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CEVIZLi SAFRANBOLU COREGI (KARABUK)

1 su bardagi sivi yag

150 gr. Eritilmis Margarin

2 Yumurta

1 bardak Yogurt

1 paket Kabartma tozu

Tuz

1 su bardag: iri rendelenmis Ceviz
aldigi kadar Un

Bir kaba bir miktar un, eritilmis margarini , sivi yagi, 1 yumurtayi ,yodurdu, cevizi ve tuzu koyun. Hepsini
yogurun. Hamur elinize yapisiyorsa bir miktar daha un ilave edin.

Yumusak bir hamur elde edin. Hamuru unladiginiz masaya alin ve yuvarlak bir bicimde agin.

Hamurun kalinligi 1 cm. olacak.Hamurdan uzunlamasina 5 cm.lik seritler kesin. Her kestiginiz serittende yine
bes cm eninde verev geklinde kareler kesin. Yaglanmig tepsinize bu kareleri dizin.

Uzerine ¢irptiginiz yumurtayi sariin. 180 derece isitilmis firina verin.Uzeri pembelegince firindan ¢ikarin ve servis

yapin.

www.nefissofra.com

ML® Cevizli Corek icin tiklayinML® Safranbolu Bikmesi icin tiklayin
ML® Safranbolu Bikmesi (gdrsel)
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