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Zeytinli Dereotlu Mini Corek
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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Siire: 1 Saat 5 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Suresi: 30 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 14 adet

Malzemeler:

3 su bardagi un

e 1 su bardagi ihk sut

1 paket instant maya

1 yumurta

3 yemek kasigi zeytinyagi

1 cay kasigi seker

1 cay kasigi tuz

3/4 su bardagi dogranmis siyah zeytin
4 yemek kasigi dereotu

1 yemek kasigl susam

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Gluten iceren tahillar, yumurta, st ve sit Griinleri ile susam.
On Hazirhk:

Zeytinleri stizup kagit havluyla kurulayin ve cekirdek kalmadigini kontrol edin. Dereotunu yikayip
tamamen kuruttuktan sonra ince kiyin. Sttd el yakmayacak sicakliga getirin. Firini son
mayalanma sirasinda 190°C alt Ust ayarda isitin ve tepsiyi hazirlayin.

Servis Onerisi:

Mini ¢corekleri peynir, domates ve sekersiz cayla ilik veya oda sicakhginda servis edin.

Yapilisi:
1. Mayal karisimi kurun:

o Ilik sUt, maya ve sekeri bir kapta karistirip ylzey hafifce kdpUrene kadar bekletin.
e Yumurta aki ile zeytinyagini ekleyin ve bitln sivilar birlesene kadar cirpin.
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PV murracs

2. Hamuru yogurun:

e Un ile tuzu azar azar ekleyip yumusak ve purutzsiz bir hamur hazirlayin.
e Zeytin ve dereotunu son asamada ekleyerek ezmeden hamura dagitin, ardindan Gzerini
ortdp mayalandirin.

3. Corekleri sekillendirin:

¢ Hamuru on dort esit parcaya ayirip avug icinde yuvarlayin ve tepsiye aralikli dizin.
« Uzerlerine yumurta sarisi stirlip susam serpin, tepside on bes dakika daha dinlendirin.

4. Pisirin ve sogutun:

e Corekleri 6nceden isitiimis firinda alti ve GstU kizarana kadar pisirin.
e Firindan cikan corekleri tel Gzerine alip buharlarinin dagilmasini saglayin ve sicak
paketlemeyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Corekler esit kabarmali ve ortadan acildiginda sikisik, ¢ig hamur gérilmemelidir. Zeytinin
cevresinde islak bélgeler olusuyorsa zeytin iyi kurulanmamistir. Alt yizey soluk kalmamali, Ustteki
yumurta yanmamalidir. Mayalanan hamur parmak izini yavasca geri vermeli ve eksi koku
tasimamalidir.

Saklama:

Tamamen soguyan corekleri kapali kapta buzdolabinda iki gline kadar saklayin veya tek tek
dondurun. Servis dncesinde dusuk isili firinda kisa stre isitin. Kapali kaba yerlestirmeden 6nce
tamamen sogudugundan emin olun.

>> [pucu: Zeytinleri hamura katmadan énce unla hafifce kaplamak parcalarin tek noktada
toplanmasini azaltir.
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