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é%, EBt und trinkt, aber seid nicht maBlos! (Araf 31)
Banu Atabay's Mitevazi Lezzetler® Kochrezepte

Mohngeback

Hashagsli Corek

1 Pg. frische Hefe

1 Ei

5 V2 Glaser Wasser

2 Kaffeetassen Joghurt

2 2 Teeglaser lauwarmes Wasser
2 Warfelzucker

1 KL Salz

16 KL Mohnbrei

% Glas Sonnenblumendl

1 Teeglas Wasser

# In eine Ruhrschissel lauwarmes Wasser, kleingebrdselte Hefe und Wurfelzucker geben und mit den Fingern
mischen bis das Zucker aufgeldst ist.

# Dazu Eiwei3, Joghurt, lauwarme Milch und nach und nach Mehl unterriihren und kneten und nach dem der
Teig durchgeknetet ist die Schissel mit einem feuchten Tuch abdecken und eine Stunde ruhen lassen.

# Wéhrend dessen Mohn und Ol vermischen.

# Nach der Wartezeit den Teig in 16 gleichgroBe Stlicke teilen und jedes Teil in der Gr6Be eines Esstellers
ausrollen.

# Mit Hilfe eines Pinsels mit der Mohn—C")I-Mischung beschmieren und zusammenrollen, anschlieBend
schneckenférmig zusammenlegen.

# Alle Stuicke auf diese Weise zubereiten und auf ein eingedltes Backblech legen. Mit dem Eigelb bestreichen
und eine Stunde auf dem Blech ruhen lassen.

# Bei 175 Grad 35 Minuten backen.

Tipp: Wenn man es etwas stBer haben will, dann kann man die Anzahl der Wurfelzucker auf 6 erhéhen.
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