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ETLI MINI COREK

Hamur icin:

3 Su Bardagi Un (300g)

1/2 Yemek Kagig Pakmaya Aktif Kuru Maya (10g)
1 Gay Bardagi llik Su (100ml)

2 Adet Yumurta

3 Yemek Kagidi Sivi Yag (45ml)

2 Gay Kagigi Tuz (3g)

Ic Malzeme igin:

Kusbagi Kuzu Eti (5009)

1 Yemek Kasigi Margarin (159)

1 Tath Kasigi Kiyilmis Taze Kekik

5 Dal Taze Nane

1 Cay Kasigi Tuz (1.59)

Uzeri icin:

1 Yumurta Sarisi

1 Cay Bardagi RendelenmigEski Kasar Peyniri (509)

Firninizi 6Gnceden 180 ° C[?lye ayarlayin ve isitin.

Pakmaya Aktif Kuru Mayalyi ilik suda eritin ve 15 dakika bekletin.

Unu karistirma kabina eleyerek aktarin, ortasini havuz gibi agin.Ortasina mayali suyu, yumurtalari, tuz ve sivi
yagi ekleyin. )

Piitlrstiz bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Uzerini Ortlip, mayalanmasi igin 30 dakika bekletin.

I¢c malzemesi icin, tencereyi iyice i1sitip kU¢Uk kipler seklinde dogranmig kuzu etlerini,margarin ve kekik ile
birlikte surekli karistirarak 10 dakika boyunca kavurun.

Ardindan kisik ateste suyunu ¢ekene dek pisirin.

Pistikten sonra eti ocaktan alip, tuzunu ve kiyilmig naneyi ekleyin. Karistirip sogumaya birakin.

Elde etmis oldugunuz hamurdan cevizden biraz daha blyik pargalar koparin.

Avucunuzun iginde agip yarisina i¢ malzemeden yerlestirin. Diger yarisini da tGzerine yerlestirip yarim ay
seklinde kapatin. Kenarlarina iyice bastirin.

Pisirme kagidi serili firin tepsisine yerlestirip 15 dakika daha bekletin.

Uzerlerine yumurta sarisi siiriip, rendelenmis eski kagar peyniri serpistirin.

Onceden 180°C isitilmig ayarli firinda kizarincaya kadar pigirin.

llik servis yapin.
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