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INGILIZ COREKLERI

150 gr (10 gorba kasigi) + 1 tatl kasidi tereyad
15 gr taze maya

125 gr (1/2 su barda@i) + 4 tath kasigi seker

1 ¢orba kasigi 1lik su

100 gr (1/2 su barda@) sat

500 gr (4 su bardagi) un

1 tath kasidi tuz

2 yumurta (hafifce ¢irpiimig)

2 corba kagiJ! tereyagdi (eritilmig)

150 gr (1 su bardagi) karigik kus Gzimd ve kuru Gzim
1 tatl kasidi yenibahar

Bir tath kasidi tereyagi ile firin tepsisini yaglayip bir kenara birakiniz.

Ufalanmig mayay! orta boy bir kaba koyup sekerden 1 tath kasigi ekleyerek, ¢atalla karistininiz. 1 gorba kasigi
ik suyu katarak, partiksiz hamur kivamina gelene kadar ¢irpiniz. Kabi sicak, cereyansiz bir yere koyup 15-20
dakika, maya kabarip képik kdplk olana kadar bekletiniz.

SOty kGgUk bir tencereye koyup orta ateste, kaynama noktasina gelene kadar isitiniz. Atesin altini kisip kalan
150 gr (10 gorba kasidi) yag katiniz. Yag eriyince tencereyi atesten alip, stt-yad karisimini iinmasi igin bir
kenara birakiniz.

Un, tuz ve 60 gr (1/4 su bardagdi) sekeri Ilik bir kabin igine eleyip, ortasini gukurlagtirarak mayayi, stt-yag
karisimini ve yumurtalari koyunuz.

Parmaklarinizla yada kagsikla unu yavas yavas yedirmeye baslayiniz. Unu iyice yedirinceye ve hamur kabin
kenarlarindan tagsmaya baglayincaya kadar isleme devam ediniz.

Hamuru unlanmig bir tezgaha alarak 5 dakika, esnek ve plrtlksiz olana kadar yodurunuz.

BuyUk boy bir kaseyi ¢alkalayip iyice kurulayarak yaglayiniz. Hamura top bigimi vererek kaseye koyup, hafifce
unladiktan sonra Gstinud temiz, nemli bir bezle 6rtiintiz.

Kaseyi sicak ve cereyansiz bir yerde, 1,5 saat, hamur kabarip hacmi iki kat artana kadar birakiniz.

Hamuru kaseden unlanmig bir tezgaha alarak, 4 dakika kadar kuvvetlice yogurunuz. Merdane ile kare bigiminde
acip, 2 ¢orba kasigi eritilmis tereyadi fircayla hamura srintz. 60 gr (1/4 su bardagi) seker, kus Uztmd, kuru
Uzim ve yenibahari yaglanmig hamurun Gstlne serperek hamuru rulo yapiniz.

Once firininizi orta sicakhga (190°C) getirip i1sitiniz.

Keskin bir bigakla hamuru 4 cm eninde seritlere kesiniz. Seritleri yan yana, ama birbirlerine degmeyecek
bigimde, yaglanmis firin tepsisine dizip, tepsiyi sicak ve cereyansiz bir yerde 20 dakika bekletiniz. (Bu 20
dakikada dilimlerin birbirlerine dedecek bicimde kabarmis olmasi gerekir.) Ustlerine kalan 3 tath kasig sekeri
serpip, I1sitilmis firinda 30-35 dakika, kizarincaya kadar pisiriniz.

Tepsiyi firindan ¢ikarip, ¢éreklerin hafifce iinmalarini bekledikten sonra servis ediniz.

Not: ingiliz mutfaginin geleneksel ¢dreklerinden olan ingiliz corekleri, hafif sicakken yenir. Ortalarindan kesip
arasina yag surerek de servis edebilirsiniz.
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