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AYRANLI COREK

3 su bardagi un

2 paket margarin

1 adet yumurta

1 su barda@ koyu ayran

1 tath kasidi ¢érek otu

1 tath kasigi kabartma tozu
tuz

Margarini tavada eritinve ilinmasini bekleyin. Yumurtanin sarisini ayri bir tabaga aldiktan sonra akini derince bir
kabe koyun. Uzerine ayran ve margarini katip karigtirin. Kabartma tozunu, unu ve tuzu da ilave edin ve
putirikstz bir hamur elde edene kadar yogurun. Maydanozu ve dereotunu temizleyip ince ince kiyin. Beyaz
peyniri ufalayin ardindan ince ince kiyllmig olan maydanoz ve dereotu ile karigtirn. Hamurdan iki ceviz
bUytklGgunde pargalar koparip yuvarlayin ve hamuru eliniz de agip igine peynirharcindan koyun. Ikiye katlayip
tekrar top yapin. Firn tepsisini yaglayidiktan sonra hazirladiginiz pogagalari aralikli olarak dizin. Uzerlerine
Onceden ayirdiginiz yumurta sarisini stiriip, ¢orek otu serpin. Onceden isitilmig 180 dereceli firinda 25-28 dakika
pisirin. Sicak olarak servis yapin.
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