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MARDIN COREGI

6 su bardagi beyaz un

1 buguk su bardagi sit

1 su bardagi su

1 su bardagi toz seker

150 gram tereyagi

1 paket instant maya

2 ¢orba kagiJi toz targin

1 corba kasigi tane mahlep
1 tatl kasidi yenibahar

1 dolu cay kasig karabiber
1 tutam tuz

Uzeri icin:

1 adet yumurta

Istege gbre beyaz susam, ¢orekotu

Ufak bir sirahiye 1 su bardagi kaynar su, 1 bucuk su bardadi soguk sit, 1 paket instant maya ve 1 su bardagi
toz sekeri koyup karistirin.

Maya iyice kdplrene kadar 5-10 dakika kenarda bekletin.

Bu sirada kiguk bir tencerede 150 gram tereyagini eritin.

Genis bir kaseye 6 bardak beyaz un koyun.

Uzerine 1 tath kasigi yenibahar, 2 ¢corba kasigi toz targin, 1 tutam tuz, 1 dolu ¢cay kasigi karabiber ekleyin.

1 corba kasigi tane mahlebi havanda iyice dévip toz haline getirin ve kuru karigsima ekleyin. Eger toz mahlep
kullaniyorsaniz, kuvveti az olacagindan 2 gorba kasigi da ekleyebilirsiniz.

Tdm kuru malzemeleri karistirdiktan sonra Uzerine erimis tereyagdini ve mayali sekerli karisimi ekleyin.
Ardindan bir elinizle yogurmaya baglayin. Hamur biraz yapigkan ve yumusak olmal.

TUm malzemeler iyice karigincaya kadar yogurun. Hamurun biraz civik olmasi normal, bekledikten sonra
toparlayip ele gelen bir hal alacaktir.

Hamurun etrafini yapismasin diye yaglayip Uzerini értiin ve oda sicakliginda 1 saat, yaklasik iki katina gelene
kadar mayalayin.

Ardindan hamuru tezgaha alip iki bezeye bélin. E§er hamurunuz hala biraz yapigiyorsa tezgahi biraz
yaglayabilirsiniz.

Her bir bezeyi rulo seklinde tezgahta acgin. Yaklasik 2 karis uzunlugunda, 4,5 parmak kalinliginda olmasi yeterli
olacaktir. Bundan sonra hamurun bir kenarindan baglayarak yaklagik 3 parmak kaliniginda gérekler kesin.

Iki kenari tam geklinde olmadigi igin onlari alip istediginiz sekilde ¢orekler yapabilirsiniz.

Gorekleri pisirme kagidi serilmis firin tepsisine dizin. Uzerlerine 1 yumurtay! iyice ¢irpip sriin ve dilediginiz
kadar susam serpin.

180 derecede altli Gstli ve fansiz ¢alisan firinda 45-50 dakika pisirin. Eger iki tepsiniz varsa 20-25 dakika sonra
tepsilerin yerini mutlaka degistirin ki esit sekilde pisebilsinler.
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