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BABKA COREGI (POLONYA)

Hamur icin:

3,5 su bardagi un

2 tath kasig1 kuru maya

1/2 su bardag ik sit

1/4 su bardag toz seker

3 adet yumurta

1 cay kasigi tuz

100 gram tereya@i (oda sicakhiginda yumugsamis)
Cikolatal dolgu igin:

150 gram bitter gikolata

50 gram tereyag!

2 yemek kasigi kakao

1/4 su bardag toz seker

1 cay kasigi tarcin (istege bagh)

1/4 su bardagi ince ¢ekilmis findik (istege baglh)
Serbet icin:

1/4 su bardagi su

1/4 su bardag toz seker

Genis bir karistirma kabinda ilik sutl, kuru mayayi ve 1 yemek kasidi toz sekeri karistirarak mayayi aktif hale
getirin.

Bu karnigimi yaklasik 10 dakika bekleterek mayanin képlrmesini saglayin.

Mayanin aktiflestigini gérdikten sonra, kalan sekeri, yumurtalari, tuzu ve unu ekleyin.

Hamuru yodurmaya baslayin.

Hamur ele yapisan bir kivamda olacak, bu nedenle biraz sabirli olmaniz gerekebilir.

Hamuru 5-6 dakika yogurduktan sonra, yumusamis tereyagini ekleyin ve tereyadi hamura tamamen karisana
kadar yogurmaya devam edin.

Hamur puriizsuz ve elastik bir kivama geldiginde, Gizerini stre¢ filmle kapatarak oda sicakliginda yaklagik 1-1,5
saat boyunca dinlendirin.

Hamur dinlenirken, dolgu malzemesini hazirlayin.

Cikolatay! ve tereyagini benmari usulli eriterek plriizsiiz bir sos haline getirin.

Icine kakao, seker ve tarcini ekleyerek karigtirin.

Eger findik kullanmak isterseniz, ince ¢ekilmis findiklari da bu karigima ekleyebilirsiniz.

Mayalanan hamuru hafif unlanmig bir zemine alin ve dikdértgen seklinde agin.

Hamurun ¢ok ince olmamasina dikkat edin, yaklasik yarim santimetre kaliniginda olmasi yeterli.
Hazirladiginiz gikolatall dolgu karnsimini hamurun Gzerine esit bir sekilde yayin.

Hamuru dikkatlice rulo yaparak sarin.

Daha sonra ruloyu ortadan ikiye kesin ve bu iki pargayi birbirine dolayin.

Sekillendirdiginiz babkayi yagl kagit serilmig bir kek kalibina yerlestirin.

Hamurun Gzerini tekrar 6rtip 30-40 dakika daha mayalanmasi igin bekleyin.

Onceden isitilmig 180 derece firinda, babkayi yaklasik 30-35 dakika pigirin.

Uzeri altin rengi alip i¢i de pistiginde, babka firindan ¢ikarilmaya hazir olacaktir.

Babka pigerken, serbeti hazirlayin.

KugUk bir tencerede su ve sekeri kaynatarak basit bir serbet elde edin.

Serbeti, sicak babkanin Gzerine dékin ve babkanin bu serbeti iyice cekmesini
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