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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

BOS COREK

1 Su bardagi yogurt

1 Su bardagi rende beyaz peynir
1,5 Cay bardagi zeytinyagi
5 - 6 Dal maydanoz

5 - 6 Dal dereotu

1 Adet yumurta

1 Adet yumurta beyazi

1 Tath kasigi kabartma tozu
1 tath kasigi kirmizi pul biber
Yarim tath kasigi tuz
Alabildigi kadar un

Uzeri Igin;

1 Adet yumurta sarisi

1 Corba kasigi susam

# Yogurma kabina yogurt, zeytinya@, bir adet yumurta, bir adet yumurta beyazi, rende peynir konur, ¢irpici yada

catalla iyice girpilir.

# Icine ince kiyilmig maydanoz, dereotu, tuz, kirmizi pul biber, unla karigtirimig kabartma tozu katilir.
# Uzerine azar azar un eklenerek ele yapismayan yumusak bir hamur elde edilir. Kapali olarak 20 dakika

dinlendirilir.

# SiUre sonunda hamurdan yumurta buyukliginde parcalar alinir ve yuvarlanir. Hamur parmak uglariyla ¢ay
tabagindan biraz blyUk agilir, nce podaca gibi katlanir, sonra tam ortadan kesilir.

# Corekler yaglanmis tepsiye az araliklarla dizilir, Gzerine yumurta sarisi sirdlir, susam serpilir.

# Tepsi dnceden isitilmis 190 derece firina verilir, kizarana kadar pisirilir. Sicak yada ilik olarak ikram edilir.

Not: Bos ¢orege katilan peynirin az yaglh olmasi tavsiye edilir.
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