Ay Coregi

Hamuru icin:
6 yemek kasig1 (210 gr) Teremyag Gurme Kaymakh

4 su bardag (480 gr) un

1 su bardagi (200 ml) stit

1/2 paket yas maya

2 tath kasig1 (40 gr) pudra sekeri
1 cay kasiginin ucuyla tuz

1 adet yumurtanin aki

Ic harai icin:
2 su bardag1 ufalanmis kakaolu kek

1 cay bardagi ceviz kirigi
1 cay bardagi kuru tiziim
1 tath kasig1 tar¢in

2 tath kasig1 stt

Uzeri icin:

1 adet yumurtanin sarisi
1 yemek kasigi stit
Kirilmis findik pargalari

Kabimizi yaglamak icin:
1 tath kasig1 (15 gr) Teremyag Gurme Kaymakh

Hazirlanisi:
Unumuzu yogurma kabimiza alip ortasina elimizle bir ¢ukur agiyoruz. A¢tigimiz cukura

Teremyag Gurme Kaymakli’'mizy, siit, maya, seker, tuz ve yumurta akimizi ekleyip
yoguruyoruz. Hamurumuzu elimize yapismayan bir hamur elde edinceye kadar yogurup
yarim saat kadar dinlenmeye birakiyoruz.

Hamurumuzu dinlendirirken i¢ harci i¢in gerekli tiim malzemeyi bir tabak i¢cinde
karistirtyoruz. Dinlenen hamurumuzdan mandalina biiyiikliigiinde bezeler kopariyoruz.



Bezeleri hafifce unladigimiz tezgahta merdane yardimiyla inceltiyoruz. Ortalarina 1,5
yemek kasig1 kadar hazirladigimiz harctan koyup, rulo gibi sararak ay seklini veriyoruz.
Hazirladigimiz tiim ¢orekleri Teremyag Gurme Kaymakl ile yagladigimiz firin
kabimiza dizip 15 dakika kadar daha dinlendiriyoruz. Siire sonunda iizerlerine sit ile
karistirdigimiz yumurta sarisin siiriip findik pargalarini serpiyoruz. Onceden 1sitilmis
180 derece firinda kizarincaya kadar pisirip 1lik veya soguk olarak servis yapiyoruz.

Piif Noktasi:

Aycorekleri kalan keklerimizi degerlendirmenin en giizel yoludur. Kakaolu kekimiz yok
ise harcimiza 1 yemek kasig1 kakao ve 2 yemek kasig1 daha siit ekleyip harcimizin
kakaolu olmasini saglayabiliriz.



