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MAYALI ISTIRIDYE COREGI

2 su bardagi ik stt

200 gr eritilmis margarin

1 kip yas maya

1 tath kasigi seker

2 tath kasig tuz

5 su bardagi un

Tercihe gore sucuk, sosis, salam ya da tavuk jambon

Ik siite sekeri tuzu ve mayayi ekleyip karistirin. Uzerine azar azar elenmis unu katip yumusak hatta hafifce ele
yapisan bir hamur yodurun. Yogurdugunuz hamuru mayalanmasi igin Uzerini 0rterek sicak bir ortamda bekletin.
Hamur kabarinca havasini almak igin tekrar yodurarak, 8 adet beze hazirlayin. Her bezeyi unlanmis olan mutfak
tezgahinda oklava veya merdane ile servis tabagindan biraz daha blytkce acip inceltin. A¢tiginiz hamurlarin
Uzerine erittiginiz margarinden surerek her tarafina yayin. Tim hamurlarn actik¢a yaglayip, Ust Uste koyarak en
Usttekine yag strmeyip, hepsini birlikte oklava ile biraz daha agmaya ¢alisin. En ug¢ kisimdan baglayarak
hamuru rulo seklinde sarin. Sardiiniz hamuru bir parmak kalinliginda kesip, tezgahin Gzerinde elinizle
bastirarak inceltin. Igerisine istediginiz herhangi bir malzemeyi koyarak pogaca gibi kapatin. Firin kagidi serilmig
tepsiye fazla sikistirmadan siralayip Uzerine yumurta sarisi sirin. Onceden isitilmis 180 derece firinda
istediginiz kizarikliga gelene kadar pisirin.
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