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CIRAKLAR COREGI (SAFRANBOLU KARABUK)

Hamuru icin:

6 su bardagi un

2 su bardadi su (gerekirse daha az veya ¢ok)
1 tath kagig tuz

Iciigin:

250 gr ceviz (dévulmuis )

Tepsiyi yaglamak igin:

1 yemek kasidi eritiimis margarin

Bodrek arasina sirmek icin:

125 gr eritilmis margarin

Beraberinde:

Kiren veya kusburnu serbeti (ben karadut da diyorum )

Cevizi ddv, tepsiyi yagla.

Hamur malzemeleriyle kulak memesi yumusakliginda bir hamur yogdur, yas bez altinda 30 dakika dinlendir,
dokuz beze yap, tekrar 20-30 dakika dinlendir.

Bezeleri ac¢, her yufkanin Uzerine firca ile yag sur, ceviz serp. Yufkalar bitince butin yufkalari boylamasina Gce,
sonra enlemesine Uce katla. Yaglanmis tepsiye ters gevirerek dikkatlice bos yer birakmadan yerlegtir. Gerekirse
parmakla dikkatlice gekebilirsin.

Onceden isitilimis firnda 170-200 derecede Ustl kizarincaya kadar pisir. Firindan ¢ikar, bes dakika dinlendir.
Oklava ile veya bir tahta kasigin ucuyla déverek tel tel pargalar haline getir. Sicagiyla sofraya ¢ikar.
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