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INCIRLI COREK

1 adet yumurta

1 paket cabuk maya

1 cay bardagi pudra sekeri
Yarim paket tereyagi

1 su bardagi yogurt

1 cay bardagi ilik su

10-15 adet kuru incir

Uzeri Igin;

4 corba kasigi kayisi marmelati

# Incirler ufak dogranir, lizerine 1 su bardagdi kadar sicak su eklenir, bir buguk saat kadar bekletilir.

# Yogurma kabina ilik su, maya ve pudra gsekeri konur, parémak uglariyla karigtirilir.

# Uzerine yogurt, eritilmis iitilmig tereya@i katilir biraz daha karigtirilir.

# Orta sertlikte bir kivam alana kadar azar azar un eklenerek yogrulur. Hamurun tzeri kapatilir, ik ortamda 1
saat bekletilir.

# Sire sonunda suyu stzilmis incir taneleri hamura eklenir. Hamura esit dagilacak sekilde kisa sire yogrulur.
# Hamurun Gzeri tekrar kapatilir, yarim saat kadar daha bekletilir.

# Dinlenen incirli hamur alt-Ost edilir. Gok yumusamussa biraz daha un eklenebilir. Hamurdan limon kadar
pargalar alinir, yuvarlanir, Gzerine haififge bastirilir.

# Incirli cérekler yaglanmis ya da yagh kagit serilmis firin tepsisine aralik birakarak dizilir.

# Tepsi dnceden isitilmis 190 derece firina verilir, ¢orekler kizarana kadar pisirilir.

# Marmelatin Gzerine 1-2 kasik su eklenerek inceltilir. Gorekler firindan ¢ikar ¢gikmaz firgayla strdlur.

# Ik olarak servise sunulur.

Not: incirin 1slatma suyu atilmaz, igilirse bagirsak faaliyetlerine katlida bulunur.
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