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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

KIYMALI TEPSI COREGI

1 su bardagi siviyag

2 su bardagi yogurt

1 adet yumurta beyazi

1 paket kabartma tozu

1,5 tath kasig tuz
Alabildigi kadar un

Ici Icin;

300 gr. kiyma

1 adet iri kuru sogan

1 su barda@i konserve bezelye
1 adet orta boy havug

1 adet orta boy patates

1 cay bardagi siviyag

1 corba kasigi salca

1 tath kasigi tuz

Yarim tatl kasig karabiber
Uzeri Igin;

1 adet yumurta sarisi

1 tath kasigi susam

1 tath kasigi ¢érekotu

# Ik islem olarak i¢ malzeme hazirlanir. Sogan ¢ok ince kiyilir, siviyagda pembelestirilir, Gzerine kiyma ve
hemen sonra tavla zari geklinde dogranmis havug atilir, 15 dakika kadar kavrulur.

# Uzerine salga, tavla zan seklinde dogranmig patates, tuz ve karabiber katilir, orta ateste 5 dakika kavurduktan
sonra bezelye katilir, 5 - 6 dakika sonra atesten alinir.

# Hamuru yogurmak igin derin bir kaba yogdurt, siviyag, yumurta aki konur, karistirilir, Gzerine fazla sert
olamayan bir hamur elde edene kadar un ve kabartma tozu ve tuz eklenir, yogrulur.

# Hamur 10 dakika dinlendikten sonra iki pargaya béltnir, unlu zeminde ilk parga firin tepsisi blyUkliginde
agilir. Yaglanmig firin tepsisine yerlestirilir.

# Uzerine sogumus kiymali i¢ yayildiktan sonra ikinci hamur yerlestirilir, kenarlar bastirilarak sikigtirilir,lzerine
yumurta sarisi surilir, susam ve ¢orekotu serpilir.

# Tepsi dnceden isitilimis 190 derece firina verilir, kizarana kadar pisirilir. Corek firindan ¢iktiktan 20 dakika
sonra kare seklinde kesilerek servise sunulur.

Not: Bu ¢érek peynirli, ispanakli, patatesli, patlicanli i¢ kullanilarak da hazirlanabilir.
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