—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SEFTALI VE KURU UZUMLU COREK

3 su bardagi un

50 gr margarin

Vs su bardagi seker
Yarim tath kasigi tuz

1 yemek kasigi aktif maya
1 adet yumurta

1 su bardag ilik sit

500 gr Seftali konservesi
2 yemek kasigi kuru uzum
1 ufak kahve fincani seker
1 adet Yumurta sarisi

Ufak bir kaseye Ilik sit, maya ve sekerden bir tatl kagsigr konularak karigtirilir. 2-3 dk kabarmasi beklenir.
Yogdurma kabina yumurta, margarin, tuz, seker konur. Iki su bardagi un elenir. Uzerine mayali karigim dokdlerek
yogurmaya baslanir. Kalan bir bardak un hamurun kivamina gére azar azar ilave edilir. Kulak memesinden ¢ok
az yumusak bir hamur olmasi gerekmektedir. Hamur 1,5 saat kabarmasi icin Uzeri kapatilarak dinlendirilir.
Hamur dinlenirken geftaliler stizdrGlar. Uygun bir tavaya konur. Yikanmig Gzimler ve seker eklenerek. Seker
eriyene ve suyunu ¢ekene kadar 10 dk pisirilir. Hamuru agacagimiz tezgahin Gzeri unlanir, hamur alinir ve
dikdoértgen seklinde 1,5 cm kalinhidinda merdane yardimi ile acilir. Hamurun orta kismina, uzunlamasina seftalili
karisim dokuldr. Hamurun sag ve sol kalan kisimlarindan esit karsilikli bicakla cizikler atilir. Daha sonra 6rgu
yapar gibi karisimin Uzerine Ust Uste dizilir. Yagl kagit serilmis tepsiye dikkatlice konulur. En Gste yumurta sarisi
siirtilerek 180 C[?lde 20-30 dk arasi pisirilir. Soguyunca servis yapilir.

Not: Tath mayal hamurlar tuzlu hamurlara nazaran daha ge¢ mayalandiklarindan siire daha uzundur.

© lezzetler.com tarif no:124547 » adi:Seftali ve Kuru Uzimlii Gérek « gdnderen:tavuz kusu  indirme tarihi:26.04.2024 - 22:26


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/seftali-ve-kuru-uzumlu-corek-vt91689
http://www.tcpdf.org

