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OCAK COREKLERI

125 gr (8 gorba kasigdi) + 2 tath kasiJi tereyagdi
100 gr (1/2 su bardagi) kus GzOmU

175 gr (1+1/2 su bardagi) un

1 tath kasigi kabartma tozu

1 fiske tuz

125 gr (1/2 su bardag) toz seker

2 yumurta

2 ¢orba kagiJi st

Once, firninizi orta sicakhda (190°C) getirip, isitiniz. 2 tatl kasigi yagla, 16 ¢orek kalibini yaglayip kus Gzimiini
her birinin dibine esit miktarda serperek kaliplari bir kenara birakiniz.

Un, kabartma tozu ve tuzu orta boy bir kaseye eleyip, bir kenara birakiniz.

Kalan 8 corba kasigi yadi ve sekeri baska bir orta boy kasede tahta kasikla, kabarik ve képik képlk olana
kadar doviniz.

Yumurtalar teker teker ekleyerek (her yumurtaya 1 ¢orba kasidi unlu karisimdan katarak) dévintz. Madeni bir
kasikla 6nce kalan unlu karigimi, sonra situ katip, plrtiksiz ve dokilme kivamina gelene kadar karistiriniz.
Karisimi ¢orek kaliplarina kasikla esit olarak bosaltip, kaliplari blyUk bir tepsiye yerlestirdikten sonra firinin orta
yerine surtndz. Gorekleri 15-20 dakika, ortalarina parmagmizla bastirdiginizda yeniden eski bicimine dénene
kadar pisiriniz.

Tepsiyi firndan alip, ¢érekleri 10 dakika kaliplarinda biraktiktan sonra bir tel izgaraya ¢ikarip tamamen
sogutunuz. Sogutulmus ¢éreklerinizi bir servis tabagina yerlestirip servis ediniz.

Not: Bu kuru yemigli gay ¢oreklerinde, kuru Gzim yerine visne, kus GzUmU ya da meyve kabugu sekerlemesi
kullanilabilir.
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