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BIBERLI COREK

1 su barda@ yogurt

1 su bardag ilik su

1 tath kasigi toz seker
1,5 tath kasigi toz maya
1 adet yumurta beyazi
1 cay bardagi zeytinyagi
1 tath kasigi tuz
Alabildigi kadar un

ici igin;

5 adet kirmizi et biberi

1 su bardag lor peyniri
Uzeri igin;

1 adet yumurta sarisi

1 corba kasigi st

# Ik su, toz maya ve toz seker karistirilir, 10 dakika kabarmasi i¢in bekletilir.

# Yogurma kabina yogurt, yumurta beyazi, zeytinyadi, bekleyen mayali su aktarilir iyice karistirilir.

# igine tuz ve yogurdukga elenmis un eklenir, yogrulur, yumusaga yakin bir hamur yapilir. Uzeri kapatilir en az 1
saat bekletilir.

# Bu arada i¢ malzeme hazirlanir, kirmizi et biberleri firinda yada 1zgarada kdzlenir. Sicakken dig zari soyulur,
¢ok ince kiyilir, lor peynire karigtirilir.

# Bekleyen hamurdan ceviz kadar parcalar koparilir, unlu zeminde parmak uclariyla ¢ay tabagindan biraz daha
kaguk agilir.

# Ortasina hazirlanan biberli igten konur, hamurun iki tarafi pide gibi bastirarak kapatilir.

# Corekler aralikli olarak yaglanmis firin tepsisine dizilir. Uzerine bir gorba kasigi sttle karigtirimis yumurta sarisi
surdldr.

# Biberli ¢corek 6nceden isitilmig 195 derece firina verilir, Gzeri kizarana kadar pigirilir.

# Sicak olarak ikram edilir.

Not: Mayali ¢éreklerin yumusak olmasi igin hamurun yumusak olmasi gerekir.
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