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KAHVALTI COREGI

Un 5 su bardag

Siviyag 1 cay bardagi
Tuz 1 ¢ay kasig

Maya (kuru) 1 gorba kasig
Seker 1 cay bardagi
Cirpilmis yumurta 1 adet
Sit 1-2 su bardag
Gorekotu istege bagl

Malzemeler dl¢ulp tartilir. SUt biraz 1sitilir.

Maya, seker, un, tuz, sivi yag ve Ilik siit, gelik bir kapta, yodrularak, kulak memesinden daha yumusakga, bir
hamur elde edilir. Hamur, 35 dk civarinda, tzeri 6rtllG ve ilik bir yerde, mayalanmaya birakilir. Mayalandig
zaman hamurun hacmi iki misli artmasi gerekir. Ortamin isisina gére hamurun mayalanma siresi degisebilir.
Bu hamur ele yapismadidi igin un kullanmaya gerek yoktur. Hamur mayalandiktan sonra, 21 esit parcaya
béllindr. Her hamur pargasi, yuvarlanarak, 40 cm uzunlugunda bir fitil elde edilir. Bu hamuir fitili, ikiye
katlandiktan sonra burularak, kiigUk simit seklinde bukillp yapigtirilir. Bir firin tepsisine, aralikli olarak dizilir. Bir
firca yardimiyla, bu simitlerin Gzerine ¢irpilmis yumurta sardlir. Uzerlerine de ¢orek otu serpilir. Firina vermeden
Once hamurlar, ik bir yerde 5-10 dk bekletilerek biraz kabarmalari saglanir. Cérekler 160 -180°C&apos;de
isitilmig firina verilerek 20-30 dk sureyle kizarana kadar pigirilir. Sicak veya soguk servis yapilabilir.

Marka ve kalite farkini g6z 6niine alarak, mayanin una nasil katilacagdi, maya paketinin tzerindeki tarife
uyulmasi daha dogru olur. Ayrica mayanin miktari da, mayadan mayaya, bir miktar degisebilir.
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