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KAHVALTI COREGI (ELMALI)

75 gr (5 corba kasigi) tereyagdi (eritilmis)
250 gr (2 su bardag) un

1 cay kasigi tuz

2 tath kasig1 kabartma tozu

60 gr (1/4 su bardag) seker

1 cay kasigi tarcin

1 kahve kagsi§i hindistancevizi rendesi

2 yumurta (Hafif¢e cirpiimig)

1/2 su bardagi st

1 ¢orba kasigi limon suyu

2 orta boy elma (kabuklari soyulup ortalar ¢ikariimis ve rendelenmis).

Once finninizi yiiksek sicakliga (230°C) getirip isitiniz. 1 gorba kasi§i yagla bir ¢orek tepsisini yaglayip bir
kenara birakiniz.

Un, tuz, kabartma tozu, seker, tar¢in ve hindistancevizi rendesini blyuk bir kaseye eleyip bir kenara birakiniz.
Orta boy bir kasede yumurtalari, yumurta teli yada elektrikli ¢irpiciyla, agik bir renk alip kalinlagana kadar
¢irpiniz. Kalan 4 corba kasigi yagi, stt ve limon suyunu katip, iyice karigtiriniz. Orta boy kasedeki yumurtali
karnisimi, blyik kasedeki unlu karigsima gabucak ekleyip karistiriniz (Gok fazla karistirmamaya dikkat ediniz.)
Elmalar ekleyiniz.

Elde ettiginiz bu karnisimi, hazirladiginiz ¢érek tepsisine dokup, firinin orta katinda 15 - 20 dakika, ortalarina
batirilan bir sis temiz ve kuru ¢ikana kadar pigiriniz.

Gorekleri firndan cikarip sicak olarak yada 4-5 dakika tepside beklettikten sonra soguk olarak, servis ediniz.

Not: Soguk yada sicak servis edilebilen bu ¢éreklerin hazirlanmasinda, elma yerine dilediginiz herhangi bir
meyveyi kullanabilirsiniz.
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