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LAHANALI COREK

15 gr. maya

60 g seker

250 gr. margarin
5 adet yumurta
2 adet sogan

3 cay kasig Tuz
500 gr.un

30 ml. siviyag
Lahana

Bir kabin icinde un, tuz, seker ve kuru mayayi ekleyin. Margarini eritip yavas yavas unun i¢ine yagi dékin. Sicak

kaynamig suyuda (400 ml) ekleyin.

lyice karigtirarak hamuru yogurmaya baslayin. Yogurdugunuz hamur plrizsiz ve elastik olana kadar isleme

devam edin. Hamur ¢ok yumusak ise biraz daha un ilave edin.

Hamuru 40 dakika kabarana kadar bekleyin. Hamur uygun oldugunda, dolgular yapabilirsiniz.

Bunun igin lahanayi dograyin ve tuzlu suda birakin. Ayni anda, kati yumurta pisirin.

Sogani yagda kavurun. Igine lahanalari koyup 6ldirin. En son hagladiginiz yumurtalarida katarak i¢ harci haline
etirin.

%sti]ni]__yagll yumurta sarisi strerek 30-35 dakika dnceden isitilmisg firnda 160-180 dereceye koyarak

pisirin.Ustleri altin sarisi renk alinca ¢éreklerimiz pismis demektir.
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