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TARCINLI VE FINDIKLI COREK
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100 gram oda sicakliginda tereyagi
Yarim su bardag ilik st

2 yemek kasigi toz seker

2 adet yumurta

1 paket instant maya

3 su bardagi un

Igi igin:

1 su bardagi esmer seker

1 yemek kasig silme tarcin

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

1 adet yumurta sarisi

1 cay kasigi sivi yag

Yogurma kabina unu alin ve izerine instant mayayi serpip karistirin. Unun ortasini havuz seklinde agin. Ortasina
tereyagini, yumurtalar ve sekeri koyun. Ortadan baglayarak yanlardan unu igeri alarak yumusak purtizsiz bir
hamur yogurun. Gerekirse biraz daha un ekleyin. Hamurun Gzerini giizelce streg film ile kapatin ve 1lik bir
ortamda 2 katina ¢ikincaya kadar mayalandirmaya birakin.

Mayalanan hamuru kare olacak sekilde un serpilmis tezgahta yarim santimetre kalinliginda agin. Bir kasede
esmer seker ve tarcini karistirin. Hamurun her yanina gelecek sekilde sekerli tar¢in karigimini serpin. Uzerine
findigi serpin. Ug kismindan baslayarak hamuru rulo seklinde sarin. Sardiginiz ruloyu dilim tiggenler olacak
sekilde kesin. Her bir tiggen dilimin tam ortasina ¢op sis batirarak iz birakin.

Yagli kagit serilmis firin tepsisine araliklarla dizin. Uzerine sivi yag ile ¢irpilmig yumurta sarisini siiriin, toz seker
serpin. 10-15 dakika daha tepside mayalandirin. Onceden isitiimis 180 derecelik firnda Ustleri kizarincaya
kadar pigirin.

© lezzetler.com tarif no:141859 « adi:Targinli ve Findikli Cérek « génderen:besme « indirme tarihi:04.05.2025 - 08:51


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/tarcinli-ve-findikli-corek-vt103930
http://www.hurriyet.com.tr
https://img.lezzetler.com/yuklenen4/tarcinli-ve-findikli-corek-141859.jpg
http://www.tcpdf.org

