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KOYLU COREGI

7 su bardagi un

1 Tath kasigi tuz

1 corba kasigi sirke

1 kahve fincani siviyag
2 su bardagi sut
Biraz su

1 paket margarin

ici icin;

Yarim kg. prrasa

1 corba kasigi siviyag
5 yumurta

500 gr. yogdurt

250 gr. beyaz peynir

Hamur yogurma kabina unu eleyip ortasini gukurlastirin. igine tuz, sirke, siviyag, siit ve biraz su ekleyip yogurun.
Hazirladiginiz hamuru yarnm saat dinlendirin. Bir paket margarini eritip, sogutun. Hamuru otuz esit pargaya
ayirip beze yapin. Her bir bezeyi pasta tabagi blydkluginde agip, Gzerine erittiginiz yagi sirin. A¢tiginiz
hamurlari beser beser katmerleyin. (Yani be§|n| Ust Uste birakip, kiimeleyin.) Bu §ekllde alt kime hazirlayip, 15
dakika dondurun. Hamurlar buzdolabinda iken i¢ini hazirlayin. ici hazirlamak igin, dnce ince ince dogradiginiz
pirasalari bir corba kagigi siviyagla kavurun. Pirasa ilininca igine bes yumurtayi, yogurdu, peyniri ve tuzu ilave
edip iyice karistirin. Buzdolabindan ¢ikarttiginiz hamurlari tepsi blyUkligtnde agin ve tepsiye diizglin olarak
yerlestirin. Ug yufkayi aralarini yadlayarak tepsiye serdikten sonra, hazirladiginiz i¢i yufkanin Uzerin serin. Kalan
iki yufkayi da piraseli harcin Gizerine aralarini yaglayarak dizgiince serin. En son Uzerini de tekrar yaglayarak
iyice kizarana dek firinda pisirin. llik ya da sicak olarak servis yapin.
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