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NOEL COREGI (HASKQY)

Interreg-IPA Bulgaristan-Tiirkiye SOI Programi

1 kg un

2/3 klp maya

2 corba kasigi yogurt

1 cay bardagi sit

1/2 gay bardagi su

2 yumurta (yumurta sarisinin biri sirmek icin)
1 corba kasigi tuz

1 corba kasigi seker

Surmek igin tereyagi

Maya bir kap igine parcalanir, seker, 1 corba kasigi un ve su ilave edilir. Karigtirildiktan sonra maya dinlenmeye
birakilir.

Un biiylk bir kap igine elenir, tuz, 1 yumurta ve bir yumurta aki, siit ve dinlendiriimis maya ilave edilir. Ur(inler
yumusak hamur haline gelinceye kadar yogrulur. Aycicegdi yadi ile yaglanan hamur bir kapakl tencere icine
aktarilir ve hacmi iki kat olmasina kadar kabarmasi i¢in sicak ortama birakilir.

Kabarmig olan hamur Gg top olarak bolindr, ardindan her biri yine tige boltnGr. Her kiigiik top 1-2 cm kalinlikta
acllir ve tereyagi ile yaglanir. llk yaprak tzerine ikinci yaprak serilir ve yine tereyagi ile yaglanir. Uglnct yaprak
yaglanmaz. U¢ hazir yaprak rulo seklinde sarilir ve tggen seklinde kesilerek bol yagli tava igine dizilirler. Bu
slrec¢ tuim toplara uygulanir. )

Tava folyo veya havlu ile sarilir ve kabarmasi i¢in yaklagsik 2 saat bekletilir. Uzerine biraz sitle karigtirilan
yumurta sarisi surilir, tereyagi kiipleri ilave edilir, Gzerine susam veya haghas tohumu serpilir. 180 derece sicak
firnda yaklasik 15-20 dakika pisirilir ve sonra sadece alt firinda fanla tamam oluncaya kadar pisirilir.

Finndan ¢ikardiktan sonra havlu ile sarilir ve biraz soguduktan sonra nemlenmemesi igin 1zgaraya yerlestirilir.
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