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BALKABAKLI COREK

Eylem Ceylan

3"s bardak beyaz un

Ceyrek tatl kasidi tuz

1,5 tath kasigi kuru maya

250 gram balkabagi

Yarim su bardak sit

Vs paket tereyagi (65 gram-yumusak )
1 yumurta

Yarim bardak toz seker

Yarim tath kasigi tar¢in

1 yemek kasigi toz seker (Uzeri icin)

Kabag kip kip dograyip kiiglk bir tencereye alin. Yarim bardak su ilave edip orta hararetli ocak Gzerinde
15-20 dakika kadar veya kabaklar iyice yumusayincaya kadar pisirin. lliyinca kabaklar ¢atalla iyice ezip pire
haline getirin.Unu, tuzu, kuru mayayi, tarcini ve sekeri genis bir kapta karistirin. Oda sicakhgindaki sGtd,
tereyagini,yumurtayi ve kabak puresini karigima ilave edip 10 dakika kadar yogurun. Hamurunuz yumusak ama
biraz yapisik olabilir. Dinlendik¢e daha kolay c¢alisilacak kivama gelir. Hamurunuzu agz kapali bir kaba alip 2
saat oda sicakliginda bekletin. Hamuru mutfak tezgahi Gzerine alip iki esit parcaya ayirarak 2-3 dakika daha
yogurun. Herbir parcayi diizgtin bir beze haline getirin. lyice unlanmis firin tepsisine yerlestirin ve 1 saat daha
kabarmasi igin bekletin. Géreklerin tzerlerine su slrlp biraz seker serpin, dnceden isitilmig 200 derece firinda
yaklasik 20-25 dakika ya da Ustu iyice kizarana kadar pigirin.
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