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ORGULU GOREK

Emine Beder

2 su bardagi sut

1/2 su bardag sivi yag

6 su bardagi un

1 paket yas maya (40 gr.)

1 corba Kasig seker

1 yumurta sarisi

tuz, ¢brekotu ve hashag tohumu
Iciigin;

1 ¢corba kasigi domates salgasi

1 ¢orba kasigi biber salgasi

1 su bardagi ceviz (iri dévilmus)
1 corba kasigi acika (cemenzar) baharati veya birer ¢ay kasigi kimyon, karabiber, yenibahar, pulbiber
1 tath kasidi kuru feslegen

1 /2 su bardagi sivi yag

Ik siitiin icine mayay! ve gekeri ilave ederek mayanin kabarmasini saglayalim. Elenmis unun ortasini havuz gibi
acalim Igine mayali sttd, sivi yagi ve tuzu ekleyerek 6zIU bir hamur yoguralim. Hamur kabinin agzini érterek ik
bir ortamda hamur iki misli kabarana dek mayalandiralim. Bu arada ¢oregin i¢ harcini hazirlayalim. Bir kabin
icine domates salgasini, biber sal¢asini, iri dévilmas cevizi, acika (¢cemenzar) baharatini ve sivi yagi ekleyip
karnstiraim. Mayalanan hamuru 4 esit parcaya ayirarak beze yapalim. Bezelerden ikisini ayri ayri unlanmig bir
zeminde 0.3 mm. kaliniginda agalim. Agilan her iki yufkanin Gzerine salgal harci diizgiince strelim. Her iki
hamuru da rulo yaparak saralim. Hamur rulolarini yan yana getirip birbirine dolayarak margarinle yaglanmis firin
kabina dizelim. Diger iki hamuru da ayni sekilde hazirlayalim. Hamurlarin ikinci kez mayalanmasi icin, oda
sicakliginda 1/2 saat daha bekletelim. Hamurlarin Gzerine yumurta sarisi sirip hashas tohumu serperek,
Onceden isitilmig 190° 1sili firinda altlari Ustleri pembelesene dek pisirelim.
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