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PASKALYA EKMEGI

45 gr taze (yas) maya

1 kahve kasi§i seker

1 su bardag st (1lik)

60 gr (1/3 su bardagi) kuru Gztm

750 gr (6+1/4 su bardagi) un

275 gr (2 1/4 su bardag) pudra sekeri

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi vanilya esansi

9 yumurtanin sarisi

250 gr (17 ¢orba kasi@i) tuzsuz tereyad (yumusatiimis)

1 tath kasidi rafine yag

60 gr (1/2 su bardagi) badem (zarlar soyulup, ortalarindan ikiye ayrilmig)
60 gr (1/3 su bardag) kiyilmis meyve kabugu sekerlemesi
45 gr (3 gorba kasigi) tereyagi

Kaplamasi:

250 gr (2 su bardag) pudra sekeri

3 ¢corba kasigi soguk su

1 tath kasidi limon suyu

Mayayi kii¢Uk bir kasede ufalayip, 1 kahve kasigi sekeri katarak c¢atalla eziniz. 1 ¢corba kasigi ilik st ekleyip,
¢atalla purtiksiz bir bulamag yapiniz. Kaseyi Ilik ve cereyansiz bir yerde 15-20 dakika, maya kabarik ve képuk
kopuk olana kadar bekletiniz.

UzOmleri kiiguUk bir kaseye koyup, Ustlerini értecek kadar su koyarak, 15 dakika bir kenarda bekletiniz.

Un, pudra sekeri ve tuzu isitiimig biyUk bir kaseye eleyip, ortasini gukurlastirarak, kalan siti ve maya karigimini
akitiniz. Bir spatulayla ya da parmaklarinizla unu iyice yedirip, vanilya esansini ekleyiniz. Yumurta sarilarini teker
teker doverek katiniz. Yumusatiimis yadi azar azar ekleyip, déverek hamura yediriniz.

Hamuru pirtiksiz olana kadar déviniz. Hamuru, hafif unlanmis bir tezgaha koyup, 10 dakika yodurarak,
hamurun plrtiksiz ve esnek olmasi i¢in ¢ekip uzatiniz. (8 -10 dakikalik bir yogurmadan sonra hamur halé
yapislyorsa, biraz daha un katarak, pirtiksiz, yapismayan ve yumusak bir hale getiriniz.)

Malzemeyi karistirdiginiz blyik kaseyi suyla ¢alkalayip, iyice kuruladiktan sonra, rafine yagla yaglayiniz.
Hamuru kaseye koyup, Gstiinli temiz ve nemli bir bezle 6rterek, ilik ve cereyansiz bir yerde 1,5 saat, hamur bir
kat kabarana kadar bekletiniz. Once, 1zgaranizi orta sicaklikta kizdiriniz. Bademleri 1zgara tepsisine koyup, nar
gibi olana kadar kavurunuz. Kavrulan bademleri Gzimlerin oldugu kaseya koyup, meyve kabugu sekerlemesini
ekleyiniz.

1 corba kasigi yagla, 17,5 cm yUksekliginde, 15 cm ¢apinda 1 kg'lik blyUk bir konserve kutusunu ya da kabi
yaglayip, yagl kagitla (kabin disina sarkacak bi¢imde) .kapladiktan sonra, kagidi, kalan 2 corba kasig yagla
yaglayiniz. Hazirladiginiz bu kab, firin tepsisine yerlegtiriniz.

Uzim ve kuru yemigleri hamura katip, hamuru yogurarak her yerine ayni 6lgtide dagitiniz.

Once, firminizi orta sicakhga (200°C) getirip, 1sitiniz. )

Hamuru top yapip, firin tepsisindeki kabin i¢ine koyunuz. Ustiind temiz ve nemli bir bezle értip, 1lik ve
cereyansiz bir yerde 30 dakika, iki kat kabarana kadar bekletiniz. Tepsiyi firina surlp, 40 dakika pigirdikten
sonra, firnin sicakh@ini azaltarak (180°C), 1 saat daha pisiriniz.

Tepsiyi firndan alip, 10 dakika bir kenarda ilitiniz. Ekmegi kaptan ¢ikarip, tel bir 1zgara tUstinde tamamen
sogutunuz. Kaplamayi yapmak igin, pudra sekerini orta boy bir kaseye eleyip, su ve limon suyunu katarak, ince
bir bulamag yapiniz.

Kaplamayi ekmegin Ustiine ddklp, yanlardan asagi akitiniz. Kaplama hafifce sertlestikten sonra, ekmegi
uzunlamasina dilimleyerek servis ediniz.
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