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DOKME COREK

Yarim kibrit kutusu kadar yas maya
1 Kahve fincani ilik su

1 Kahve fincani pudra sekeri
Yarim su bardagi ik sit

1 Kahve fincani siviyag

2 Adet yumurta

3 Su bardagi un

1 Adet limon kabugu rendesi
1 Gay bardag kuru Gizim
Ustl Igin;

1,5 Kahve fincani un

1 Kahve fincani sut

1 Kahve fincani siviyag

1 Kahve fincani pudra sekeri
1 Paket vanilya

2 Cay kasigi kakao

Yarim cay kasigi karbonat

# Yogurma kabina yag maya, Ilik su, Ilik sut, tam yumurta, diger yumurtanin aki, pudra sekeri konur, iyice
karistirilir.

# Uzerine mevcut unun yarisi konur, karistirdiktan sonra sivi yag ve limon kabugdu rendesi eklenir, kalan un
yogurdukga katilir, en son ayiklanmig, yikanmig tGziim eklenir.

# Hamur Gzeri kapall olarak yarim saat dinlendirilir.

# Isiya dayanikli cam firin kabi ya da kiguk kenarl bir tepsi yagdlanir, Gzerine dinlenen hamur dékildr, gerekirse
parmak uglari islatilarak tepsinin her yanina yayilir.

# Hamurun Uzerine, ayrilan yumurta sarisi sirQldr, onun da Uzerine sit, sivi yag, un, pudra sekeri, kakao,
karbonat, vanilyadan olusan karigim dékaldr.

# Tepsi soguk firna verilir. 200 derece firinda pisirilir. (yaklasik 35 dakika)

# Corek firndan alinir, soguyunca kibrit kutusu blytkliginde kesilerek servise sunulur.

Not: Dékme ¢orek tazeligini, cok kisa slre muhafaza ettigi icin hemen tiketilmelidir.



http://ml.md
http://banu.atabay.org/tr
http://ml.md
http://tr.ml.md/dokme-corek-vt580
http://www.tcpdf.org

