Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

)

PASKALYA COREGI

1 paket kuru maya

Y2 su bardagi ik su

1 su bardag seker

6 yemek kasi§i tereyadi - erimis
Y2 su bardagi sit

1 portakalin kabugu

4 yumurta

1 paket vanilya

6 su bardagi un

1 tutam tuz

1 yemek kagigi sivi yag
Uzeri igin:

1 yumurta sarisi

1 yemek kasigi su

File badem

Bir kapta 2 yemek kasigi seker ilik su ve mayayi karigtirip kenara alin. Tereyagini bir sos tenceresinde eritin. Bir
karistirma kabinda tereyagi, ve situ iyice ¢irpin, ardindan mayali karisimi, kalan sekeri, yumurtayi ve portakal
kabuklarini ilave edip tim malzemeler iyice karisincaya kadar ¢irpin, kuru malzemeleri kendi igince iyice
karstirdiktan sonra yumurtali karisima ilave edin priizsiiz bir hamur elde edene kadar arada ¢ok az un ilave
ederek iyice yogurun. Bir kaba sivi yagi koyup her yanina yayin yogurdugunuz hamuru kaba yerlestirip Gzerini
streg filmle kaplayip hamur iki katina ¢ikana kadar mayalandirin.

Hamur mayalinca bir kez daha yodurun ve tezgaya alip 3 esit parcaya bdélin kenarlar birlestirerek érin firin
tepsisine alip Uzerini nemli bir bezle kaplayin ve 15- 20 dakika daha mayalandirin. Hamuru firina vermeden énce
yumurta sarisi ve suyu iyice ¢irpip firca yardimi ile hamurun Gzerine sirlin ve Uzerine file badem serpin.

180 derece 6nceden isitiimig firinda 30- 35 dakika pisirin.
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