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HURMALI VE BADEMLI KAFKAS COREGI

500 gr bugday unu

1 paket Pakmaya Kafkas Coregdi Harci
100 gr toz seker

50 ml siviyag

1 cay bardagdi ilik st

1,5 cay bardag ilik su

2 cay kasi§i tuz

1 yumurtanin aki

Ic malzemesi icin:

6-7 adet kuru hurma

1-2 yemek kagigi kirik badem

Uzeri igin:

1 yumurtanin sarisi

1 tath kasidi Pakmaya Pudra Sekeri

Unu yogurma kabina aktarin. Pakmaya Kafkas Goregi Harci[2nin tamamini unun Gizerine ekleyin ve
harmanlayin. Sekeri, ilik sttd, tuzu, yumurta akini ve sivi yagi ekleyin. Hafif¢e karnstirdiktan sonra éI¢ulU ik suyu
da yavasg yavas ilave edin. Purizsuz bir kivam elde edinceye kadar iyice yogurun.

Hamurun Gzerini értiin, mayalanmasi igin oda isisinda 30 dakika bekletin.

Dinlendirdiginiz hamura zar seklinde dogranmis hurma ile badem kiriklarini ekleyin. Tekrar yogurun.

Hamurdan mandalina blyUkluginde parcalar koparin. Her pargayi da ikiye ayirin ve silindir seklinde hamurlar
elde edin. Iki hamuru yan yana getirip burgu seklinde kivirin ve uclarini birlestirin. Yagh kagit serili firin tepsisine
yerlestirin. Kalan hamurlari da ayni sekilde hazirlayin. Bu sekilde 1 saat daha hamurlar dinlendirin.
Dinlendirdiginiz hamurlarin Gizerine yumurta sarisi ve pudra sekeri karigsimindan striin. Onceden isitilimis 180
dereceye ayarli firinda 15-20 dakika pisirin.
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