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PASKALYA COREGI

30 gr taze maya

60 gr (1/4 su bardagi) + 1/2 tath kasig seker

1 su bardagi ilik su

1 kg (8 su bardagi) un

1+1/2 tath kasig tuz

1 kahve kagiJi targin

90 gr (6 corba kasii) + 1 tath kasidi tereyadi (yumusatiimis)
3 yumurta (hafifce ¢irpiimig)

180 gr (1 su bardagdi) ¢ekirdeksiz kuru Gzim

60 gr (1/3 su bardag) limon kabugu sekerlemesi
2 limonun kabugu (rendelenmis)

Kaplamasi:

1 yumurtanm aki (bir corba kasigi su ile ¢irpiimis)

Mayayi kii¢Uk bir kabin igine ufalayiniz. Yarim tath kasigi sekeri ekleyip, bir ¢atalla eziniz. Kabi ilik ve cereyansiz
bir yerde 15-20 dakika, maya karigimi kabarip kdpurene kadar bekletiniz.

Un, tuz ve tarciniisitilmig blydk bir kabin igine eleyiniz. Ortasina bir bosluk agip mayayi, kalan 1/2 su bardagi
suyu, kalan 1/4 su bardagi sekeri, 6 corba kasig yadi, yumurtalar, ¢ekirdeksiz kuru Gzimleri, limon kabugu
sekerlemesini ve limon kabugu rendesini yerlestiriniz. Parmaklarinizla ya da bir spatula ile yavas yavas
yediriniz. Un iyice yedirilip, hamur kabin kenarlarindan tagsana kadar karigtirmaya devam ediniz. Hamuru hafifce
unlanmis bir tezgahin Ustiinde on dakika, yapiskan hale geldikge yeniden unlayarak yodurunuz. (Hamur esnek
ve purtiiksuz bir hale gelmelidir.)

Malzemeyi karistirdiginiz blyik kabi yikayip, duruladiktan sonra, hafifce yaglayiniz. Hamuru top haline getirip
kabin icine koyarak, nemli ve temiz bir bezle 6rtliintiz. Kabi ilik ve cereyansiz bir yerde 2+1/2 saat, hamur iki kat
kabarana kadar bekletiniz. Bu sirada, blyuk bir firin tepsisini, kalan bir tath kasigi yagla yaglayiniz. Kabaran
hamuru kaptan ¢ikarip, unlanmis bir tezgah Ustlinde yeniden 4 dakika kadar yogurunuz.

Hamuru, her biri bir dncekinden kii¢lk olan dért parcaya ayiriniz. Hafifgce unlanmis tezgahta en blyUk pargayi,
35 cm uzunlugunda dar bir dikddrtgen biciminde aginiz. Blyik bir bigak ile agilmis hamuru uzunlamasina, alt
uclari bitigik kalacak bigimde 4 serite kesiniz. Seritleri sag 6rgu gibi 6rlip, hamuru bir tepsiye yerlestirerek
usttine bir firga ile yumurta akindan siriiniiz. Oteki iki blytk hamur pargasini da ayni bigimde agip, 6rerek
sekillendiriniz. (Kalan en kiiglk parcayi serit halinde kesip, értiniiz). Orilmis hamurlari blyUklUk sirasina gére
tepsinin igindeki hamurun Ustiine yerlestiriniz. Her tabakanin Ustine 6tekini yerlestirmeden énce yumurta
akindan slrintz. Tepsiyi 30 dakika kadar ilik bir yerde, hamur iki kat kabarana kadar bekletiniz. Firininizi
yUksek sicaklija (220° C) getirip, 1sitiniz.

Kalan yumurta akini tepsideki hamurun Ustlne surtp, ¢éregi firnin orta yerinde 15 dakika pisiriniz. Firinin isisini
azaltip (180 C), 40 dakika daha pisiriniz. Tepsiyi firndan gikarip, ¢oregi yan gevirerek altina parmaginizin ucuyla
hafifge vurunuz. (Igi bogsmus gibi ses ¢ikariyorsa, ¢orek pismis demektir.) Pismemisse firin sicakligini daha da
hafifletip (170°C), 5 dakika daha pigiriniz. Coregi bir tel 1zgara Ustiinde sogutup, dilimledikten sonra servis
ediniz.

Not: Avusturya mutfagindan alinan bu ¢éregin, tad ve oél¢ileri degisen cesitleri vardir; ama paskalya ¢éreginin
yapilisinda asil énemli olan, hamurun bigimlendirilip érilmesidir. Bu tarifteki malzeme oldukga zengindir,
islenirse tereyadi ve kuru yemis miktari azaltilabilir.
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