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SARMA COREK

Emine Beder

1 yumurta (aki, sarisi ayrilir)
4 su bardagi un

1 paket yas maya (40 gr.)
1/2 su bardagi st

1/2 su bardagi yogurt

3/4 su bardagdi sivi yag

1 corba kasig seker

Tuz

Iciigin:

4 orta boy patates (haslanmis)
2 orta boy sogan

4 corba kasigi sivi yag

1 demet maydanoz

Tuz, karabiber, kuru nane

Ik siitiin icine mayay! ve gekeri ilave edip mayanin kabarmasini saglayalim. Elenmis unun ortasini havuz gibi
acalim. Igine mayali sttd, sivi yagi, yumurta akini ve tuzu ekleyerek 6zl bir hamur yoguralim. Hamuru 12 esit
parcaya bodlerek beze yapalim. Bezeleri servis tabagi blytkliginde agalim. Yumugsamis margarini yufkalarin
aralarina surerek 12 yufkayi Ust Uste serelim. Yufkalari rulo yaparak saralim. Hamur rulosunu buzdolabinda 3
saat bekleterek dolaptan alip 1 cm. genigliginde pargalar halinde keselim. Olusan dilimlerin iki ucundan
cekistirip incelterek yassi seritler haline getirelim. Seritleri parmagimiza dolayip rulo yapalim ve margarinle
yaglanmis firin kabina dizelim. Hamurlarin mayalanmasi igin oda sicakliinda 1/2 saat bekletelim. Uzerlerine
yumurta sarisi strerek, dnceden isitilmig 190° 1sili firinda altlan Gstleri pembelesene dek pigirelim. Corekler
piser pismez firndan ¢ikaralim.
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