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ZENCEFILLI COREK

500 gr bugday unu

1 paket Pakmaya Kafkas Coregi Harci
1 cay bardag Pakmaya Pudra Sekeri
3 yemek kasigi sivi yag

100 ml ik sdt

130 mlilik su

Bir tutam tuz

1 yumurtanin aki

1 tath kasidi toz zencefil

Hamuru hazirlamak igin elenmis unu genis bir kaba alin. 1 paket Pakmaya Kafkas GCoregi Harci ekleyip
harmanlayin.

Pakmaya Pudra Sekeri, Ilik sUtd, sivi yag, tuzu, toz zencefili ve yumurta akini ekleyin.

Azar azar Ilik su ilave ederek purlzsiz bir hamur elde edene kadar 10 dakika boyunca elde veya hamur
yogurma makinesinde yogurun.

Hamurun Uzerini stregle 6rtln, oda 1sisinda mayalanmasi igin yarim saat bekletin.

Hamuru dort esit parcaya boélin. Hamurlardan bir tanesini un serpilmis tezgahin Gzerine alin ve merdane ile en
fazla yemek tabagi buyUkligunde agin.

Actiginiz hamuru fotografta gérdiginiz gibi, pizza kesicisi ile tarak seklinde kesin.

Hamurun bir kenarindan tutup sacaklari diizguin bir seklinde silindir seklinde kivirarak buttnlegtirin. Kalan
hamurlari da ayni sekilde hazirlayin.

Hamurlari iki ayri tepsiye yerlestirin. Oda isisinda yarim saat daha dinlendirin. Dinlendirdikten sonra 180
dereceye ayarli firnda, 20-25 dakika pisirin.
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