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UCGEN COREK

2 Gorba kasiJi toz maya

1 Cay bardag ilik su

1 Tath kasig toz seker

1 Su bardagi yogurt

1 Adet yumurta

1,5 Tath kasigi tuz

Yarim su bardagi aycicek yagi
Alabildigi kadar un

Ici Igin;

1 Kiguk kalip beyaz peynir

8 - 10 dal maydanoz
Yarim Su bardagi aycicek yagi
Uzeri Igin;

1 Gorba kasigi ¢corekotu

1 Adet yumurta

# Derin bir kaba maya, Ilik su, toz seker konur, karigtirilir, Gzeri kapatilir, 10 dakika bekletilir. Daha sonra pUrizU
gidene kadar ¢irpiimis yogurt, yumurta, tuz ve bir miktar un eklenir, yourmaya baglanir.

# Biraz yogurunca siviyag katilir, ele yapismayacak yumusak kivamli bir hamur olana kadar un eklenir. Hamur
Uzeri kapali olarak 40 dakika dinlendirilir.

# Bu arada rendelenmis peynir ve kiylmig maydanoz karigtirilarak ¢éregin i¢i hazirlanir. Siire sonunda dinlenen
hamurdan yumurta blyUkliginde pargalar alinir ve yuvarlanir. Hamur pargalari un tizerinde, merdane
yardimiyla tath tabagi biyikliginde agilir.

# Acilan hamurun ylzeyine fircayla, az miktarda aygicek yadi strGlir. Daha sonra dort tarafi Ust Uste binmeden,
zarf gibi katlanarak kare sekli elde edilir.

# Uzerine parmak uglariyla hafif bastirilir, biraz daha aygicek yagi sirilir. Hamurun kdseli tarafina bir miktar
peynirli i¢ konur, diger koseli taraf Gzerine kapatilir, uglari ¢atalla bastirilarak yapistirilir.

# Butln corekler ayni sekilde hazirlanir, yaglanmis tepsiye dizilir, Gzeri kapali olarak 30 dakika dinlendirilir.

# Coreklerin Gzerine 6nce ¢irpiimis yumurta surtlir, sonra ¢orekotu serpilir. 185 derece dnceden isitiimis firinda
Uzeri kizarana kadar pisirilir.

Not: Ucgen ¢oregin hamuru hazirlanirken, 1 kasik mahlep de eklenebilir.



http://ml.md
http://banu.atabay.org/tr
http://ml.md
http://tr.ml.md/ucgen-corek-vt1192
http://www.tcpdf.org

