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BALKABAKLI COREK

2 su bardagi balkabagi puresi
1 su bardag st

150 gr margarin

2 adet yumurta

1 cay kasigi mahlep

1 cay kasigi zencefil

1 cay kasigi kuru maya

1 yemek kasigi toz seker

8 su bardagi un

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi targin

1 cay kasigi toz karanfil

1 adet haglanmis ve ¢atalla ezilmis patates
1 paket cubuk kraker

1 adet yumurta sarisi

Unu ve kuru mayay! bir legene koyup, karistirin. Unun ortasini havuz gibi a¢ip igerisine 2 yumurta, 2 su bardagi
balkabagdi puresi, 1 yemek kasi§i toz seker, oda isisinda yumusatiimig 150 gr margarin, 1 su bardagi sit, 1 cay
kagigr mahlep, zencefil, targin, tuz, toz karanfil ve 1 adet haglanmig, catalla ezilmis patatesi de ekleyip hamuru
yogurun. Uzerini nemli bir bezle 6rtlp 30 dakika bekletin. Mayalanan hamurdan yumurta biyUkliginde parcalar
alip elinizle yuvarlayin.Her bir hamurun kenarindan hamur kesme bicagi ile gepecevre kesikler atin.Hamurun
ortalarina da ¢op sis yardimiyla delikler agin. Tepsiye dizip Uzerlerine yumurta sarisi sirin. Tepside kabarmasini
bekleyin. Kabaran ¢érekleri 200 derecede kizarana kadar pisirin.

Suslemek icin: Goreklerin Uzerindeki deliklere gubuk kraker parcalari takin.
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