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PEYNIRLI COREK (ADANA)

Tirk Halk KulttrinG Arastirma ve Tanitma Vakfi

500 gr. un (4 su bardag)
250 gr. tereyad

125 gr. su (1/2 su bardag)
100 gr. kasar peyniri

3 adet yumurta

1/2 cay kasigi pudra sekeri
2 ¢ay kasi§i tuz

10 gr. kuru maya

Maya Ilik suda eritilir. Yumusak bir hamur elde edilinceye kadar un ilave edilip karistirilir. Uzeri értiilerek ilik bir
yerde kabarincaya kadar dinlendirilir. Kalan unun ortasi agilarak igine erimis tereyagi, iki yumurta, kabaran
maya, tuz veya seker eklenerek yumusak bir hamur haline getirilir. Hamur iyice yogrulduktan sonra yumurta
blyUkliginde parcalar alinir. Avug iginde yarim santim kalinhdinda inceltilerek igine rendelenmis kasar peyniri
koyulur. Tekrar yuvarlak haline getirilerek kabarincaya kadar bekletilir. Bir yumurtanin sarisi iyice girpilarak
kabaran ¢dreklerin Gzerine bir firgayla surdltr. Onceden isitilmig yiksek hararetli firrnda 25-30 dakika kadar
pirisildikten sonra servis yapillir.
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