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AY COREGI

250 Gr Sana Hamurisi
1 Adet maya

5 Su Bardagi un

1 Su Bardag st

1 Kase peynir

3 Adet yumurta

1.Bir kabin i¢inde 1 su bardadi ilik sitle 1 paket yasmayayi eritelim.

2.Bagka bir kabin icerisine 3 su bardagi unu(baslangicta 3 su bardadi koyalim daha sonra ilave
yapariz),yumurta aklarini, siviyagi koyuyoruz.

3.S0tl0 maya karnigiminida ilave ediyoruz.

4.Tuzunu,sekerini ve mahlebinide ilave edip hamurumuzu yoguruyoruz.

5.Hamurumuzu 10 esit parcaya béllp her birini agiyoruz ve Gzerine erittigimiz margarini kasik yardimiyla
heryerine suriyoruz.

6.Actigimiz hamuru 6nce karsilikl 2 kenarini ortada birlegtiriyoruz daha sonra diger uclar sirasi ile Ustliste
gelecek sekilde katliyoruz. sekil 2.

7.Katladigimiz hamuru buzdolabinda dinlendiriyoruz, hepsini bu sekilde yapip buzdolabinda 15 dakika kadar
bekletiyoruz.

8.Hamurlardan 1 tanesini alip kare olacak sekilde aglyoruz dért esit parcaya bdéliyoruz.

9.Kestigimiz hamurlarin disa bakan genis ucuna harcimizi koyup sariyoruz ve iki ucunu ay seklini vermek igin
ice dogru blklyoruz.

10.Butin hamurlar bu sekilde yapip(toplam 40 tane ay ¢éregimiz olacak) yaglanmis firin tepsisine
yerlestiriyoruz.lizerine yumurta sarisi strip ¢érekotu ve susam serpiyoruz Tepside 15 dakika mayalandirdiktan
sonra 190 derecede Uzerleri kizarana kadar pisiriyoruz.
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