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SALI COREKLERI

Hamuru:

15 gr taze (yas) maya

90 gr(1/2 su bardagindan biraz az) + 1 cay kasigi seker
4 corba kasigi 1lik su

360 gr (3 su bardag) un

2 corba kasi§i badem (dévilmus)

1 tath kasidi tuz

180 gr (3/4 su barda@i) ik krema

2 yumurta (hafifce ¢irpiimig)

1 yumurtanin sarisi (1 gorba kasigi sutle ¢irpilmig)
Harci:

1/2 su bardagindan biraz az st

60 gr (1/3 su bardagi) badem (dévulmas)

60 gr (1/4 su bardag) seker

Kuguk bir kasede mayay ufalayip, 1 ¢cay kasigi sekerle karistirarak bir ¢atalla eziniz. llik suyu ekleyip, karigimi
purtiksuz bir hale getiriniz. Kaseyi Ilik ve cereyansiz bir yere koyup, mayal karigimi 15-20 dakika, kabarana
kadar dinlendiriniz.

Kalan 90 gr sekeri, unu, dévilmis bademleri ve tuzu, 1sitilmig biyUk bir kaseye eleyiniz. Karigsimin ortasini
cukurlastinp, mayal karnisimi, ilik kremayi ve yumurtalari katarak, bir spatulayla ya da parmaklarinizla yediriniz.
BUtln un karisip, hamur kasenin kenarlarindan tagsmaya baslayana kadar karigstirmaya devam ediniz.

Hamuru hafifce unlanmis tezgaha gikarip, 5 dakika daha (gerektikge tezgahi yeniden unlayarak) yogurunuz.
(Hamur purtikstz ve esnek olmalidir.) BlyUk kaseyi yikayip kuruladiktan sonra, hafif¢ce yaglayiniz. Hamuru top
yaparak kaseye yerlestirip, Ustini nemli ve temiz bir bezle értlinliz. Kaseyi ilik ve cereyansiz bir yere kaldirip,
hamuru 2 saat, bir kat kabarana kadar dinlendiriniz.

Hamuru yeniden unlanmig tezgaha ¢ikarip, 4 dakika daha yodurunuz. Hamuru 16 esit parcaya boélip, her
parcayi ellerinizle yuvarlayarak purtiikstz toplar yapiniz. Hamur toplarini, aralikli olarak iki tepsiye dizip, tepsileri
Ik ve cereyansiz bir yere kaldirarak hamurlari 45 dakika daha, toplar bir kat kabarana kadar dinlendiriniz.
Once, firninzi yiksek sicakhga (230°C) getirip, isitiniz.

Bir fircayla hamur toplarinin Ustlne sutll yumurta sarisindan sriniz. Tepsileri firina strdp, ¢orekleri 10 dakika
pisiriniz. Firnnin sicakligini azaltip (190°C), ¢érekleri 5 dakika daha pisiriniz.

Tepsileri firndan ¢ikarip, ¢corekleri tepsilerden aliniz. (Coreklerin dibine vurarak tok bir ses gelip gelmedigine
bakiniz. Tok bir ses geliyorsa ¢érekler pismis demektir; gelmiyorsa, ¢érekleri sicakhigi hafifce disirdlmis (170
C) finnda ters cevirerek, 5 dakika daha pisiriniz).

Gorekleri bir tel 1zgaraya ¢ikarip, iinmaya birakiniz. Harci hazirlamak igin, orta boy bir kasede sit, dévilmis
badem ve sekeri karigtiriniz. Keskin bir bigakla ¢cérekleri Ustlerinden kesip kestiginiz kabuklar bir kenara
ayirniz.

I¢lerini oyunuz. Cikardiginiz ¢érek iglerini ufalayip, harcin bulundudu kaseye katiniz. Kasedeki bitiin malzemeyi,
bir ¢catalla iyice karistirdiktan sonra yeniden ¢éreklerin igine doldurup, Ustlerini kesmis oldugunuz kabuklarla
Ortintz. Gérekleri 15 dakika dinlendirdikten sonra, bir servis tabagdina dizerek, servis ediniz.

Not:Sali ¢oreklerini, dilerseniz harcini doldurduktan sonra yeniden firinda isitip, Ustlerine pudra sekeri serperek,
servis edebilirsiniz.
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