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RECELL| COREK

1 Su bardag ik sit

1 Adet yumurta

Yarim kibrit kutusu kadar yas maya
1 Kahve fincani toz seker
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=3 Yarim kahve fincani ay gicek yagi
) 4 - 5 Su bardagi un
;x;%;%{ 18 tath kasigi suyu stizlimas recel
""{—f% 4 - 5 Corba kagigi recel suyu
%

# ik siite toz seker ve yas maya konur karistirilir, Gizerine mevcut undan bir miktar eklenir yogrulur, yag eklenir,
biraz daha yogrulduktan sonra kalan un eklenir.

# Hamur 6zlesene kadar yogrulduktan sonra, Uizeri értulir ve hacmi 2 misli olana kadar dinlendirilir.

# Dinlenen hamur 18 esit pargcaya ayrilir.

# Her parcanin ucundan agmadan 6nce findik kadar parca koparilir.

# Oklavayla hamur pasta tabagindan ki¢uk yuvarlak agilir, tam ortasina ayrilan kigtik hamur pargasi konur,
bastirilir, bunun da Gzerine 1 tatl kagig recel konur.

# Hamur kenarlarindan ortaya dogru toplanir, iki avug arasinda top sekli verilir ve Gzerine bastirilir. (Hamburger
ekmegi sekli verilir.)

# Corekler yaglanmis tepsiye dizilir. Tepside 20 dakika bekledikten sonra 190 derece énceden hafif isitiimig
finrnda 35 dakika pigirilir.

# Finndan ¢ikinca sicakken Uzerine recel suyu firgayla sUrilur. Soguyunca servis yapilir.

Not: Hamuru agmadan énce, az hamur ayirmanin amaci, regel konacak bélgeyi kalinlastirmaktir.
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