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BURMALI AMASYA COREGI

25 gr tereyagi

4 su bardagi un

1 tatl kasigi yas maya
1 su bardag ik su

1 tath k. tuz

20 gr haghas ezmesi
25 gr ceviz

1 adet yumurta sarisi

Unu karistirma kabina aliyoruz. Uzerine tuz serpiyoruz ve ortasini havuz gibi agiyoruz. Mayay! ortaya koyuyoruz.
Mayanin Uzerine tereyagi dokuyoruz. Az ilik su dokuyoruz ve mayayi eritiyoruz.

Ortadan baslayip kenarlara dogru aglyi genisleterek hamurumuzu yoguruyoruz. Kulak memesi kivaminda bir
hamur hazirliyoruz ve yuvarlayip mayalanmaya birakiyoruz. Mayalanan hamurdan 4 esit beze kopariyoruz ve
yuvarliyoruz. Uzerlerine un serperek merdaneyle ince hamurlar aclyoruz. Margarinle hashasi karistiryoruz.
Cevizleri 6guttyoruz ama toz haline getirmiyoruz. Birinci hamurun Gizerine hashastan dokuyoruz ve elimizie
yayiyoruz. Uzerine cevizi serpiyoruz. Ustline 2. kat hamuru seriyoruz, yine haghas siiriip, ceviz serpiyoruz. 4
hamuru bu sekilde aralarina haghas sirlp ceviz serperek Ustlste koyuyoruz. Elimizle Ustline vurarak
yapismalarini saglyoruz.

2 parmak kalinliginda seritler kesiyoruz. Seritlerin de bir ucundan tutup elimizle tezgah Gzerinde geviriyoruz ve
yaglanmis firin tepsisine kendi etrafinda yuvarlayarak koyuyoruz. Diger seritleri de ayni sekilde yapiyoruz ve
tepsiye koyuyoruz. Yumurta sarisini Gizerine surlyoruz. Tepside mayalandiriyoruz ve édnceden isitilmis 180
derecelik firnda pigiriyoruz.
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