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CERKEZ COREGI

1 Kibrit kutusu kadar yas maya
2 su bardag sut

3 dolu ¢corba kasigi tereyagi

3 corba kasigi toz seker

1 adet yumurta beyazi

1 cay kasigi tuz

6 su bardagi un

Uzeri Igin;

1 adet yumurta sarisi

# SUt kUcUk bir tencereye aktarilir. Igine tereyagdi ve toz seker eklenir, orta atese yerlestirilir, tereyadi eriyene
kadar isitilir, ocaktan alinir.

# Sutli karnigim ilyinca yas maya ilave edilir. Parmak uglariyla karigtirarak mayanin tamamen erimesi saglanir.
# Yogurma kabina mevcut unun yarisi konur. Uzerine yumurta beyazi, tuz ve sitli mayali karigsim eklenir.

# Kalan un azar azar eklenerek, orta sertlikte bir hamur elde edilir. Hamurun Gzeri kapatilir en az bir saat
dinlendirilir.

# Sure sonunda kabarmis hamurdan yarim limon kadar pargalar alinir. Unsuz tezgahta yuvarlanarak iki karig
boyunda ¢ubuklar yapilir.

# Gubugun bir ucu sabit tutulur, diger ucu kendi etrafinda dondirtllr, ug kismi alta getirilir.

# Corekler aralikli olarak yaglanmis firin tepsisine dizilir. Yer mayasi almasi igin, yarim saat kadar bekletilir.

# Daha sonra Uzerlerine yumurta sarisi strtlir ve 190 derece firinda kabarip kizarana kadar pisgirilir.

# Sicak ya da 1lik olarak ikram edilir.

Not: Geleneksel tarif olan bu ¢érege "Cerkez Boredi" de denir.
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