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SAYA COREGI (YOZGAT)

Hamuru igin:

2 su bardagi sit

3 yemek kasigi yogurt (tepeleme)
1,5 tath kasigi tuz

1 paket kabartma tozu
6 su bardagi un

Arasi igin:

100 gr. tereyagdi

1 ¢ay bardag sivi yag
Uzeri icin:

Yumurta sarisi

Hamuru igin siit, yodurt, tuz ve kabartma tozunu karistirma kabina alalim. Once ¢irpici ile malzemelerin giizelce
karismasini saglayalim.

Daha sonra unu ilave edelim.

Hamurumuz hazir olduktan sonra bir kenara alalim.

Tavaya tereyagini alalim, tereyadi tamamen eridikten sonra Uizerine sivi yag ilave ederek ocaktan alalim,
sogumaya birakalim...

Hamurumuzu un serpmis oldugumuz tezgahta yoguralim.

Daha sonra 8 esit pargaya bdlerek bezeler hazirlayalim.

Bezemizi ilk dnce elimizle hafif¢e blyltelim, daha sonra merdaneyle agalim. Daha sonra tezgahtan alarak firin
tepsisine yerlestirelim..

Hazirlamis oldugumuz yagli karisimdan 2-3 kagsik kadar tzerine dokerek her yerine gelecek sekilde surelim. Bu
sekilde 4 tane bezeyi aralarina yag surerek st Uste yerlestirelim.

4 kat Ust Uste yerlestirdigimiz hamurlari bir kenara alalim ve bagka bir tepsi alarak diger bezelere de ayni iglemi
uygulayalim.

Ik hazirladigimiz tepsideki hamuru tezgaha alalim.

llk dnce elimizle bastirarak hafifge genigletelim.

Yeterince inceldikten sonra agmis oldugumuz hamurun en Ust katina tekrar yag surelim ve bir kenarindan
baslayarak ¢ok siki olmayacak sekilde rulo yapalim. Son olarak hazirladigimiz ruloyu kendi etrafinda dolayarak
gul boregi sekline getirelim. Ayni iglemi diger tepside bekleyen hamurlarimiz i¢in de uygulayalim. Her iki
hamurumuzu da gil béregi formuna getirdikten sonra birer kiiclk tabaga alalim. Uzerlerini stregleyerek bu
sekilde 30 dakika -1 saat kadar buzdolabinda dinlenmeye birakalim.

Ik olarak tezgaha bir tane pisirme kagidi yerlestirelim ve buzdolabinda dinlendirdigimiz hamurlardan bir tanesini
pisirme kagidi Gzerine alalim.

llk 6nce elimizle birazcik genisletelim, daha sonra merdane ile ortadan kenarlara dogru hamurumuzu inceltelim.
Agmis oldugumuz ¢éregimizi firin tepsisine alalim.

Ve son olarak ¢oreklerimizin tzerine yumurta sarisini stirelim.

200 derecede 6nceden isitigimiz firinda yaklasik 35-40 dakika kadar pigirelim.
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