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KEKIKLI BURGU COREK

1,5 ¢orba kasi§i toz maya
1,5 su bardag ik su

1 corba kasigi toz seker

1 adet yumurta

1 adet yumurta beyazi

2 corba kasig yogurt

2 corba kasigi tereyagdi

1 tath kasigi tuz

Alabildigi kadar un

ici icin:

Yarim kalip beyaz peynir

1 corba kasigi kekik

Yarim ¢orba kasi§i karabiber
4 corba kagigr aygigek yagdi
Uzeri igin:

1 adet yumurta sarisi

# Ik suya seker ve toz maya eklenir, karistirilir. Uzeri kapatilir maya kabarana kadar bekletilir.

# Yogurma kabina kabaran maya yumurta, yumurta beyazi, yogurt ve yumusak tereyagdi konur. Mikserle ya da
girpiciyla iyice girpilir.

# Uzerine tuz ve ele yapismayan orta sertlikte kivam olana dek un eklenir, yogrulur.

# Hamurun Uzeri kapatilir. En az 1 saat dinlendirilir.

# Sure sonunda hamur unlu zeminde, oklavayla, 2 karig eninde ve 2 karig boyunda kare olarak agilir.

# Hamurun ylzeyine firgayla aygicek yagdi surGlar.

# Daha sonra hamurun yarisina ezilmis beyaz peynir yerlegtirilir , karabiber ve kekik serpilir.

# Diger yarisi Uzerine kapatilir ve hafifce merdaneyle bastirilir.

# Hamurdan bicakla bas parmak kalinhiginda seritler kesilir.

# Seritlerin iki ucu farkli yénlere birka¢ defa gevrilerek vida gibi burgu yapilir. Sonra bir ucu sabit tutulur, diger
ucu gul bdrek yapiminda oldugu gibi etrafinda sarilir.

# Goreklerin ug kisimlari alta gelecek sekilde yaglanmis ya da yagh kagit serilmis tepsiye aralik birakarak dizilir.
# Finna vermeden 20 dakika bekletilir. Uzerlerine yumurta sarisi strGldr.

# Tepsi dnceden isitilmig 190 derece firina verilir. Gorekler kizarana kadar pisirilir.

# Sicak ya da ilik olarak servise sunulur.

Not: Céregin lezzetini arttirmak icin beyaz peynire 2 ¢orba kasi§i kadar rende kasar eklenebilir.
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