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KAYISILI COREK

https://www.droetker.com.tr

3,5 - 4 su bardagi un

1 poset Dr. Oetker Instant Maya

1 tutam tuz

0,5 ¢ay bardagi toz seker

1 su bardag ik sit

1 yumurta

100 g yumusak margarin

Dolgu:

1 su bardagi kuru kayisi

1 poset Dr. Oetker Vanilya Aromali Pastaci Kremasi - Instant
2,5 ¢ay bardagi buzdolabinda sogutulmug sit
Uzeri icin:

1 yumurta sarisi

1 yemek kasigi sit

Unu derin bir kaba eleyin. Mayay! ilave edip kagik ile karigtirin. Tuz, toz seker, sit, yumurta ve margarini ilave
edip iyice yogurun. Uzerini kapatip ilik ortamda mayalanmasi i¢in 40-50 dakika bekletin.

Kayisilari sicak suda 30 dakika bekletin. Suyunu stizip kip seklinde kesin.

Finn tepsisini margarin ile yaglayin veya pisirme kagidi serin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip 1sinmasi igin
onceden agin.

Alt-st pigirme: 190 °C

Turbo pisirme: 180 °C

Soguk siitli cirpma kabina alin. Uzerine pastaci kremasi posetini bosaltin. Mikser ile dnce diisiik, sonra yilksek
devirde 3 dakika ¢irpin.

Mayalanan hamuru tezgahin tzerine alip kisa bir stire yogurun. Hamuru 3 esit parcaya boélin. Her birini yaklagik
15x30 cm boyutlarinda dikdértgen sekilde agin. Uzerlerine pastaci kremasini yayin, kayisilari serpin ve rulo
seklinde sarin. Elde ettidiniz 3 ruloyu yan yana koyun, sa¢ 6rgiisii seklinde 6riin ve firin tepsisine alin. Uzerini
kapatip 20-25 dakika bekletin. Yumurta sarisini st ile karigtirin, hamurun Gzerine srlin ve pisirin.

Pisirme suresi: Yaklagik 30 - 35 dakika

Finndan ¢ikarip sogutun ve dilimleyerek servis yapin.
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