é%f Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

SUCUKLU COREK

1 Tath kasigi toz maya

1 Tath kasig toz seker
Yarim su bardagi ilik su
1 Su bardagi ilik sit
Yarim su bardagi siviyag
1 Adet yumurta

1 Tath kasigi tuz
Alabildigi kadar un

Ici Igin;

16 Dilim sucuk

1 Su bardagi rende kagar
Uzeri Igin;

1 Tatl kasigi susam

# Yarim su bardagi ik suya toz seker ve toz maya katilir, karigtirilir, Gzeri kapali olarak 10 dakika kabarmasi igin
beklenir.

# Cukur bir kaba, kabarmis toz maya, ilik stt, yumurtanin aki, sivi yag, tuz ve yumusak bir kivama gelene kadar
elenmig un konur yogrulur.

# Hamur Uzeri kapali olarak 1,5 saat dinlendikten sonra, 16 esit pargaya bdltinur, her parga avug arasinda
yuvarlanir.

# Her parca unlanmig zemin Gzerinde parmak uglariyla, ¢ay tabadindan biraz blyik agilir, tam ortasina bir tutam
rende kasar konur, tizerine bir dilim sucuk konur, sucugun tzerine de tekrar bir tutam rende kasar konur.

# Hamur kenarlarindan ortasina dogru biizdurerek toplanir, avug arsinda yuvarlanarak top sekli verilir.

# BUOtun sucuklu ¢orekler bu sekilde hazirlandiktan sonra, yaglanmis firin tepsisine, ek tarafi alta gelecek sekilde
ve araliklarla dizilir, Gzerine ayrilan yumurta sarisi strulir, susam serpilir.

# Tepsi soguk firna verilir, firn 195 dereceye ayarlanir, Gzeri kipkirmizi renk alana kadar pigirilir.

# Pisirildigi gtin ikram edilir.

Not: Cdrek soguk firina verildigi i¢in sekillendirdikten sonra kabarmasi igin ayrica bekletmeye gerek yoktur.
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