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CILEKLI COREK

1 cay bardagdi ik st

2 yemek kasigi toz seker

1 paket instant kuru maya
Gerekirse yarim gay bardagi ilik su
2 yemek kasigi Aygicek yagi
Yarim ¢ay kasigi tuz

1 adet yumurta

3 su bardagi un

Gilek sosu igin:

250 gram cilek

Yarim ¢ay bardagi seker

1 yemek kasigi limon suyu

1 tath kasidi misir nigastasi
1 tath kasidi tereyad

Firnninizi 6nceden 200C&apos;de Isitmaya baslayin.

6 delikli ¢orek tepsisini veya 12 delikli mini ¢orek tepsisini yaglayin.

Unu orta boy bir kaba alin.

Sonrasinda sirasiyla seker, maya, yumurta, yagdi ve st ekleyerek malzemeler birlesinceye kadar yogurmaya
devam edin.

Hamuru 45 dakika kadar tzeri kapali bir sekilde dinlendirin.

Karigimi muffin deliklerine bélin ve 10-12 dakika veya kirdan temiz ¢gikana kadar pigirin.

Ayni islemi ¢breklerinizi kizartmak isterseniz tavada da uygulayabilirsiniz.

Bir yandan da cilekli sosu hazirlamaya baglayin.

Sosu igin; tereyagini eritin ve nisastayi azar azar eklerken bir yandan da karistirarak hafifgce kavurun.
Azar azar limon suyunu ve sekeri ekleyerek karistirmaya devam edin.

Jole kivami aldiginda kiip kip dogradiginiz gilekleri de ekleyin ve atesten alin.

Ardindan firindan ¢ikardiginiz ¢éreklerin tzerine hazirladiginiz ¢ilek sosunu dokun.
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