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PATLICANLI COREK

MALZEMESI

5 su bardagi un

1 ¢orba kasigi kuru maya

1 su bardag ilik sit

1 kahve fincani yogurt

1 cay kasigi limon suyu veya sirke
1 cay kasigi tuz

3-4 adet ortaboy patlican

1 corba kasigi margarin

1 adet ortaboy sogan

1 cay kasigi pulbiber

1 cay kasigi tuz

istenirse domates ve yesil biber ilave edilebilir

YAPILISI

Once kurumayay! 1 tath kagi§i tozseker ilave edilmis olan bir cay bardag ilik siitiin icinde eritin ve kabarmak
tizere 10 dakika bekletiniz. Unun ortasini havuz gibi agarak kabarmis mayayi dokintz, kalan sutd ve diger
hamur malzemelerini de ilave ederek kulak memesi yumusakliginda bir hamur olana kadar yogurunuz. Uzerini
Orterek ik bir yerde kabarmak lzere 40 dakika kadar dinlendiriniz. Bu arada patlicanlar kugbasi dograyip veya
rendeleyip 20 dakika kadar tuzlu suda bekletiniz. Daha sonra suyunu iyice sikip 1 ¢orba kasidi margarin,
kusbasi dogranmis sogan ve pul biberle 5 dakika kadar pigirin, sogumaya birakiniz. Hamur yeterince mayalanip
iki misli blyUklige ulasinca yumurta biyUkliginde parcalar kopartip elinizle diizlestirin ve iclerine patlicanh
karisimdan koyarak kapatiniz. Ters gevirerek yaglanmis tepsiye diziniz. Bu hamurlari 20 dakika kadar ilik bir
yerde dinlendirdikten sonra Uzerlerine su suriip, ¢orekotu veya susamla sisleyerek orta hararetteki firinda
15-20 dakika pigiriniz.

ML® Kabakli Corek icin tiklayin
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