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PEYNIRLI COREK

1/2 cay bardag ilik st

1/2 ¢ay barda@i yogurt

1/2 ¢ay barda@i zeytinyagi

50 gram eritilmig tereyag

1 adet yumurta aki

1/2 yas maya (ya da 1 tath kasigr kuru maya)
2,5-3 su bardadi un (eger az gelirse ekleyebilirsiniz)
1 yemek kasigi seker

1 tath kagig tuz

Iciigin:

150 gram az yagl beyaz peynir

1 avu¢ maydanoz

1 cay kasiginin ucuyla karabiber

1 adet yumurta sarisi

Ik sOt, zeytinyadi, yodurt, yumurta aki, eritiimis tereyagdini bir kaseye alin. Yas mayayi icinde biraz sekerle eritin.
Elinizle klicUk kiicUk ovusturarak eritin. Unu ekleyerek yavas yavas yogurmaya baslayin. Arada tuz eklemeyi
unutmayin. Yavas yavas ununuzu ekleyin. Ele yapismayan yumusak bir hamur elde ettiginizde kabinizin Gstind
nemli bir bezle 6rtlip 45 dakika mayalanmaya birakin. Mayalanan hamuru 3 parcaya boélin. Merdaneyle ¢ok
ince olmayacak sekilde yarim cm kalinhiginda agin. Elinizle de agabilirsiniz. Oda sicakligindaki tereyadindan
hamurun her tarafina gelecek sekilde ince bir tabaka halinde surtin. Bir kabin icine beyaz peyniri ufalayin,
Uzerine bol maydanoz ve karabiber ekleyip karistirin. Peynirli harci i¢e bdlin. Bir par¢asini hamurun yarisina
kadar serpin. Serptiginiz taraftan baglayarak rulo yapin. Elinizle hafifge gektirerek ruloyu uzatin. 4 parmak
kalinliginda dilimler kesin ve yagh kagit serili tepsiye dizin. Tim hamur igin ayni iglemi yapin. Uzerini nemli bir
bezle értlip 10 dakika mayalayin. Uzerine yumurta sarisi sirlp firinda 180 derecede kizarana kadar pigirin.
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