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PASKALYA COREGI

Necip Usta

1 kg. elenmig un

350 gr. 1lik su

40 gr. maya

300 gr. pudra sekeri, yoksa toz seker

4 adet bitin yumurta

2 adet sar yumurta

1/2 tath kasigr mahlep

1 cay kasigi tuz

250 gr. erimis, suyu alinmig hafif ik yag

Suyu bir kaba koyup igine sekerden 2 cay kasigi ve mayayi ilave ediniz. Maya eriyinceye kadar karigtirip unun
Ucte birinden biraz fazlasini ilave ediniz. Karistirarak yumusak bir hamur yapiniz ve Gzerine kendi unundan biraz
un serpip kabin tzerini kapatarak 20 dakika mayalandiriniz. Sonra icine mahlep, tuz, seker ve yumurtalari teker
teker ilave ederek elinizle ¢calkalamadan 4 dakika ¢irparak yogurup erimis yadi ve kalan unu ilave edip
karistiriniz. Birbirlerine tamamen karistirip yedirinlz. Fakat fazla yogurmayiniz. Kabin Gzerini tekrar kapatip bir -
bir buguk saat mayalanmaya birakiniz. Mayasi gelince hamurun uglarini ortasina dogru elinizle ¢ekip tzerine
hafifge bastiriniz ve tekrar kapagini kapatarak 45 dakika daha mayalanmaya birakiniz. Sonra hafif un serpilmis
d0z bir satiha veya hamur tahtasina ¢ikarip 2 veya 3 misavi pargaya bélip yogurmadan elinizle yuvarlak sekil
veriniz.

Hamurun tabak gibi agilacagini hesap ederek altina biraz genigce bir parsémen k&gidi hazirlayin ve hamuru
kagdidin tam ortasina koyunuz ve elinizle bastirarak diizgin bir tabak gibi bir santim kalinhginda hamuru aginiz
ve firn tepsisine koyup digerlerini de ayni sekilde hazirlayip firin tepsisine yerlestiriniz ve Gzerlerine bastirmadan
bir bez kapatip 30-45 dakika ilik yerde mayalanmaya birakiniz. Sonra tizerine ¢irpilmis yumurtayi bir fir¢a ile
bastirmadan hafif¢e surip dnce 15 dakika hizli sonra 15 dakika ortadan hizl firinda pigiriniz. Hamur daha biyUk
olursa pisis muddeti 45 dakikaya kadar ¢ikar.

Not: Mayalama muddetleri yerin sicak ve sogukluguna baglidir ve hamurun yogurulusuna baghdir. Hamura yag
koyduktan sonra ¢ok yogurursaniz 2-3 saatte zor mayalanir. Bu tip yadh hamurlar yagmi koyduktan sonra fazla
yogurmayiniz. Paskalya ¢oreklerinin ekseriya aksamdan hamurunu hazirlayip sabaha kadar mayalanmasini
beklerler, glizel olur. Yalniz mayayi 10 gr. azaltmak lazimdir. Mayali hamurun mayasinin tam geldigini anlamak
icin hamur kendisinden iki misli daha kabarmis olmalidir. Arzu ederseniz paskalya ¢oregini yuvarlak veya uzun
Orebilirsiniz
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