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KURU UZUMLU VE PUDINGLI COREK

1 su bardag ik sit

100 gr tereyagi

Yarim paket Pakmaya Yas Maya
450-500 gr un

3 yemek kasigl Pakmaya Pudra Sekeri
1 cay kagigi tuz

I¢c malzemesi:

1 paket Pakmaya Bal Bademli Puding
2 su bardagi sut

1 kahve fincani kuru Gzim

1 kahve fincani yaban mersini

1 kahve fincani iri gekilmis ceviz igi

Tereyagini kisik ategte erittikten sonra yogurma kabina alin. SUtli ve Pakmaya Yas Maya[?lyi ekleyin. Karistirin.
450 gr unu, Pakmaya Pudra Seker[?]i ve bir tutam tuzu da ilave edin. Pliriizsiiz bir hamur elde edinceye kadar
yogurun. Hamur ele yapisacak bir kivamda ise kalan 50 gr unu da kontrollU olarak ilave edin.

Hamur plrizsiz olunca toparlayin ve (izerini bir bezle 6rtiin. Oda isisinda 1 saat dinlendirmeye birakin.
Pakmaya Bal Badem Puding[?li paket lizerinde verilen tarife gore 2 bardak sitle pisirin. Ocaktan alin, arada bir
¢irparak kabuk baglamasini énleyerek sogumaya birakin.

Hamuru un serpilmis tezgahin tizerine alin. Merdane yardimi ile blyUk bir dikdértgen hamur elde edin.
Hamurun Uzerine, 6nce pisirdiginiz pudingi, sonra da iri gekilmis ceviz i¢i ile kuru yemigleri serpin. Rulo seklinde
sarin ve bir parmak genigliginde dilimlere ayirin.

Gorek hamurlari yagli kagidin (izerine aralikli olarak dizin ve bu sekilde oda isisinda yarim saat daha
mayalandirin. Daha sonra 180 dereceye ayarli firinda, iyice kizarincaya kadar pisirin.
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