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MERCIMEKLI COREK

Yarim paket tereyagi

1 adet yumurta

1 adet yumurta beyazi

1 su bardagi su

1 cay kasigi karbonat

1 tath kasigi tuz

Alabildigi kadar un

Ici Icin;

1 su bardag yesil mercimek
1 adet orta boy kuru sogan
Yarim tath kasigi kirmizi pul biber
1 tath kasigi tuz

5 corba kagigi siviyag

Uzeri Igin;

1 adet yumurta sarisi

1 corba kasigi ¢cérekotu

# Bir gece 6nceden yesil mercimek temiz suya islatilir, ertesi glind ayni suda yumusayana kadar haglanir.

# Ince kiyilmis sodan siviyagda pembelestirilir, Gzerine haglanmig mercimek pul biber ve tuz eklenir, birkag
dakika kavrulur.

# I¢ malzeme sogurken hamur hazirlanir, yogurma kabina yumurta, yumurta beyazi, su, yakmadan eritilmis,
ihtiimig tereyagi konur, parmak uglariyla karigtirilir. )

# Uzerine unla karistinimis karbonat, tuz ve yumusak bir kivam alana kadar un katilir, yogrulur. Uzeri kapatilir,
yarim saat dinlendirilir.

# Sure sonunda hamur 16 esit parcaya ayrilir, her parca unlu zeminde, merdaneyle ¢ay tabagindan biraz biyuk
acilir.

# Acllan hamurun ortasina i¢in onaltida biri konur, 6nce Ustten, alttan, sonra sagdan, soldan kare seklinde
katlanir.

# Kat yeri alta gelecek sekilde yagh kagit serilmis tepsiye dizilir. Uzerine 6nce yumurta sarisi siiriiliir sonra
corekotu serpilir.

# Tepsi dnceden isitilmig 180 derecelik firina verilir, ¢orekler kizarana kadar pisirilir.

Not: Bu ¢oérek mayasiz hamurdan hazirlandidi i¢in daha ge¢ bayatlar.
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