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KABAKLI COREK

1 tath kasigi toz maya

1 su bardag ik su

1 tath kasigi toz seker

1 cay bardagi ilik sut

1 adet yumurta beyazi

2 corba kasig aycicek yag!
1 tath kasigi tuz

Alabildigi kadar un

Ici Igin;

2 adet kicuk boy kabak

1 su bardagi rende kasar

1 tatl kagigr kirmizi pul biber
Agmak Igin;

2 corba kagigi siviyag
Uzeri Igin;

1 adet yumurta sarisi

1 tath kasigi toz seker

# llik su toz maya ve toz seker karigtirilir. Uzeri kapali olarak 10 dakika bekletilir.

# SuUre sonunda mayall su yogurma kabina aktarilir, Gzerine ik sit, yumurta beyazi, siviyag ve tuz eklenir,
karigtirilir.

# Daha sonra kulak memesi yumusaklidinda bir hamur elde edene kadar elenmis un katilir, yogrulur.

# Hamurun Gzeri kapatilir, 45 - 50 dakika 1lik ortamda bekletilir. )

# Bu arada i¢ malzeme hazirlanir. Kabak rendelenir, fazla suyu sikilir. Uzerine rende kasar, kirmizi pul biber
katilir, karistirilir.

# Dinlenen hamurdan kayisi kadar pargalar alinir. Parmaklar hafifce yada batirilir, hamur unlu zeminde yagl
parmak uglariyla cay tabagi kadar agilir.

# Hamurun ortasina yeteri kadar i¢ konur, rulo yapar gibi katlanir, yaglanmis tepsiye aralikl dizilir.

# Butln ¢oreklerin sekillendirme islemi tamamlaninca firina vermeden énce yarim saat bekletilir.

# Daha sonra kabaran ¢oreklerin Uzerine toz sekerle karistirimis yumurta sarisi srdlir, énceden isitilmig 200
derece firinda ¢orekler kizarana kadar pigirilir.

# Sicak yada ilik olarak ikram edilir.

Not: Sikilan kabak suyu ¢orbalarda kullanilabilir.
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