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DANIMARKA COREKLERI

30 gr taze maya

1 tath kasigi seker

500 gr (4 su bardag) un
1/2 su bardag sit (ilik)

1 tath kasidi tuz

60 gr (1/4 su bardag) toz seker
300 gr tereyagi

2 yumurta

Harci:

2 elma (sert)

1 tath kasidi limon suyu

4 corba kagi§! pudra gekeri
Ustu icin:

1 yumurta (cirpiimig)

4 corba kasig pudra sekeri

KugUk bir kasede mayayi ezip parcalayiniz; 1 tath kasigi seker ile 2-3 gorba kasidi sut ekleyerek ¢atalla iyice
karistinniz. Kasenin Ustini kapayip 15-20 dakika, mayali karisim képuriip kabarincaya kadar bekletiniz.

Unu eleyip tuz ve 60 gr (1/4 su bardagi) toz sekerle genis bir kaba koyunuz. Tereyagindan 4 ¢orba kasigi alip,
kicUk parcalar halinde kaba ekleyerek parmaklarinizin ucuyla karisim ekmek i¢i gérinimu alana kadar
yediriniz. Mayali karigimi, kalan sitl ve yumurtalari da koyup iyice karigtirarak (gerekirse biraz daha sit
ekleyebilirsiniz) yumusak bir hamur elde ediniz. Hamur kabinin agzini bir bezle 6értip 10 dakika buzdolabinda
sogutunuz.

Kalan tereyadi yumusatip 25X15 cm boyutlarinda bir dikddrtgen haline getiriniz.

Hamuru kaptan ¢ikarip hafifge unlanmig bir tahta Gstinde pUrizsiz ve esnek olana kadar yogurup, 30X20 cm
boyutlarinda ag¢iniz.

YassI hamurunuzun ortasina dikddrtgen haline getirdiginiz tereyadi yerlestirip Gstiini hamurun kenarlaryla
kapatiniz; 15X40 cm boyutlarinda aginiz. A¢tiginiz hamurun alt ve Ust ylzeylerini 3&apos;er kez merdaneleyiniz.
Hamuru nemli bir beze sararak 10 dakika buzdolabinda dinlendiriniz. Gikararak ayni islemi iki kez daha
tekrarlayiniz. Harci hazirlarken hamuru agdzi islak bir bezle 6rtiimUs bir kapta buzdolabinda bekletiniz.

Harci icin elmalarin kabuklarini soyup, i¢lerini temizleyerek kii¢ik bir kaseye dilimleyiniz. Limon suyunu
serperek, kayisi regelini ekleyip karigtiriniz.

Hamuru buzdolabindan ¢ikarip hafifce unlanmig bir tezgah tstinde 1/2 cm kaliniginda agarak 7X7 cm
boyutlarinda kesiniz. 7X7 cm boyutunda her hamur par¢asinin Usttine hargtan 1 tath kasidi koyup kenarlarina
¢irpilmis yumurtadan surerek dilediginiz bigimi veriniz.

Finninizi yiiksek sicakhga getirip (220°C) isitiniz. )

Gorekleri bir tepsiye dizerek sicak bir yerde 20-30 dakika bekletiniz. Ustlerine ¢irpilmig yumurta sirGp, 1sinan
firna strerek 15 dakika pisiriniz.

Tepsinizi firndan ¢ikarip sogumasi igin bir kenara birakiniz. Dilerseniz Ustlne pudra sekeri serperek servis
ediniz.

Not: Cok hafif olan Danimarka ¢érekleri mayali hamurlardan yapilir. Degisik bicimlerde hazirlandig gibi gesitli
harclar da kullanilabilir.
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