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KOKULU COREK (TARSUS MERSIN)

h JIWww., h.com.tr

1 klp (42 gram) yas maya

Aldigi kadar ik sit

1 cay bardagi+1 tath kasigi toz seker
1 kg un

1 ¢orba kasig tepeleme sumum
1 cay bardagi zeytinyag

1 tath kagig tuz

Igi igin:

1 Turk kahvesi fincani zeytinyagi
3/4 su bardagi siviyad

2 ¢corba kagigi sumum

1 corba kagigi susam (kinci)

1 tath kagigi g6rekotu

Uzeri icin:

Susam (kiinci)

Elinizi batirmak igin:

Siviyag

Maya, Ik sut, 1 tatl kagigi tozseker ve bir tutam tuzu karistirip 5 dakika dinlendirin. 2 Unu genis bir kaba
eleyerek ortasini agin. Kalan tozseker ve tuzu ortasina ekleyin. Sumum, zeytinyad ve mayal karisimi katip,
yumusak kivamli bir hamur elde edene dek yogurun. Streg filmle Gzerini kapatip, 1 saat dinlendirin. Mayalanin
hamurdan yumurta buyikliginde parcalar koparip elinizi siviyaga batirarak yuvarlayin. Ig malzeme igin
zeytinyag\, siviyagdi ve sumumu karigtirin. Elinizi siviyada batirip, 1 adet hamuru yuvarlayin ve mermer tezgaha
alin. Elinizi zeytinyagl sumumlu karisima sik sik batirarak 1 adet hamuru incecik agin. Ortasini delin ve elinizi
ara ara susam ve ¢érekotuna batirip, ortasini igten disa dogru kivirip uglarini birlestirin. Kalan hamurlari da ayni
sekilde hazirlayip, firin tepsisine yerlestirip 2 misli kabarana dek dinlendirin. Susam serpip, énceden Isitiimig
180 derece firinda 20-25 dakika pigirin.
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