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PASKALYA COREGI

6 kasik tereyagi

1/2 kg un

1/4 bardak ilik su

50 gr maya

1 kahve fincani ilik su (hamura)
150 gr pudra sekeri

3 tane yumurta

1 kahve kasidi mahlep
ustlne:

1 yumurta sarisi

25 gr badem igi (kavrulmus)

Uu elenir. Dértte biri hamur agilacak yere, ortasi gukur olacak sekilde, dékulir. 1/4 bardak ilik su icinde maya
eritilir ve gukurluga dokullr. Sikica bir hamur elde edilene kadar yogurma iglemine devam edilir. Bundan sonra
hamur, yarim saat kadar dinlenmeye ve kabarmaya birakilir.

Hamur kabardiktan sonra unun geri kalaninin ortasi ¢gukurlastirilir. Bu gukura, pargalara bdlinmis mayali
hamur, mahlep, pudra sekeri, yumurtalar ve iyice yumusamig tereyagi konulur. 1 kahve fincani ilik su da zaman
zaman damlatilarak karigsim hamur haline getirilir. Hamur kivamini bulduktan sonra yuvarlanip bir kaba alinir ve
ustl nemli bezle értiltiikten sonra ilik bir yerde dort saat dinlendirilir.

Bundan sonra hamur yuvarlanarak uzunca bir hale getirilir ve on iki esit pargaya bélinir. Her parc¢a top gibi
yuvarlandiktan sonra bir tepsiye dizilir ve yarim saat daha dinlendirilir. Dinlenmis hamurlar teker teker, avug
icinde ortalar kalin, kenarlari ince olacak sekilde ve 20 cm ¢apinda yuvarlanir. Bu islem bitince parcalar Uger
Uger yanyana konur. Ortadaki kalin taraftan baglayarak dnce bir tarafa, sonra da 6bir tarafa dogru uglan sag
Orer gibi 6rltr. Her iki uclar da bastirilarak birbirlerine yapigtirilir.

Bir tepsinin icine yag k&gidi serilir ve Usti unlanir. Hazirlanmig ¢orekler bu k&gidin Ustune aralikli olarak dizilir.
Firin biraz 1sitilir ve sdndirdldr. Bu sekilde hazirlanmis firnin icine konulan tepsi iki saat bekletilir. Bu siire
sonunda firndan alinan tepsideki hamurlarin Ustlerine ikiye ayriimig bademler serpilir, gémulmeleri saglanir. Bir
yumurta da bir kapta hafifce cirpilarak ¢oreklerin Gistiine strdlUr. Orta i1sili firina sirlilen tepsi yaklasik yarim saat
kadar pisirilir. Goreklerin Gstl nar gibi kizarinca firindan alinir. Soguduktan sonra altindaki kagitlar soyulur ve
corekler bir glin bekletilir. Bundan sonra servis yapllir.

Fotograf "ismet Atabay" tarafindan génderildi. 13.11.2016
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