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ANNEMIN COREGI

Aldigi kadar un

1 paket margarin

2 adet yumurta

50 gram pudra sekeri

1 ¢corba kasigi maya

1 cay bardagi sit

1 tath kasidi tuz

1 tath kagigi kasik targin
ICIICIN:

100 gram ¢ekilmig ceviz ici,
50 gram pudra sekeri

1 kasik targin

Un, hamur tahtasina elenir. )

Ortasi havuz gibi agilir. Igine maya konulur. Uzerine biraz sit ddkallp yumusatilir.

Etrafindan un alinarak, civik hamur yapilir.

Yine etrafindan un alinarak Ustu [Zlkubbe[?] gibi ortiiliip, 15 dakika kadar bekletilir.

Uzerinde gatlaklar gériliince, ortasi agilir. )

Icine 1 yumurta, yag, pudra sekeri, tuz ve targin konulur. Uzerine s{tlin gerisi dokilip, kulak memesi[Zlnden
daha yumusak hale gelinceye kadar yogrulur.

Uzeri nemli bir bezle drtaltr. Hamur sisip, asagi-yukar 2 misli oluncaya kadar bekletilir. Sonra 2 esit pargaya
ayrilir.

Her parga 2 parmak kalinliginda agilir.

Icinin Hazirlanmasi:

Ceviz ici, pudra sekeri ve tarcin bir kaba konulup iyice karistirilir.

Acilan hamurlarin igine doldurulur.

Siki sigara geklinde sarilir. Eninden sikistirilarak

bogumlar yapilip simit sekli verilir. Igi yaglanmis tepsiye konulup, 15 dakika bekletilir. Sonra tzerlerine yumurta
sarisi surdllp, 6nceden isitiimig, orta hararetli firinda 35 dakika 200 derecede pisirilir.Firindan ¢ikardiktan sonra,
dilim dilim kesilip servis yapilir.
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