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PASKALYA COREGI

www.miele.com.tr

1 1/2 Kip Maya (60 gr.)
200-250 ml Sit, ik
750 gr. Un

1 tutam Tuz

100 gr. Seker

125 gr. Tereyagd, yumusak
2 Yumurta _

75 gr. kuru Uzim

1 limon kabugu rendesi
Ustline stirmek igin:

1 Yumurta sarisi

2 yemek kagig1 Sut
Ustline:

30 gr. Iri taneli seker
50 gr. Badem

Mayay! ik sutln iginde acin. Un, tuz, seker, tereya@i, Parmesan ve yumurtalari 3-4 dakika purtzsuz bir hamur
elde edinceye kadar yogurun. )

Hamurun Ustlini kapatin ve firnda 35°C isida Ust-/Alt Isitma programinda yaklagik 20[?130 dakika hamur
miktar iki misli oluncaya kadar kabarmaya birakin.

Hamurdan G¢ adet yakl. 40 cm uzunlugunda rulolar hazirlayin. Bu Ug¢ rulodan bir sa¢ 6rgisi yapin ve firin
tepsisine/delikli gurme-tepsisine yerlegtirin.

Sac 6rgusinin Gzerine yumurta-sit karigimini sdrdin, iri kristalize seker serpin ve firina verin.

Otomatik program ile: Paskalya ¢oregini firina srtin ve firinda pisirin.

Otomatik programsiz: Paskalya ¢éregini firina stirin ve 35°C 1sida Ust-/Alt Isitma programinda tstl kapali
olarak bir 15-20 dakika daha kabarmaya birakin. Bunun arkasindan rengi altin sarisi oluncaya kadar firinda
pisirin.

Not: Taze maya yerine, 10 gr. kuru maya da kullanabilirsiniz. Bu hamurdan mayali paskalya halkasi da
yapilabilir. Haglanmig 4-6 adet renkli yumurtalari halkanin icine yerlegtirebilirsiniz, bdylece renkli bir paskalya
¢coregi ortaya ¢ikmis olur.
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