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KEKIKLI COREK

1 Kibrit kutusu kadar yas maya
2 Adet kesme seker

1 Su bardagi ilik su

1 Su bardagi yogurt

Yarim su bardagi zeytinyagi

1 Adet yumurta

1,5 Tath kasi§i tuz

Alabildigi kadar un

Ici Icin;

2 Su bardagi parca tulum peyniri
1 Corba kasigi dolusu kekik

5 Corba kasigi zeytinyagi

1 Adet orta boy kuru sogan
Corekotu, susam

# Yogurma kabina yas maya, yumurtanin aki, ilik su, yogurt, kesme seker, tuz konur, malzemeler birbirine
yedirilir.

# Uzerine yedirerek bir miktar un konur yogurulur, zeytinyagdi eklenir, yumusak olacak sekilde un miktar
ayarlanir.

# Hamur dinlenirken, i¢i hazirlanir, yikanmig tulum peynirinin Gzerine ¢ok ince kiyilmig kuru sogan, kekik ve
zeytinyagi eklenir, iyice karistirilir.

# Dinlenen hamur 24 esit pargaya bollinerek beze yapilir.

# Her beze tatl tabagi blyUkligtnde acilir, agilan hamur, parmak uclaryla islatildiktan sonra, hazirlanan kekikli
icten 1 tath kasigi kadar alinir, islatilan zeminin her tarafina bastirilarak konur, paket yapar gibi, hamur énce
sagindan, solundan, sonra yukaridan, asagidan katlanir.

# Katlanan kisim yaglanmig tepsinin altina gelecek sekilde konur. Bitlin g6rekler aralikli olarak tepsiye dizilir.
# Ayrilan yumurta sarisi biraz sulandirilarak firgayla ¢éreklere strtlir. Uzerine ¢brekotu ve susam serpilir.

# Soguk firna tepsi konur, 190 derecede ¢oreklerin Uzerleri kizarana kadar pisirilir.

# Ik olarak servis yapillir.

Not: Bu tarifin orijinali, tulum peyniri kullanilarak hazirlanir. Tulum peyniri yoksa ¢dkelek peyniri kullanilabilir.
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