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GENC KIZ KALBI COREGI

Hamuru igin:

2 adet yumurta, oda sicakliginda
1 su bardag@ ilik sit

1/3 bardak margarin (Eritiimig)
4,5 bardak beyaz un

2,5 gay kasigi ekmek mayasi

1/2 bardak beyaz seker

1 ¢cay kagigi tuz

Iciigin:

1 su bardagi kahverengi seker
2,5 yemek kasigi toz tarcin

1/3 su bardagi margarin (eritilmis)
Ustu icin:

85 gram labne peynir

1/4 su bardagi margarin

1,5 su bardagi pudra sekeri

1/2 cay kasigi vanilya

1/8 cay kasigi tuz

Hamur malzemelerini karistirip, yogurun. Oncelikle mayayi ilik suda eritin sonra da diger malzemeleri ekleyerek
hamur haline getirin.

Hamuru iki kati hacmine ¢ikana kadar unlu bir ylizeyde agzi kapali sekilde en az 10 dakika mayalanmaya
birakin.Kig¢lk bir kapta, kahverengi seker ve targini karigtirn. Hamuru dikdértgen seklinde agin. Hamurla
¢aligirken yizeyin unlu olmasina dikkat edin. Hamurun Uzerine 1/3 bardak eritilmis margarin yadi strin ve
Ustline hazirladiginiz seker targin karigimini serpin. Hamuru rulo haline getirin ve rulodan 12 adet kesin.
Kestiginiz rulo hamur dilimlerinin uglarini kivirarak kalp sekli verin. Kalp rulolari yaglh kagit serilmis firin tepsisine
dizin. Yayilip sekillerinin bozulmasini 6nlemek amaciyla ucunu parmaginizla ¢cimdikleyerek birlestirin. Ustini
Orterek hamurlarin tekrar mayalanmasi igin yaklagik 30 dakika daha bekletin. Bu arada firiminizi 200 dereceye
Isitin.

Altin kahverengi renk alana kadar yaklasik 15 dakika firinda pisirin. Hamurunuz firinda piserken, labne peynir,
1/4 su bardadi sana margarini, pudra sekeri, vanilya ve tuzu birlikte ¢irpin. Servisten énce sicak rulolarin Ustiine
dokerek ikram edin.
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