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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

BASMA COREK

1 paket cabuk maya

1 su barda@ yogurt
Yarim su bardag siviyag
1 cay bardagi su

1 adet yumurta beyazi

1 tath kasigi tuz
Alabildigi kadar un
Iciigin:

2 corba kasigi tereyagi
Yarim kalip beyaz peynir
Uzeri igin:

1 adet yumurta sarisi

# Maya unla kangtirilir, yogurma kabina aktarilir.

# Uzerine yogurt, yumurta beyazi, su, siviyag eklenir ve parmak uglariyla karigtirilir.

# Tuz ve yumusak kivama gelene kadar un eklenerek yogrulur.

# Hamurun Uzeri kapatilir. Ik yerde 1 saat bekletilir.

# Sonra hamur iki pargaya ayrilir. Her bir hamur pargasi merdaneyle servis tabagi kadar agilir.
# YUzeyine eritilmis tereyadi surtlUr ve ezilmis peynir serpilir. Gevsek olmayan bir rulo yapilir.
# Rulo 10 pargaya kesilir. Her parca elle bastirilarak yassilasgtirilir.

# Corekler yagh kagit serilmis tepsiye dizilir. Diger hamur da ayni sekilde yapilir.

# Uzerlerine yumurta sarisi strdlir.

# Tepsi dnceden isitilmig 190 derece firina verilir. 25 dakika pigirilir.

Not: Bu ¢érek maya yerine kabartma tozu kullanirak da hazirlanabilir.
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