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CATAL COREK

Sahrap Soysal

3 adet yumurta (oda sicakliginda beklemis olmali)

250 gr bitkisel maregarin (oda sicakliinda yumusamig olmali)
1 cay bardagi siviyag

1 yemek kasidi tozseker

2 cay kasi§i tuz

2 yemek kasigi yogurt

1 yemek kasigdi toz maya

5 su bardadi un (1 yemek kasigi fazla kullanabilirsiniz)

1 adet yumurtanin sarisi

3 yemek kasigi ¢érekotu ve susam

Hamuru hazirlamak icin; siviyag ve yumusamis margarini derin bir yogurma kabina koyup Uzerine yogurdu
gezdirin. Bir yumurtanin sarisini ayirip diger yumurtalari ekleyin.

Tuz, tozseker ve toz mayayi katip unu da yavas ilave ettikten sonra ele yapismayan ve kulak memesinden biraz
daha yumusak bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Hamuru oda sicakliinda en az 60 dakika dinlendirip
mayalanmasini bekleyin.

Dinlenen hamurdan kabuklu ceviz blyukliginde pargalar koparin. Pargalari avuglariniz arasinda yuvarlayarak
10-12 cm boyunda ¢ubuklar olugsacak sekilde uzatin.

Cubuklardan Ug¢ tanesini tezgaha yan yana yerlegtirin, Uc¢larini alttan ve Ustten birlestirin.

Hazirladiginiz gatal g6rekleri siviyagla yagladiginiz ya da firin kagidi serdiginiz tepsiye aralikli olarak yerlegtirin.
Uzerlerine firga yardimiyla ¢irpilmis yumurta sarisi strip ¢érekotu ve susam serpistirin.

Gorekleri 5 dakika énceden isitip 180 dereceye ve alt st konuma ayarladiginiz firinda Gzerleri altin sarisi
oluncaya kadar, 30-35 dakika pisirip ¢ikarin. Sicak ya da ilik olarak servise sunun.
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