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PASKALYA COREGI

1 yemek kasigi kuru maya
1 tath kasidi tozseker
1.5 su bardagi ik sit

4 su bardagi un

100 greritilmis tereyagi
2 adet yumurta

1 cay bardagi tozseker
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi anason

1 adet yumurtanin sarisi
2 yemek kasigi st

Maya, 1 kasik seker ve ilik st bir kaseye alip karistirin. 15 dakika mayalanmaya birakin. Elenmis unu ekleyip
yogurun ve tizerini nemli bir bezle 6rtlip kabarincaya kadar bekletin. Tereyagi, iki yumurta, tuz, seker ve
anasonu ilave edin. 10 dakika daha yogurup yaglanmig bir kaba alin. Uzerini nemli bir bezle 6rtlp 1lik bir yerde
bekletin. Hamuru unlanmig bir zemine alip tekrar yodurun. 6 esit bezeye ayirin. Her bezeden 30 santim
uzunlugunda,rulo seklinde gubuklar hazirlayin. 2 gubugu birbirine verev olarak sarip gember haline getirin ve
uclarini birlestirin. Diger hamurlari da ayni sekilde hazirlayin. U¢ 6rgl hamuru gigek seklinde birlegtirip
yaglanmisg firin tepsisine yerlestirin. Uzerini Ortlip 45 dakika daha bekletin. Ustline sitle karigtirimig yumurta
sarisi sdriin. Onceden isitilmig 180 dereceye ayarli firinda 40 dakika pisirin. Ik servis yapin.
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