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PASKALYA COREGI

yarim su bardag sut,

1 klicUk paket yas maya,
8,5 su bardagi un

2 su bardatgi tozseker

4 adet yumurta,

250 gram margarin

15 adet kakule,

1 corba kasip mahlep,
Uzerine:

1 adet yumurtanin sarisi,
ince kiyilmis findik

Bir tencereye siitii alin. Igine yas mayay! ekleyerek, eritin. Eriyen mayanin (izerine 2 su bardagi unu ekleyin ve
karistirin. Kabin tzerine bir kapak kapatin. Sicak bir yerde 10 dakika mayalanmaya birakin. Baska bir kapta
tozgekeri, yumurtalarla kdpik haline gelene dek girpin. Kiiglk bir tencerede margarini eritin. Sogumaya birakin.
Kalan unu hamur yoguracaginiz kaba alin. Uzerine mayalanmaya biraktiginiz unlu karigimi, seker ve yumurta
karisimini, erimis margarini, mahlepi ve kabuklari temizlenmis, toz haline getiriimis kakuleleri ekleyin.
Malzemeler 6zlesene dek yogurun. Hafif yapiskan hamuru iyice yodurduktan sonra sicak bir yerde tekrar
mayalanana dek bekletin. Mayalanip, kabaran hamuru 3 esit pargaya ayirin. Her pargay elinizde yuvarlayarak,
uzatin. Sonra hamurlari sag 6rglsi seklinde 6rin. Uzerine yumurta sarisi siiriin. Ince kiyilmig findik serpin.
Onceden isitilmig orta 1sili firnda Gzeri kizarana dek pisirin.

ML® Nuris Coredi icin tiklayin
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