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PASKALYA COREGI

Kullanilacak malzeme:

2 su bardagi un,

125 gr tereyagi, 50 gr maya,
1/4 bardak ilik su (maya igin),
1/4 bardak ilik su (hamur igin),
3/5 su bardad pudrasekeri,

1 cay kasigi mahlep,

3 yumurta.

Uzeri icin:

1 yumurtanin sarisi,

25 gr kavrulmus badem ici.

Yapiligi: 2 su bardagi un elenir, dortte biri bir kaba alinarak ortasi gukurlastirilir. Maya, 1/4 bardak ilik suda
eritildikten sonra, hamurun ortasina bosaltilir, karisim yogurularak oldukg¢a siki hamur yapilir. Soba yani gibi
sicak bir ortamda 30 dakika kadar dinlendirilerek kabartilir. Hamur kabarinca, kalan un yogurma mermerinin
Uzerine bosaltilir, ortasi gukuriastirilarak pudraseker, mahlep, yumurta ve parcalara bélinmdis olarak
mayalanmig hamur konur. fyice yumusatiimig tereyagi da ilave edildikten sonra 1/4 bardak sudan ara ara
damlatilarak karigim iyice yodurulur. Hamur, kivamini bulunca yuvarlanip bir kaba konur. Uzerine nemli bir bez
Orttlkten sonra, sicak bir yerde 4 saat dinlendirilir. Bu slre sonunda, hafifce kabarmis olan hamur, hamur
yogurma mermerinde elle yuvarlanarak uzunca bir hale getirilir ve 12 esit par¢aya bélinur. Her parca, avug
icinde yuvarlanir ve tepsiye konup 30 dakika daha dinlendirilir. Bu stre sonunda, hamurlar teker teker hamur
yogurma mermerine alinir ve iki avug arasinda yuvarlanarak ortalarin kalinca, uglari daha ince olacak bigimde
20 cm kadar uzatilir. Her hamur pargasinin uglarini daha ince yapabilmek igin, u¢ kisimlarini avug icinde daha
¢ok bastirarak yuvarlamak gerekir. Butln pagalar uzatilinca, tcer Gger alinir, yan yana konan U¢ parg¢a, sa¢ 6rer
gibi 6r0ldr. Her iki ucundan bastirilarak yapistirilir. Firin tepsisine yagh kagdit serilir, hafifge unladiktan sonra
hazirlanmig ¢orekler bu k&gdidin Gzerine aralikl olarak siralanir. Tepsi, isitildiktan sonra sénduriimis firinda, 2
saat kadar tutulup hamurlarin biraz daha kabarmasi saglanir. 2 saat sonra tepsi firndan ¢ikarilir, ortadan ikiye
acllmis badem i¢leri hamurlarin Gzerine gémercesine gelisiglizel yerlestirilir. Bir yumurta gukurca bir kapta
¢irpildiktan sonra fircayla hamurlarin Gzerine surdlir. Tepsi orta isili firna sdrdlir. Gorekler nar gibi kizarinca
(¢6rekler 30 dakika kadar firinda kalmalidir) tepsi firindan alinir. Gérekler soguyunca, kagittan ayrilir ve 18-24
saat kadar dinlendirildikten sonra servis yapilir.
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