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TARCIN VE FINDIKLI COREK

100 gram oda sicakliginda tereyagi
Y2 su bardadi ik sdt

2 yemek kasidi toz seker

2 adet yumurta

1 paket instant maya

3 su bardagi un

Igi igin:

1 su bardagi esmer seker

1 yemek kasigi silme targin

1 su bardag irice ¢ekilmis findik veya ceviz
Uzeri igin:

1 adet yumurta sarisi

1 cay kasigi sivi yag

Targin ve findikh

Yogurma kabina unu alin ve izerine instant mayay serpip karistirin. Unun ortasini havuz seklinde agin. Ortasina
tereyag, yumurtalari ve sekeri koyun. Ortadan baglayarak yanlardan unu igeri alarak yumusak piriizsiiz bir
hamur yogurun (Gerekirse ¢ok az un ekleyin).

Hamurun Uzerini glizelce streg film ile kapatin ve ilik bir ortamda hamur 2 katina ¢ikincaya kadar
mayalandirmaya birakin.

Mayalanan hamuru kare olacak sekilde un serpilmis tezgahta yarim santim kaliniginda agin.

Bir kasede esmer geker ve targini karigtirin. B

Hamurun her yanina gelecek sekilde sekerli tar¢in karigsimini serpin.Uzerine findigi serpin. U¢ kismindan
baslayarak hamuru rulo seklinde sarin. Sardiginiz ruloyu dilim ti¢ggenler olacak sekilde kesin.

Her bir G¢gen dilimin tam ortasina ¢op sis batirarak iz birakin.

Yagli kagit serilmig firin tepsisine araliklarla dizin.

Uzerine sivi yag ile girpilmis yumurta sarisini siirin, toz seker serpin. 10-15 dakika daha tepside mayalandirin.
Onceden isitilmig 180 derecelik firinda Gzerleri kizarincaya kadar pisirin.
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