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DANIMARKA COREGI

2 su bardagi un

20 gram bira mayasi

10 corba kasigi sut

2 ¢ay kasi§i tuz

1 ¢corba kasigindan fazla pudra sekeri
10 corba kasigi tereyagi
Arasina:

Krema

Uzerine:

1 yumurtanin sarisi
Doévilmis badem

Hamur acilacak tahtaya elenmis unu koyun. Unu dért pargaya ayirin. Bir pargasinin ortasini havuz gibi agin.
Buraya da ilik sttle ezilip macun haline getirilmig maya ve sttiin tgte birini katin. Yogurup, sertge bir hamur
yapin. Uzerine kalan unu katip hamur kabarincaya kadar 45 dakika bekletin. Daha sonra bu hamur ve una 2 ¢ay
kagidi tuz, 1 corba kagidindan fazla pudra gekeri ile yumusatilmig tereyagi katip yogurun. Hazirladiginiz hamuru
ici yaglanmig ki¢Uk bir tencereye alin. Uzerini hafif¢ce yaglayin. Kabarmasi icin sicak bir yerde bekletin. Daha
sonra iyice kabaran hamuru buzdolabina alip yarim saat kadar bekletin. Buzdolabindan aldiginiz hamuru tekrar
merdane ile 60-65 cm kadar uzatin. Uge katlayin. Bu iglemi bir kere daha tekrarlayin. Hamuru tekrar
buzdolabina alip bir saat bekletin. Daha sonra hamuru yarim parmak kalinliginda dort kése agin. Bundan 8 cm
genisliginde uzun seritler kesin. Bu hamuru yine 8 cm genisliginde karelere bélin. Uzerine de krema sirin.
Karsilikll kenarlarini ortada bohga katlar gibi birlegtirin. Birlegtirdiginiz altta kalacak sekilde yaglanmig tepsiye
dizin. Uzerine ¢irpilmig yumurta sarisi siriip, badem serpin. Orta isili firnda yaklasik 20-25 dakika pisirin.
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