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PEYNIRLI COREK

3 su bardagi un

1 cay kasigi tuz

1 paket kabartma tozu

1 su bardag yogdurt

1/2 su bardagi zeytinyagi

Ic malzemesi icin;

Kibrit kutusu buyUkliginde 4 par¢a beyaz peynir
2 su bardagi lor peyniri

1 yemek kasigi kuru feslegen
2 cay kasig kirmizi pul biber
2 cay kasigi kuru nane

2 cay kasigi kuru kekik

Uzeri icin;

1 adet yumurtanin sarisi

1 yemek kasigi ¢corekotu

Yapiligt:

Un, tuz ve kabartma tozunu derin bir kapta karigtirip tel siizgegten gegirerek baska bir kaba aktarin. Uzerine
yogurt ve zeytinyagini ekleyip yogurmaya baslayin. Isterseniz bu karistirma islemini mutfak robotunda da
yapabilirsiniz. Ele yapismayan ve kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde edinceye kadar yogurup hamuru
oda sicakliginda dinlendirin. Diger taraftan, rendelenmis beyaz peyniri, lor peynirini feslegen ve pul biberi derin
bir kaba koyun. Kuru nane ve kekigi de serpistirdikten sonra malzemeleri ¢atalla karnstirarak bir kenarda
bekletin. Simdi, dinlenen hamuru yaklasik bir santimetre kalinliginda ve dikdértgen seklinde agin. Hazirladiginiz
peynirli harci, hamurun her tarafina yayin. Hamuru uzun kenarindan baslayip sararak rulo haline getirin. Elde
ettiginiz rulo kalin olacaktir. Géregin tzerine firga yardimiyla ¢irpilmis yumurta sarisi strip ¢érekotu serpistirin.
Goregi yaglanmis firin tepsisine yerlestirip 10 dakika énceden 150 dereceye ayarlanmis firinda 40-45 dakika
pisirdikten sonra ¢ikarin. llik hale gelmemesini bekleyip dilimleyerek servise sunun.

ML® Briyos icin tiklayinML® Galetali Corek icin tiklayin
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