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KOPENHAG COREGI (DANIMARKA)

16 adet ¢corek icin malzemeler:

1 kg sekerli ¢cérek hamuru

Meyveli harg icin:

125 gram margarin

170 gram toz seker (1 su bardagindan biraz az)
30 gram musirunu (4 gorba kasigr)

1 paket vanilya

2 ¢orba kagiJi targin

100 gram kiyilmig meyve sekerlemesi
1 adet yumurta

1 ¢cimdik tuz

Recelli glazir igin:

50 ml kayisi receli

40 gram seker

50 ml su (1/5 su bardagi)

Beyaz kaplama igin:

125 gram pudra sekeri

Kaynar su

Meyveli harg icin margarin ve sekeri krema haline getirin. Misirunu, vanilya ve targinla karistirin. icine meyveleri
atin. Recelli glazir icin tim malzemeleri kiiguk bir sos tenceresine alin. Orta ateste eriyene dek karigtirin. Surup
haline gelene dek kaynatin. Sekerli ¢cérek hamurunu 50x35 cm boyutlarinda bir dikdértgen halinde acin. Meyveli
harci hamurun Gzerine dokin. Rulo yapin. Hamurdan 16 dilim kesin. Yagh kagitla kaplanmig ve yaglanmis bir
firn tepsisine dizin. Uzerini plastik folyoyla 6rtiin. llik bir yerde birakip, iki kati biytGmesini bekleyin. Yumurtay!
tuzla birlikte ¢irpin. Dilimlerin Gzerine strin. Onceden isitilmig firmda 25 dakika pigirin. Firindan ¢ikarip, Gzerine
sicak glazlr sdrdn. Parlatic icin bunlar sogumaya bagladiginda pudra sekerini eleyin. Yeterince kaynar suyla
karistinin. Goreklerin Gzerine surip, servis yapin.

Not: Dilerseniz meyve sekerlemesi yerine incir, kayisi gibi kuru meyveler de kullanabilirsiniz.
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