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GULAGAC COREGI (AKSARAY)

20 Kg Un

Eksi Maya

2 Su Bardagi Kaya Tuzu
15 Litre Su

Ust Malzemesi

Yumurta

Zeytinyag!

Yogurt

Gorekotu

Yogurma teknesine elenen un, tuz ve eksi maya konur, Uzerine azar azar su dékulir ve hamuru avugta
bastirilarak yogrulur.

Yazin suyun soduk, kisin ise 1lik olmasi gereklidir. Giilagag'ta hamurun igine patates, diger bazi yorelerde siit de
katiliyor. Hamurun iyi yogrulmasi ekmegin lezzetli olmasi i¢in gereklidir.

Bu asamada Giizelyurt'ta hamur 30 dakika mayalandirilip yeniden yogrulduktan sonra bezelere ayriliyor,
Gilagag'ta ise mayalandirimadan bezeler hazirlaniyor. Giilagag'ta bu ekmege "¢orek" deniyor.

Hamurdan iri portakal biyUkluginde bezeler yuvarlanir ve un serpilmis yayginin Uzerine, biraz bastirarak aralikli
olarak dizilir.

Hamurun ikinci mayalanma asamasi i¢in 30 dakika daha bekletilir.

Bu sirada yumurta, zeytinyagdi, yogdurt ve ¢orekotu bir kdsede karistirilir ve st malzemesi hazirlanir.

Mayalanan bezeler ince ve uzun tahta ile firnin yanina taginir, un serpilmis tahta zemin tzerine konur ve Ustl
bastirilir. Ortasina delik agilir ve Ustlik surdldr firinda pisirilir.

Not: Yoérede kalabalik nfuslu aileler imece usull bu ekmegi cok sayida pisirip, dondurucuda saklayarak uzun
sUre tuketiyorlar.
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