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PUDINGLI COREK

1 paket instant maya

2 adet yumurta

1 cay bardagi ilik su

1 cay bardag ik st
Yarim cay bardag siviyad
1 corba kasigi pudra sekeri
Yarim cay kasigi tuz
Alabildigi kadar un

Ici Icin;

2 su bardag sut

4 corba kasigi toz seker

2 corba kasigi un

1 corba kasigi nisasta

1 paket vanilya

1 tath kasigi margarin

1 avug kuru Gzim

Uzeri Igin;

2 ¢orba kagsigi pudra sekeri

# Derin bir kaba 2 avug¢ kadar un ve instant maya konur, kuru olarak karistirilir. Daha sonra pudra sekeri, tuz,
yumurta, siviyag, ilik stt ve ilik su eklenir, karigtirilir.

# Uzerine ele yapismayan orta sertlikte bir hamur elde edene kadar elenmis un azar azar eklenir ve yogrulur.
Hamur Gzeri kapali olarak 1 saat kadar dinlendirilir.

# Bu arada i¢ malzeme hazirlanir, ki¢Uk bir tencereye soguk sut, seker, un ve nisasta konur, karigtirilir. Daha
sonra orta ateste muhallebiden daha kati bir kivam alana kadar pisirilir.

# Puding atesten alindiktan sonra margarin ve vanilya eklenir. Soguyana kadar tzerinin kaymak tutmamasi igin
ara sira kanstirilir. En son kuru Gzim eklenir.

# Dinlenen hamurdan ceviz buyukliginde pargalar alinir, merdane ile unlu zeminde ¢ay tabagdi kadar agilir,
ortasina bir tatl kagigi puding konur, bohca gibi katlanir. Kat yeri alta gelecek sekilde yaglanmis firin tepsisine
aralikl dizilir.

# Hazirlanan ¢orekler pisiriimeden dnce ilik ortamda yarim saat daha bekletilir. Stire sonunda dnceden isitilmig
190 derece firina verilir, Gzeri pembelesene kadar pisirilir.

# Finndan ¢ikan sicak ¢oéreklerin Uzerine pudra sekeri elenir. ik olarak servise sunulur.

Not: Pudingli ¢éregin Gizerine yumurta sarisi da surUlebilir.
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