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LATIN COREGI

1 Su bardagi misir unu

3 Su bardagi un

1 Adet yumurta

1 Cay bardagi yogurt
Yarim ¢ay bardagi siviyag
1 Tath kasigi karbonat

1 Tatli kasig! tuz

Uzeri Igin;

1 Yumurta

Ici Icin;

Yarim su bardag kiyma (80 gr.)
2 Adet haglanmis patates
2 Adet yesil sogan

2 Dis sarnmsak

1 Adet yesil sivri biber
Yarim ¢ay bardagi siviyag
1 Tath kasigi karabiber

1 Tath kasig tuz

# Tencereye 1 su barda@i su konur, tzerine su sogukken misir unu eklenir. Orta atesli ocakta karistirararak
misir ununun bulamag olmasi saglanir.

# Misir unu bulamaci sogurken i¢i hazirlanir. Tencereye siviyag konur, orta ateste isininca kiyma atilir.

# Karnigtirilarak pisirilen kiyma suyunu salip ¢cekince, ¢ok ince dogranmis yesil sogan, sarimsak ve sivri biber
eklenir.

# Malzemeler pisince rendelenmis patates, karabiber ve tuz katilir, atesin Uzerinde birka¢ kez karigtirildiktan
sonra ocaktan alinir, sogumaya birakilir.

# I¢ sogurken hamur hazirlanir. Yogurma kabina soguyan misir bulmaci, yumurta, sivi yag ve yogurt konur,
karigtirilir.

# Uzerine yedirerek un, karbonat ve tuz eklenir, yumusaga yakin bir hamur yapilir. (20 dakika Uzeri kapali olarak
dinlendirilir.)

# Dinlenen hamur 2 pargaya ayrilir. Her par¢a merdane ile yarim santim kalinhiginda agilir.

# Acllan hamur, agzi genis su bardagi ile daire seklinde kesilir. Dairenin yarisina patatesli, kiymali icten yeter
kadar konur, pogaga gibi kapatilir. )

# Butiin gorekler bu sekilde hazirlanir, yaglanmig firin tepsisine dizilir. Uzerine girpilmis yumurta siirGlir.

# Onceden hafif isitilmig 170 derece firinda Uzeri kizarana kadar pisirilir. llik olarak olarak servisa sunulur.

Not: Latin ¢6regdinin orjini Kolombiya’dir. Latin Ulkelerinde misir unu yerine, kirilmis misir ile bu ¢érek hazirlanir.
Maydonozlu sarimsakli bir dip sos ile ikram edilir.
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