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SAYA COREGI (YOZGAT)

Hamuru igin:

2 su bardagi sit

3 yemek kasigi yogurt
1 tath kasigi tuz

1 paket kabartma tozu
Un

Yaglamak igin:

125 g margarin

1 ¢ay bardag sivi yag
Uzeri igin:

1 adet yumurta

Hamuru igin sut, yogurt, tuz ve kabartma tozunu yogurma kabina alinir, karigtirilir.

Orta sertlikte bir hamur elde edene kadar un ilave edilerek yogurulur, bir siire dinlenmesi saglanir.

Margarin eritilir, Gzerine sivi yag eklenerek karigtirilir.

Hamur 8 esit bezeye ayrilir, bezeler takribi 50 santim ¢apinda agilrr.

Ik yufkanin Gzerine hazirladigimiz yag karnisiminin sekizde biri kadari fir¢a ile strtlur, Gzerine ikinci yufka eklenir
onun da Uzerine yag karigimi sUrQldr.

Yag yufka, katmanlari dort adet olunca kenara ayrilir, kalan 4 adet yufka da aralarina yag karigimi surerek ayni
sekilde hazirlanir, bir kenarda bir stre dinlendirilir.

Birinci parga alinir el ile biraz ¢ekistirerek uzatilir ve kare sekline getirilir, Gzerine tekrar fir¢a ile yag strdlUr.
Ucundan baglayarak rulo seklinde sarilir, hazirlanan rulo hamur el ile biraz daha uzatilir, kendi etrafinda guil
boregi gibi sarilir.

Ikinci parca da bu sekilde hazirlandiktan sonra buzdolabina kaldirilir, 1 saat dinlendirilir.

Sire sonunda hamurlarin her biri merdane ile genisletilir.

Bir adet butin yumurta kirllarak iyice ¢irpllir, firca ile ¢oreklerin Gzerine sardlir, ¢atalla Gzerine gizgiler cekilir.
180 derece firinda alt Gstl kizaran kadar pigirilir.
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