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CILEKLI ®RGU COREK

https://www.elele.com.tr

Yarim paket yas maya

125 ml st

325gun

60 g tereyadi

50 g toz seker

1 paket vanilya

1 yumurta

1 limonun rendelenmis kabugu
Dolgusu igin:

Yarim paket hazir vanilyali puding
2.5 su bardag sut

1 cay bardagi krema

1 su bardag dilimlenmisg cilek
1 yumurtanin sarisi

Glazur igin:

3 yemek kasigi pudra sekeri

1 yemek kasigi su

Dolgusu icin vanilyali puding, st ve kremayi bir sos tenceresine alin. Katilagmaya baglayincaya kadar
karistirarak pisirin. Ocaktan alip iinmaya birakin. Hamuru igin, maya ve ilik siti genis bir kaseye alip karistirin.
Maya eriyinceye kadar bekletip kalan malzemeyi ilave edin ve kulak memesi kivaminda bir hamur elde edecek
sekilde yodurun. Hamuru hafif unlanmig tezgaha alin ve merdane ile agin. Kenarlarini bigakla diizgiin keserek
buyik bir dikddrtgen elde edin. Baton bir kek kalibini kenarlarda esit bosluk kalacak sekilde hamurun ortasina
yerlestirin. Kenar kisimlarini ince geritler elde edecek sekilde bigak ile kesin. llinan pudingli harci dikey olarak
hamurun ortasina yayin. Ince dilimlediginiz cilekleri tizerine dizin. Kestiginiz kenarlari Ust tiste gelecek sekilde
kapatip yagh kagit serili firin tepsisine alin. Uzerine yumurta sarisi sirlp énceden isitiimis 180 derece firinda
20-25 dakika pisirin. Glazir icin, pudra sekeri ve suyu bir kasede karistirin. Glaziri bir kasik yardimiyla
hamurun Uzerine gezdirin. Dilimleyerek servis yapin.
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