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ERIKLI COREK

100 gr un (3/4 su bardagi)

60 gr LUNA (4 corba kasigi)

1 adet yumurta sarisi

1 tutam tuz

1/4 paket pismeden hazirlanan vanilyali hazir puding
4 adet kirmizi erik

Un, Luna, yumurta sarisi ve tuzu yogurarak bir hamur hazirlayin. Erikleri halka halka dograyin. Hamuru merdane
ile iki seffaf folyo arasinda yarim santim inceliginde agin. Kalip ile yuvarlaklar kesin. Pudingi pakette belirtildigi
sekilde soguk sut ile girparak hazirlayin. Her bir hamur pargasinin ortasina bir tatl kagigi puding koyup erik
dilimleri ile kaplayin. 200 derece isitilmig firinda 15 dakika pigirin.

Not: Sonbaharin lezzetli meyvesi kirmizi erikten kis aylarinda da yararlanmak isterseniz, dondurup
saklayabilirsiniz. Yikanmis erikleri cekirdeklerini ¢ikararak dorde ayirip bir plastik icinde dondurun. Tart
hazirlamak istediginizde ¢dzlilmesini beklemeden hamurun (zerine yerlestirip firnlayin. Saldi§i suyun hamuru
Islatip yumusatmamasi icin hamur ile meyve arasina galeta unu serpin. Bu tatliyl hazirlarken hazir puding yerine
evde yapilmig muhallebi de kullanabilirsiniz. Erik olarak her tur kirmizi erik kullanabileceginiz gibi, Gzim veya
kayisi dilimleri; muz, ¢ilek aro-mali pudinglerle ¢esitlemeler yapabilirsiniz. Hamur agarken higbir zaman
oklavanizi bir kenardan diger kenara yuvarlamayin. Her zaman ortadan karsiya ve ortadan kendinize dogru
¢aligin. Her tarafin esit kalinlikta olmasi igin her seferinde hamuru kendi etrafinda biraz déndarin.
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