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PASKALYA COREGI

150 gram oda sicaklginda tereyagi

1 su bardagindan bir parmak eksik ilik sit
1 su bardagindan bir parmak eksik toz seker
1 corba kasigi mahlep

2 adet yumurta

2 adet nohut buyUkliginde damla sakizi
Aldig1 kadar un

1 paket (10 gram) instant maya

Uzerine:

1 adet yumurta sarisi

1 tath kasidi file findik

Yogdurma kabina tereyagi, ilik sit, toz seker, mahlep, yumurta ve dévilmis damla sakizini alin. Toz seker
eriyene kadar elinizle karigtirin ve unu yavasga ilave ederken mayayi da katin. Yumusak bir hamur elde edene
kadar yogdurup, tUzerini nemli bir bezle 6rtiin ve 5 saat dinlendirin. Hamur kabararak iki misli blyUklige
eristiginde, 3 esit parcaya ayirin ve 2 saat daha dinlendirin. 3 parcanin her birini 3 bezeye ayirin ve toplam 9
beze elde edin. Daha sonra bu bezeleri iki elinizin arasinda hafif inceltin ve 3 adedini sa¢ 6rgust seklinde 6rin.
Diger bezeleri de ayni sekilde hazirlayin. Toplam 3 adet paskalya ¢oregi elde edin. Firin tepsisine yaglh kagit
serip, tizerine un serpin ve ¢orekleri yerlestirin. Uzerine yumurta sarisi siirlip, file findik serpin. Onceden isitiimig
200 derece firinda tzeri kizarana kadar pisirin.

Not: Mayali hamurlar ele yapistigi i¢in fazla yogurmadan unla toparlamak gerekir. Paskalya hamuru en ge¢
mayalanan hamur gesitlerinden oldugu igin bir giin 6ncesinden hazirlanmalidir. Bu hamurdan “Pongik” ve
“Alman pastas!” da hazirlayabilirsiniz. Instant mayayi, unla karistirarak ilave etmek gerekir.
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