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é%f Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

BAHCIVAN COREGI

1,5 Cay bardagi siviyag

2 Cay barda@i yogurt

1 Adet yumurta

1 Adet yumurta beyazi

1 Tath kasigi karbonat

1 Tath kasigi tuz

Alabildigi kadar un

Ici Igin;

3 Adet sosis

1 Adet haglanmus iri patates
1 Cay bardagi rende beyaz peynir
7 - 8 dal maydanoz

1 Cay kagigi tuz

Uzeri Igin;

1 Adet yumurta sarisi

# Derin karistirma kabina 6nce sivi malzemeler olan yogdurt, yumurta, yumurta beyazi ve siviyag konur, priz
kalmayacak sekilde karigtirilir.

# Daha sonra tuz, yogurdukca elenmis un ve karbonat eklenir, kulak memesi kivaminda bir hamur elde edilir.
# Hazirlanan hamurun Uzeri kapatilir, yarim saat kadar dinlenmeye birakilir.

# Hamur dinlenirken i¢i hazirlanir; sosis ¢ok ince dogranir, haslanmig patates ve beyaz peynir rendelenir,
maydanoz ince Kiyilir, tuz ilave edilir, karigtirilir.

# Dinlenen hamurdan ceviz kadar pargalar alinir, yuvarlanir. Daha sonra unlu zeminde parmak uglariyla ¢ay
tabagi blyukligunde agilir.

# Hamurun ortasina hazirlanan i¢ten uzunlamasina konur, sagdan ve soldan Ust Uste binecek sekilde kapatilir.
# Hazirlanan ¢érekler yaglanmis firin tepsisine az ara ile dizilir, Gzerlerine yumurta sarisi strGlur, énceden
Isitilmig 185 derece firinda pembelesene kadar pisirilir.

# Sicak ya da ilik olarak servise sunulur.

Not: Bahgivan ¢oreginin lezzetini arttirmak igin, i¢ harcina kimyon, karabiber, toz kirmizi biber gibi baharatlar
eklenebilir.
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