi yagiyla suyunu birakip ¢ekene kadar kavrulur, Gzerine rende kuru sogan
eklenir, 4-5 dakika kavurduktan sonra salca ve rende domates katilir, tuz eklenir, atesten alinir.

Hamurdan cevizden biraz biyUk parcalar alinir, unlu tezgahta meraneyle agilir, yarisina yeteri kadar kiymali i¢
konur, podaca gibi kapatilir, kenarlarina bastirilir, yaglanmis firin tepsisine dizilir, 10 dakika bekletildikten sonra
Uzerine yumurta surGldr, 6nceden isitiimis 190 derece firinda kehribar gibi kizarana kadar pigirilir.

ML® Kiymali Tepsi Coredi icin tiklayin
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