1 Kibrit kutusu blytkliginde yas maya
2 Adet yumurta

1 Kahve fincani ilik sit

1,5 Kahve fincani toz seker

2 Kahve fincani siviyag

1 Kahve fincani kirmizi meyve suyu

4,5 Su bardagi elenmig un

Ici Icin;

Yarim kg. kiraz

Yarim su bardag toz seker

# Mevcut unun yarisi diiz bir zemine alinir, ortasi havuz gibi a¢ilir. Gukura Ilik sut, yas maya ve sekerden biraz
konur.

# Maya eriyince yumurtalar kirilir, sivi yagd, meyve suyu, kalan toz seker ve yedirerek un eklenir, bir sire
yogurulur.

# Butin mayali hamurlarda oldudu gibi hamur, Gzeri kapali olarak 1 - 1,5 saat dinlendirilir.

# Dinlenen hamur 16 esit pargaya bolinir. Her par¢a merdane ile ki¢Uk kayik tabagi biyUkliginde agilir.

# Acllan hamurun genis tarafina uzunlamasina, gekirdekleri ¢cikartilmig ve biraz sekerle pisirilmis kiraz konur,
Uzerine 1 tath kasigi kadar toz seker gezdirilir, rola yapilir.

# Rulonun uglari ayr ydnlerde bukulerek S sekli verilir.

# BOtun ¢orekler ayni sekilde hazirlanir, yaglanmis tepsiye aralikli olarak dizilir.

# Corekler soguk firina verilir. Firin 190 dereceye ayarlanir. Kizarana kadar pisirilir.

# Finndan ¢ikinca Gzerine hemen pudra sekeri serpilir. llik olarak ikram edilir.

Not: Bu ¢oreklerin Uzerine kizarmasi i¢in herhangi bir malzeme sirmeye gerek yoktur. Sekerli, mayal hamurun
yapisi, Ustinin kizarmasi igin uygundur.
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