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HASHASLI KURU MEYVELI COREK

1 su bardag ik sit

1 adet yumurta

1 paket margarin

1 cay bardagi ilik su

1 tath kasigi yas maya

5 yemek kasigi toz seker

1 tath kasidi tuz

5 su bardagi un

4 yemek kagigi haghas ezmesi
3 yemek kagigi sivi yag

1 su bardag iri dévulmis ceviz
1 cay bardagdi ¢ekirdeksiz siyah zeytin
1 cay bardagi irmik

1 yemek kagigi nisasta

1 cay bardagi kuru (Gzim

1 cay bardagdi kuru igde

Hamur yogurma kabina mayayi ve 3 yemek kasidi toz sekeri alin. Uzerine ilik suyu dékiip, mayanin erimesini
bekleyin. 1 Su bardadi siit, margarin, yumurta ve tuzu ekleyip karistirin. Unu, irmigi ve nisastayi da ekleyip,
yumusak bir hamur hazirlayin. Uzerini 6rtiip, 20 dakika mayalanmasini bekleyin. Hamuru 2 bezeye bolun.
Tezgahta merdane ile her iki hamuruda yufka buyuklGgunde agin.

Ic malzemesi igin: Bir kasede haghagi, 3 yemek kagsidi sivi yag ile inceltin. Daha sonra 2 yemek kasigi sekeri de
ekleyip kanistirin. A¢tiginiz hamurun her yerine bu karigimi stirdikten sonra hamurun Uzerine tekrar daha
Onceden cekirdekleri temizlenmis ve minik minik dogranmig olan zeytin, iri dévilmus ceviz,kuru Gzim ve kuru
igdeyi serpistirin. Hamurun bir ucundan baglayip rulo yapin. 2-3 parmak genisliginde dilimlere kesip, yaglanmig
tepsiye dik sekilde dizin. 30 dakika daha mayalanmasi igin bekleyin. 200 derece firinda 30 dakika Uzeri kizarana
dek pigirin. Ik yada soguk olarak servis edin.
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