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KOPCA COREGI

1 paket maya

1 adet yumurta

1 cay bardagi pudra sekeri
Yarim paket margarin

2 su bardagi sut

Yarim ¢ay kasigi tuz
Alabildigi kadar un

Iciigin;

1 kase marmelat

Uzeri icin;

2 ¢orba kasiJi pudra sekeri

iki avug kadar un yogurma kabina aktarilir. Uzerine maya konur, kuru olarak karistiriir.Daha sonra yumurta, ihik
sUt, pudra sekeri, oda isisinda yumusamis margarin ve tuz eklenir, kisa sure karistirilir.Ele yapismayan orta
sertlikte bir hamur elde edene kadar elenmis un katilir, yogrulur. Bir saat kadar Uzeri kapali olarak dinlendirilir.
Sdre sonunda hamurdan yarim limon kadar parcalar alinir. Unlu zeminde, merdane yardimiyla, dért parmak
eninde, bir karis boyunda oval sekilde agllir. )

Hamurun uzun kenarina bir ¢orba kasigi kadar marmelat konur. Once rulo seklinde katlanir, sonra uglari ice
dogru kivrilir.Gérekler yaglanmis firin tepsisine iki parmak ara ile dizilir. Firina vermeden yarim saat kabarmasi
icin beklenir. Kabaran ¢érekler, énceden isitilmig 195 derece firina verilir, pembelesene kadar pisirilir.

Finndan ¢ikinca Uzerlerine pudra sekeri elenir, ilik olarak servise sunulur
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