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KATLAMA COREK

2.5 su bardag st

4 cay kasigi kuru maya

1 su bardag seker

8 su bardagi un

1 su bardagi sana yag

Yarim ¢ay kasigi tuz

20 tane kakule

1 ¢irpilmis yumurta

Ceyrek su bardagi seker (yukardakinden ayr)
1/3 su bardagi badem

S0tu kaynatin ve iinmasi icin bir kenara alin. Bir kaseye mayayi koyun, Gzerine yarim su bardagd ilik sutu ilave
edip, maya eriyinceye kadar karistirin. Geri kalan siti ve geyrek bardak sekeri de ekleyin. Ardindan unun 3 su
bardagi kadarini ekleyip, pirizsiz olana kadar karistirin. Olusturdugunuz hamurun lzerine kapayin ve bir saat
kadar dinlendirin.

Uzerine kalan sekeri, erimis ilinmis tereyagdini ve tuzu ekleyin. Kakulelerin ince kabuklarini soyarak, minik minik
olacak sekilde ezin. Hamura kakuleleri ve 4.5 su bardagi kadar daha unu ekleyin. Geriye kalan yarim bardak
unu ise tezgaha serpin. Hamuru pUriizsiiz oluncaya kadar iyice yogurun. Yine Uzerini 6rtlp, bir saat kadar
dinlenmeye birakin.

Coregi ister ufak somunlar halinde, isterseniz de blyUk bir parga olarak yapabilirsiniz. Bunun igin, istediginiz
gibi pargalar kopartip, yagh kagit serdiginiz bir tepsiye dizin. Uzerine ¢irpilmis yumurtadan siriin ve hafif¢e toz
seker ve file badem serpin. Bu sekilde de, 30-40 dakika bekletin. Somunlar iki kati blyiklige ulasacaklardir.
Ardindan, 200 derece firinda 12-15 dakika pisirin. (Eger blyUk bir ¢érek yapacaksaniz, 175 derecede 30
dakikada pisirmeniz dneriliyor.)
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