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MUHTAR COREGI

15 gr (5 ¢orba kasidi) tereyad (eritilmis)
250 gr (2 su bardag) un

2 tath kasig1 kabartma tozu

1 cay kasigi tuz

1 fiske karabiber

2 yumurta

125 gr (1/2 su bardagindan biraz fazla sit)
75 gr (1/2 su bardagi) kasar peyniri rendesi

Once, finninizi yilksek sicaklia (230°C) getirip, isitiniz. 12 ¢éreklik tepsiyi, 1 corba kasigi yagla yaglayip, bir
kenara birakiniz.

Un, kabartma tozu, tuz ve biberi blyUk bir kaseye eleyip, bir kenara birakiniz.

Orta boy bir kasede, yumurtalari yumurta teli yada elektrikli ¢irpiciyla, acik renk olana kadar ¢irpip, kalan 4
corba kasidi yagd, sitl ekleyerek iyice karigtiriniz.

Yumurtal karigimi unlu karisimin bulundugu kaseye, elden geldigi kadar ¢abuk katiniz. (Karisim ¢ok fazla
karstinlmamalidir). Peynir rendesini ekleyiniz.

Hazirladiginiz bu hamuru kasikla, yagladiginiz tepsiye tek tek bosaltip, firnin orta katinda 15-20 dakika,
¢oreklerin ortalarina batirilan bir sis temiz ¢ikana kadar pisiriniz.

Gorekleri firndan cikarip, 4 dakika iinmaya biraktiktan sonra, 1sitiimis bir servis tabagina aktarip servis ediniz.
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