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SAFRANLI COREK

Malzemesi:

500 gr.un

35 gr. maya

80 gr. seker

1 cay bardagdi ilik st
1/2 cay kasigi safran
1 klicUk paket margarin
1 tutam tuz

1 yumurta

1 yumurta sarisi

100 gr. kuglzima
100 gr. bedem
Uzerine strmek igin:
1 yumurtanin sarisi

1 corba kasigi sut

Hazirlanisi:

Unu bir kaba koyun. Ortasina bir gukur acin ve buraya mayayi ufalayin. Mayanin tzerine 1 ¢ay kasigi toz sekeri,
ve sutlin 1/3'Und dokin. Kenarindan biraz un atarak mayanin Ustiind kapatin ve ilik ve riizgarsiz bir yerde 15
dakika mayanin kabarmasini bekleyin. Kalan sutin iginde safrani eritin. Yagi bir kabin iginde eritin. Kabaran
maya ile bitln unu kanistirin. Kalan sekeri, safranli stitd, erimis yagi, tuzu, yumurtayi, yumurta sarisini ilave edin,
ve hamuru iyice yogurun. Kug tGizimiini kaynar suda yikayin ve kagit pecete ile suyunu alin. Bademleri ince ince
kiyin ve Uzima ve bademi hamura katin. Hamurun Uzerini bir bez ile kapatarak 20 dakika kabarmasini bekleyin.
Unlanmusg bir yerde hamuru bir rulo haline getirin. Hamuru Gge bdliin ve her parcayi 50 cm. lik rulolar haline
getirin. Rulolar birbirinin icinden gegirerek sa¢ 6rgusu yapin. Tepsiyi margarin ile yaglayin. Géregi icine koyun ve
Uzerini Orterek 20 dakika daha bekletin, Yumurta ile sGtu karistinin ve ¢éregin Uzerine slrerek, énceden istilmig
firna koyarak 40 dakika pigirin.
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