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ZEYTINLI COREK

100 Gr Eritilmis margarin
1 Su bardag ik Sat

1 Paket Maya

1 Cay bardagi Sivi Yag
2 Cay kasig Toz Seker
2 Cay kasig Tuz

4 Su bardagi Un

ic Harci igin:

200 Gr Siyah Zeytin

1 Adet Yumurta Sarisi
Kararinda Susam

Unu derin bir kaba alin. Uzerine maya, tuz ve sekeri ilave edip karigtirin. Ortasini havuz seklinde agip 1lik sit,
tereyagi ve aygicek yagdini ekleyin. Yumusak bir hamur yodurun. Mayalanmasi igin 45 dakika dinlendirin.
Hamuru ikiye ayirin. Hamurlari un serptiginiz mutfak tezgahinda yufkadan biraz daha kalin olacak sekilde agin.
Ug parmak kalinliginda dikdortgenler kesin. Uzerine zeytinleri serpin. Uzunlamasina rulo seklinde kivirin. Kendi
etrafinda dondurerek gul sekli verin. Yagl kagit serili firin tepsisine dizin. Diger hamurlari da ayni sekilde
hazirlayin. Uzerlerine yumurta sarisi siirlip susam serpistirin. Yaklagik 20-25 dakika dinlendirin. Onceden
isitilmig 170 derece firinda kizarincaya kadar pisirin. Servis yapin.
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