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AYCOREGI

Tugrul Savkar

45 gr. margarin (3 corba ks.)
20 gr. tozseker

150 gr. un

1 tutam tuz

45 ml. su (3 corba ks.)

450 gr. kek kirintilan

2 cay ks. toz tarcin

60 gr. cekilmis ceviz igi

60 gr. kuru Uzim (yilkanmig)
1 adet yumurta sarisi
Kremasi icin:

15 gr. un (2 gorba ks.)

7.5 gr. nisasta (3 ¢ay ks.)
45 gr. tozseker (3 gorba ks.)
15 gr. sittozu

1 yumurta

150 ml. su

1 tutam vanilin

Kremayi hazirlamak i¢in unu, nisastay, sekeri ve stttozunu bir karistirma kabina eleyin. Yumurtanin yarisini,
suyu ve vanilyayi ekleyip ¢irparak kremayi tamamlayin.

Margarin ve sekeri bir kaba koyun. Mikser ile 1 - 2 dakika ¢irpin. Kremadan artan yumurtayi katarak 2 dakika
daha ¢irpin. Unu, tuzu ve suyu katip, yodurin. Hazirladiginiz kremayi, kek kirintilarini, targini, cevizi, kuru Gzimda
ekleyip yogurmayi sirdlrerek malzemenin hamurun her tarafina esit yaylmasini saglayin.

Finnimizi 220° C'ye getirip isitin. Firin tepsisine firin k&gidini serin. Hamuru 10 esit parcaya boélerek yarim ay sekli
verin. Aygoreklerini firin k&gidinin Gzerine yerlestirin.

Uzerine ¢irpilmis yumurta sarisini sirerek firina verin. Aycoreklerini yaklasik 15-20 dakika pisirin. Firindan alip,
kendi tepsisinde sogumaya birakin. Soguduktan sonra servis yapin.
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