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PUF COREKLER

Mayasi igin:

1 adet yas maya

150 ml. sicak su

1 tath kasigi seker

Diger Malzemeler:

2 yumurta (sarisi ve beyazi ayrilacak)
Yarim ¢ay bardagi toz seker

3 yemek kasigi yogurt

Bir ¢cimdik tuz

80 ml.sivi yag (yarnm ¢ay bardagindan biraz fazla)
400 gr.un

Corekotu

Once 1 adet mayay! bir kupaya ufaliyoruz ve (izerine 150 ml. elimizi yakmayacak kadar sicak suyu ve 1 tatli
kasiJl toz sekeri koyup karigtiriyoruz.

5-10 dakika kabarip mayalanmasini bekliyoruz.

Bu arada buyUkge bir kaba 2 yumurtanin akini, ( sarilarini Gzerine stirecegimiz icin bir kaseye ayiriyoruz.) Yarim
cay bardagi sekeri ekleyip el ¢irpicisiyla ¢irpiyoruz.

Sonra 1 ¢imdik tuz, yarim ¢ay bardagindan biraz fazla sivi yag, 3 yemek kasigi yogurt, kabaran mayamiz ve 350
gr. un eklenir. Diger 50 grami azar azar kontrolli eklenir ve el ile toparlanip yumusak bir hamur elde edilir.
Burada dikkat edilecek en 6énemli nokta hamurun kivami. Cok az yapissa bile un koymayin ¢lnku sert olunca
mayalanip kabarmiyor. ;

Elinizi kurtardiginiz an birakin. Uzerini kalin bir havlu ile 6értlip sicak bir yere ( radyatdr olabilir) koyabilirsiniz.
Yaklasik yarim saat 45 dakika sonra hamur kabarip iki katina ¢ikacaktir.

Yaglanmig tepsiye, tepsiden gerekirse elimizi de yaglayip istedigimiz formu veririz. Ben yuvarlak yaptim, sag
OrgUsu de yakisiyor. Igine kuru Gzim ve file badem koydugumda da sonug harika oldu.

Tepsiye dizerken aralik birakmaya 6zen goésterelim. Zira hamur mayalanmaya devam ettidi igin ¢oreklerin ebati
da blyuyor.

En son iglem Gzerlerine ayirdigimiz yumurta sarilarini siiriip ¢érek otu ya da susam serpiyoruz.

180-190 derecede 20 dakika tutup, firndan ¢ikariyoruz. Yanina da dogal mandalina suyundan kenar sisu
yaplyoruz.
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