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PEYNIRLI SUSAMLI COREK

http://www.hurriyet.com.tr

3 adet yumurta

1 sise soda

1 paket yas maya

2 su bardagi su veya st
1 yemek kagigi toz seker
1,5 tatl kagigi tuz

200 gram tereyagu

Un

Bol susam

500 gram peynir

Yumurtanin sarisini ayirin. Mayayi 1lik sut ve sekerle biraz bekletin. Yumurta, soda, maya ile kanstirdiginiz st ve
tuzu ekleyip kulak memesi kivamina gelene kadar un ekleyip hamuru hazirlayin.

Kulak memesi yumusakliginda hamuru biraz dinlendirdikten sonra 3 esit pargaya bdélin. Yagi da 3 esit parcaya
béliin. Birinci hamuru agabildiginiz biyuklikte un yardimiyla agin, ekmegin lizerine yag sirer gibi Gzerine yagi
sUruin ve kenara alin. Ikinci hamura da ayni islemi yapip diger hamurun Gzerine koyup 6nceden rendelediginiz
peynirleri Gzerine yayin. U¢lnct hamura da ayni islemi yapip en son Uste koyun.

Hamuru bir kenarindan baglayip sararak ¢ok siki olmayan bir rulo yapin. Daha sonra bu hamuru bir taraftan
uzatip bir taraftan da bukin, hamurda yariimalar olursa veya peynir tagarsa tekrar yapistirm. Hamurun
kopmamasina dikkat edin.

Onceden yagladiginiz tepsiye ruloyu bikerek koyun, tizerine bastirip tepsiyi kaplamasini saglayin. Yumurta
sarisini sUrln, bol susam dokin ve kabarmasi i¢in 1-2 saat kadar sicak ortamda bekletin. lyice kabarinca
6nceden isittiginiz 200 derece firinda iyice pisirin. Sicak olarak servis edin.
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