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GUL RECELLI VE MUZLU COREK

2.5 su bardagi un

Yarim ¢ay kasigi tuz

2 adet limon

1 su bardagi seker

5 ¢orba kasigi gl regeli
100 gr margarin

2 adet yumurta

1 corba kasigi sut

3 adet muz

3 ¢corba kagsiJi file badem

Bir limonu yikayip kurulayin. Kabugunu rendenin ince tarafiyla rendeleyip suyunu sikin.

Unu, hamur yogurma kabina eleyin. Tuz, seker, ¢irpilmig bir yumurta, limonun suyunu ve rendesini ilave edip
parmak uglarinizla hafifge yogurun. Kip seklinde kesilmis soguk margarin ve soguk sttt ekleyip hamuru fazla
yogurmadan top seklinde toparlayin. Folyoya sarip buzdolabinda bir saat bekletin.

I¢ malzeme igin, muzu soyup yarim parmak kalinliginda kesin. Her kestiginiz parcayi enine G¢e kesin. Kalan
muzlar da ayni sekilde dilimleyip kararmamalari igin limon suyu sdrdin.

Hamuru un serpilmis genis bir tezgahin lizerinde 1.5-2 mm kalinhdinda ag¢in. Cetvel yardimiyla kenarlari 20
santim olacak sekilde tiggen hamur dilimleri kesin. Bir muz pargasinin Uzerine bir ¢ay kasidi kadar gil receli
sUrip Uzerine diger muz pargasini yerlegtirin.

Elde ettiginiz hamurlardan birinin genis ucuna ikili muz pargasini yerlestirin. Rulo seklinde sarin. Kalan hamurlari
da ayni gekilde hazirlayin. ) )

Gorekleri yagh kagit serili firin tepsisine dizin. Uzerlerine yumurta sarisi suriin, file bademe bulayin. Onceden
isitilmis 180 dereceye ayarli firinda 25-30 dakika pisirin.

Finndan alip Gzerlerine gul receli strin. llik ya da soguk servis yapin.
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