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PASKALYA EKMEKLERI

Malzemesi:

1 kg.un

50 gr. maya

550 ml. ik sut

200 gr. tereyad

100 gr. toz seker

2 yumurta

1 tutam tuz

Meyveli i¢:

1 limonun rendelenmis kabugu
100 gr. ince ince kiyllmis badem
200 gr. limon kabugu sekerlemesi
300 gr. kuru Gzim

50 gr. eritilmis tereyagdi

50 gr. seker.

Uzerine:

1 yumurta sarisi

50 gr. kiyilmig badem

50 gr. seker

Hazirlanisi:

Unu cukur bir kabin icine koyun. Ortasini gukur olarak agin. Mayayi biraz sit ve biraz seker ile krema haline
getirin. Agtiginiz gukura mayayi koyun. Kenarlardan biraz un alarak mayanin tzerine ekin. Kabin Gizerini bir bez
ile kapatarak sicak bir yerde 15 dakika bekletin. Eritilmis yagi katin ve un, seker, yumurta, tuz ve limon kabugu
rendesi ile birlikte karigtirin. Uzerini tekrar Orterek 1 saat daha bekletin. Bademi, sekerlemeyi ve GzUm0 birbiriyle
karistirin, 1 gorba kasidi kalin regel suyu ile karistirarak birbirlerine baglayin. Hamuru iki esit parcaya boélin ve
hafifce yogurun. Hamurdan birine meyveli karigimi ilave edin. Bu arada firini 190 dereceye kadar isitin. Hamuru
yaglanmis firin tepsisine sekilli olarak yerlegtirin. Uzerini 6rterek 30 dakika daha kabarmasini bekleyin. Hamurun
Uzerinde blyuk bir yarik agin ve sicak firinda 30-40 dakika kadar pisirin. Henlz sicakken, Gizerine eritilmis
tereyagini bir firca ile siriin ve seker ekin. Diger parca hamuru Ug esit par¢aya bélin ve uzun rulolar yapin.
Sonra Uglnd bir arada tutarak sag 6rguisii meydana getirin. Yuvarlak bir simit halinde yaglanmis firin tepsisine
koyun. Uzerine ¢irpilmig yumurta sarisini stiriin. Bademi ve seker biraz meyve suyu ile karigtirin, simidin tzerine
bunu da sirin. Sicak firina koyarak 30-40 dakika kadar pisirin.

ML® Paskalya Coredi icin tiklayin
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