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HASHASLI COREK

6 su bardagi un

2 ¢orba kasigi kuru maya
1 su bardag@ ilik sit

1 cay bardagi yogurt

1 tath kasidi tozseker

1 cay kasigi tuz

1 cay bardagi haghas

1 su bardagi sivi yag

Once kuru mayay 1 tatl kasigi tozseker ilave edilmis olan bir gay bardagi ilik siit iginde eritin ve kabarmak
tzere 10 dakika bekletin.

Unun ortasini havuz gibi agarak mayay dokiin, kalan sditi, yogurdu ve tuzu ilave ederek kulak memesi
yumusakliginda bir hamur oluncaya kadar, yaklasik 10 dakika yogdurun. Uzerini érterek 1lik bir yerde kabarmak
Uzere 40 dakika bekletin.

Hamur yeterince kabarip iki kati blyUklige ulasinca, yumruk bulyUkligtnde parcalar koparin.

Bunlarin herbirini 0,5 cm. kalinhidinda ag¢in ve tzerine yagla karistiriimis hashas surtin. Hamuru kivirarak rulo
yapin ve bir ucunu sabit tutup diderini kendi etrafinda déndirerek, yuvarlak bir sekil verin.

Yaglanmis bir tepsiye dizerek, Ilik bir yerde 20 dakika daha dinlendirin ve Uzerine yumurta sarisi sirerek, susam
serptikten sonra 200 derece isitiimis firinda yaklasik 15-20 dakika pisirip, servis yapin.

ML® Kabakli Corek icin tiklayin
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