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VISNELI VE CEVIZLI COREK

500 gr bugday unu

1 paket Pakmaya Kafkas Coregdi Harci
1 kahve fincani toz seker

3 yemek kasi@i sivi yag

100 ml ik sht

130 mlilik su

Bir tutam tuz

1 yumurtanin aki

Ayrica:

100 gr vigne receli (suyu stizdlmis)
100 gr ceviz igi

1 yumurtanin sarisi (Uzerine strmek igin)

Hamuru hazirlamak i¢in elenmis unu genis bir kaba alin. 1 paket Pakmaya Kafkas Coéregi Harci ekleyip
harmanlayin. Sekeri, sOtu, sivi yad, tuzu, toz zencefili ve yumurta akini ekleyin. Azar azar ilik su ilave ederek
purizsuz bir hamur elde edene kadar 10 dakika boyunca elde veya hamur yogurma makinesinde yogurun.
Hamurun Uzerini strecle 6rtlin, oda isisinda mayalanmasi igin yarim saat bekletin.

Hamuru 15 esit pargaya bolin. Hamurlardan bir tanesini un serpilmis tezgahin Gzerine alin, merdane ile en fazla
tatl tabagi buyUkligunde agin. Bigakla kenarlarini keserek Gi¢gen bir hamur elde edin. Hamurun kenarina suyu
iyice sUizllmus vigne receli yerlestirin, ceviz ici serpin. Rulo seklinde sarip hamurlarin kenarlarini ige dogru
kivirin. Kalan hamurlari da ayni sekilde hazirlayin.

Hamurlar yagh kagit serili firin tepsisine yerlesgtirin. Bu sekilde, oda isisinda 45 dakika bekletin.

Hamurlar ikinci kez beklettikten sonra yumurta sarisi siriin. Onceden isitiimig 180 dereceye ayarli firinda, 20
dakika pisirin.
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