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AMASYA COREGI

7 su bardagi elenmis un

2,5 bardag ilik su

1,5 yemek kasigi kuru maya
1 tath kasidi tuz

Hamuru acmak igin:
Zeytinyagi

Iciigin:

1,5 su bardagi dévilmis haghas
Yarim su bardagi zeytinyagi
1 su bardag ceviz igi

Uzeri icin:

1 adet yumurta sarisi

1 yemek kasigi zeytinyagi

Hamuru yodurma kabini alalim.

Toz seker, kuru maya ve Ilik suyu alip iyicene eriyene kadar karigtiralim.

Maya ve seker eridikten sonra eledidimiz unu ve tuzu ekleyelim.

Ele yapismayacak sekilde bir hamur elde edene kadar yoduralim.

Hamurun iyi kabarmasi icin 7-8 dakika kadar yogurmaya devam edelim.

Hamuru yodurup beze haline getirelim.

Bes esit beze parcasi elde ettigimiz hamurun Uzerini streg filmle sarip 15 dakika bekleyelim.

Hamur beklerken i¢ harcimizi hazirlayalim.

Zeytinyagini, hagshasi guizelce karistirip homojen bir karigim elde edelim.

Bekleme siresinin sonunda hamurlari agacaginiz zemin tizerine bir yemek kasigi yagr dékelim ve bezelerden
birini acalim.

Hamur bezesinin lizerine 4 yemek kasigi sivi yadi dokelim.

Bir merdane yardimiyla servis tabagindan biraz biiylk olacak sekilde agalim.

Agmis oldugumuz hamuru yagl k&gt serdigimiz firin tepsisine yerlestirelim.

Hamurun igerisine hagshag ve cevizi glizelce yayin ve Uzerine ceviz serpistirin.

Kalan bezeleri ayni iglemi tekrar ederek yapalim.

En Uste koydugumuz hamura i¢ hargtan koyamayalim.

Sadece haghastan koyalim.

Hamuru elinizle tepsiye bastirip kenar kisimlarina degene kadar acalim.

Hamuru bir bigak yardimiyla tam ortadan ikiye keselim.

Iki parca hamuru Ust Gste koyalim.

Ust Uste koydugumuz hamurlari kenar kisimlarindan baglayarak 3 cm kalinliginda seritler kesmeye baglayalim.
Seritleri elinizle biraz uzattiktan sonra burgu haline getirin.

Burgu haline getirdigimiz hamur seritlerini tepsiye yan yana dizin.

Butin hamurlar ayni sekilde yapmaya devam edelim.

Elinizle tamamen bastirarak burgu seritlerin arasinda bosluk kalmayacak sekilde dizin.

Yumurta sarisi ve yadi hamurun tzerine bir firga yardimiyla strelim.

Firnni 100 derece sicakhginda 10 dakika bos ¢alistirin sonra kapatin.

Kapattiginiz firinin icerisine 20 dakika bekletin bu hamurunuzun daha iyi kabarmasini saglayacaktir.
Ardindan sicakhdi 200 dereceye alin ve 20-25 dakika Usti kizarana kadar pigirin. Dilimlere ayirarak servis
edebilirsiniz.

Not: Zeytinyadi disinda bir yagd koyabilirsiniz ancak zeytinyadi kullanmak ¢dreginizi kiyir kiyir yapacaktir.
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