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HASHASLI COREK

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

1 cay bardag! yogurt

1 adet yumurta

10 gram yas maya

3 - 4 su bardadi un

1 su bardagi ilik su

1 su bardag dévilmis ceviz
Uzerine:

Hashas tohumu

Yarim ¢ay bardagi zeytinyagi

Hamuru yapmak i¢in oda sicakliinda bekletilmis tereyagini, yumurta aki ile karistirin. 3 gorba kasigi kadar
zeytinyagdi ve yogurt ilave edin. Elenmis unu,10 dakika kadar ilik suda bekletilmis yas mayayi igine koyup
karstirin. Yumusak bir hamur elde edin. Bu hamuru 20 dakika kadar dinlendirin. Daha sonra hamuru iki parcaya
ayirin. Her bir pargayi yarim santim kaliniginda agin. Agilmis yufkalarin Gzerlerine zeytinyagdini elinizle gezdirin
ve haghas ile dévilmiig ceviz serpin. Yufkalari rulo yapin. Bu iki ruloyu birbirleri etrafinda déndiriip birlegtirin ve
gul sekli verip firin tepsisine dizin. Yaglanmis firin tepsisi olursa ¢ikarmasi daha kolay olur . Uzerlerine yumurta
sarisi surdp, énceden isitiimis 170 derece firinda Uzerleri pembelesene kadar pisirin.
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