B
é%,f Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

BATON COREK

1 paket yas maya (42 gr)
1 adet kesme seeker
2 su bardagi su

1 adet yumurta beyazi
1 tath kasigi tuz
Alabildigi kadar un
Yaglamak igin:

1 cay bardagi siviyag
2 gorba kagigi tereyagi
Iciigin:

350 gr dana kiyma

2 adet kuru sogan

1 corba kasigi tereyagi
1 cay kasigi karabiber
1 cay kagigi tuz

Uzeri igin:

1 adet yumurta sarisi

1 corba kasigi susam

# Yogurma kabina 1lik su, seker ve maya konur, eritilir. Uzerine tuz ve ekmek hamuru kivamina gelene kadar un
eklenerek yogrulur.

# Un ekleme iglemi bittikten sonra 5 dakika daha yogrulur. Hamurun zeri kapatilir, 1 saat ik ortamda
dinlendirilir.

# Hamur dinlenirken i¢ hazirlanir; ince kiyilan sogan tereyaginda seffaflagana kadar kavrulur.

# Uzerine kiyma eklenir, tane tane olmasi i¢in surekli ezerek kavrulur. Suyunu birakip gekince tuz ve karabiber
katilir. Ig sogumaya birakilir.

# Tereyag eritilir, siviyag eklenir ve karistirilir, ilmaya terk edilir.

# Dinlenen hamur 12 esit pargaya ayrilir. Her parga unlu zeminde merdaneyle servis tabagi kadar agilir.

# Yag karisimindan 1-2 kagik hamurun Uzerine sUrUlUr, sagdan ve soldan katlanir, biraz daha yag surlir ve
yukaridan asagidan da katlanarak kare sekli verilir.

# Katlanmig hamurun lzerine parmak uglariyla bastirarak biraz genigletilir. Kenarina kiymali harg konur ve rulo
yapillir. }

# Corekler yaglanmis firin tepsisine dizilir. Uzerine 1 ¢orba kasidi suyla karistinlimis yumurta sarisi strdlir,
susam serpilir.

Not: Hazir milféy hamuruyla da yapilabilir.
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