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MIDYE COREGI

Emine Beder

2 yumurtanin sarisl

1 kibrit kutusu kadar yas maya (40 gr.)
1 su bardagi ilik su

1,5 cay bardagi sivi yag

200 gr. tereya@i veya margarin

4 su bardagi un

kiymali veya peynirli i¢

tuz

Ik suyun icine mayay! ve sekeri ilave edip mayanin kabarmasini saglayalim. Elenmig unun ortasini havuz gibi
acalim. Igine mayali siviyl, yumurta sarilarini, sivi yagi ve tuzu ekleyerek 6zIG bir hamur yoguralim. Hamuru 4 esit
parcaya bolerek beze yapalim. Bezeleri unlanmig bir zeminde 1 mm. kalinliginda agalim. Uzerine erimis yagi
firca yardimi ile strelim. Diger yufkay da acarak ilk yuftkanin Gzerine serelim. Yufkalarin Gzerini yadlayalim ve
rulo yaparak saralim. Dider iki bezeyi de ayni sekilde hazirlayalim. Hamurlari buzlukta 5 dk. beklettikten sonra 3
cm. eninde pargalar halinde keselim. Kestigimiz parcalarin bir taraflarini elimizde blzelim, buzilen kisimlar Uste
gelecek sekilde dik koyalim. Hamurlari merdane ile 1/2 cm. kalinh@inda agalim. Hamurlarin bir kenarlarina
peynirli ve kiymali i¢ koyup dider tarafin kenarlarini bastirmadan kapatalim. Kalan eritiimis yagi hamurlarin
tizerine slirerek margarinle yaglanmis firin kabina dizelim. Hamurlarin ikinci kez mayalanmasi igin oda
sicakliginda 1/2 saat daha bekletelim. Onceden isitilmig 190° C isili firnda altlar ve Ustleri pembelesene dek
pisirelim. Gorekler piser pismez firindan alalim.
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