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HASHASLI COREK

www.annemutfagi.com

1,5 su bardagi st

1 tath kasidi kuru maya

1 tath kasidi tuz

1 cay bardagi ¢ekilmis hashas
Siviyag

Alabildigi kadar un

Siit, maya, un ve tuzu yumusak bir hamur elde edip 1 saat dinlendirelim. Dinlenmis olan hamurlar avug igi
buyukliginde bezeler yapalim. Bir kasenin iginde haghag! bir cay bardagi kadar sivi yag ile karigtiralim. Bezeleri
hashas-sivi yag karisimiyla elimizle agabildigimiz kadar agalim. Gok ince olmasina gerek yok. Agiimis olan
hamuru esit seritler halinde bdlelim.

Boéldugimuiz seritleri Gger Uger Ust Uste koyup yuvarlayip firin tepsisine dizelim. Kalan haghasi da ¢éreklerin
Uzerine ekleyelim.

Finna koydugumuz ¢oreklerin Ustl kizardiginda sicak sicak servise hazirdr.
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