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HASHASLI CEViZLI COREK

2 su bardagi sut

1 cay bardagi siviyag

2 yemek kagsigi seker

1 tath kasigi tuz

1 paket cabuk maya
Alabildigi kadar un

Igi igin:

250 gr. haghas ezmesi

2 yemek kagsidi toz seker
1 kahve fincani sivi yag

1 cay bardagdi ¢ekilmis ceviz

Bir yogurma kabina sut ve sivi yag alinir, Gzerine seker ve tuz eklenir, biraz karigtirilir, Gzerine biraz un ve unun
Uzerine maya eklenerek karigtirilir.

Yumusak bir hamur elde edene kadar un eklenerek yogurulur.

Yogurma kabinin tizeri streglenerek 1 saat mayalanmaya birakilir.

I¢i icin, bir kabin icinde haghas ezmesi, toz seker ve sivi yag eklenir, iyice karigtirilir.

Dinlenen hamur iyice yogurularak iki esit paziya ayrilir.

Her pazi 40x40 cm. 6lcllerinde kare seklinde agilir.

Acllan yufkalara hazirladigimiz hashagl igin yarisi yayilir, Gzerine cevizin yarisi esit bigcimde serpilir.
Yufka rulo seklinde sarilir ve G¢ parmak eninde kesilerek dilimlenir.

Pisirme kagidi serilmis firin tepsisine kesitleri yukari gelecek sekilde ve biraz bosluk birakilarak dizilir.
Dider pazi da ayni sekilde hazirlanarak tepsiye dizilir.

Tepsi 6nce 50 derece firnda 10 dakika mayalandirilir.

Daha sonra 180 derece firinda kizarana kadar yaklasik yarim saat kadar pisirilir.

Ik olarak servise sunulur.
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