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MAHLEPLI COREK

Elif Korkmazel

Yarim kg un

10 gram kuru maya

1 su bardag ilik sit

2 tath kasig mahlep

2 tath kasig tozseker

1 cay kasigi tuz

1 adet yumurta

50 gram tereyagi
Uzerine:

1 adet yumurtanin sarisi
Yarim ¢ay bardagi ¢érekotu

Bir kaba unu eleyip ortasini havuz seklinde agin. Ortasina kuru maya, 1lik sit, tozseker, mahlep, tuz ve
yumurtay! koyup yumusak bir hamur elde edene kadar yogurun. Hamurun Gzerini nemli bir bezle drterek 15
dakika dinlenmeye birakin. Kabaran hamuru merdane yardimiyla bir parmak kalinliginda agin. Agilmig hamurun
Uzerine oda sicakhgindaki margarinin yarisini siriin. Hamuru zarf seklinde katlayip buzdolabinda 15 dakika
dinlendirin. Dinlenmis hamuru tekrar bir parmak kalinliginda ag¢in ve tizerine kalan margarini sdriin. Tekrar zarf
seklinde katlayip 15 dakika daha buzdolabinda dinlendirin. Dolaptan ¢ikardidiniz hamurdan yumurta
bilyUkliginde bezeler koparin. Her bir bezeyi merdaneyle pasta tabagdi biyUkliginde agin. (Elinizle uzun
cubuklar da yapabilirsiniz) Agtiginiz hamurlari rulo yapin ve her iki ucunu burduktan sonra uzun gekilde
birlestirin. Yaglanmis firin tepsisine araliklarla dizin. Uzerlerine yumurta sarisi strlip ¢érekotu serpin. Onceden
isitilmig 170 derece firinda 40-45 dakika pisirin.
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