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KAHVALTI COREGI

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

2 corba kagigi rafine yag

250 gr (1 su bardag) seker

1 yumurta

250 gr (2 su bardag )un

1+1/2 tath kasidi kabartma tozu

1 cay kasig tuz

1 kahve kagidi hindistancevizi rendesi
1/2 su bardagi st

90 gr (6 corba kasigi) eritiimis tereyagi
1 tath kasidi targin

Once firninizi orta sicakliga (180°C) getirip Isitiniz.

Tek ¢oreklik 12 kabi, 1 corba kasigi tereyagiyla yaglayip bir kenara birakiniz.

Orta boy bir kasede, kalan 3 gorba kasidi yad, rafine yagi, sekerin yarisini ve yumurtayi bir tahta kasikla yada
elektrikli ¢irpici ile dévip, purtiikstz ve kremamsi bir kivama getiriniz.

Un, kabartma tozu, tuz ve hindistancevizi rendesini ayri bir kaba eleyiniz. Bu unlu karigimi ve siti, hazirladiginiz
yagl karisima yediriniz. Elde ettiginiz bu bulamaci ¢érek kaliplarinin Ugte ikisine kadar doldurup, firinda 25
dakika, ¢orekler pembelesene kadar pisiriniz.

Corekleri firndan alip, kaplarin i¢ kenarlarinda ¢cepegevre bigak gezdirerek serbestlegtirdikten sonra,
kaplarindan ¢ikararak tel 1zgaraya koyunuz. Ustlerini eritilmis tereyagla yaglayip, kalan sekeri ve 1 tath kasig
targini, serperek, sicak sicak servis ediniz.

Fotograf "nimet teyze" tarafindan génderildi. 24.08.2016
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