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SALIP COREGI

12 gr taze (yas) maya

60 gr (1/4 su bardagi) + 1 kahve kasigi seker

1 su barda@i + 2 ¢orba kasidi ik sit

450 gr (3+3/4 su bardag!) + 1 ¢orba kasiJi un

1 cay kasigi tuz

1 tatl kasidi yenibahar

1 tath kasidi tarcin

2 yumurta

60 gr (4 corba kasigi) + 1 corba kasidi tuzsuz tereyad (eritilmis)
60 gr (1/3 su bardagi) kuru Gztm

60 gr (1/3 su bardagr) karigik meyve kabugu sekerlemesi
Ustinin hamuru:

15 gr (1 ¢orba kasiJi) tereyagi

30 gr (2 corba kasigi) un

1 tath kasigi soguk su

Kaplamasi:

2 corba kagigi st (1 tath kasigi sekerle karistiriimig)

KugUk bir kasede mayay ufalayip, 1 kahve kasidi sekerle karigtirarak bir ¢atalla eziniz. 2 gorba kasigdi ik sttl
ekleyip, karigimi plrtiks(z bir hale getiriniz. Kaseyi ilik ve cereyansiz bir yere koyup, mayali karisimi 15-20
dakika, kabarana kadar dinlendiriniz.

Kalan 60 gr sekeri, 450 gr (3+3/4 su bardadi) unu, tuzu, yenibahari ve targini, isitiimis blyUk bir kaseye eleyiniz.
Karigimin ortasini gukurlastirip, mayali karisim, kalan 1 su bardagi st ve yumurtalarla 60 gr (4 ¢orba kasig)
eritilmis tuzsuz tereya@i katarak, bir spatula ya da parmaklarinizla, unlu karigima yediriniz. Bitin un karisip,
hamur kasenin kenarlarindan tagsmaya baglayana kadar karigtirmaya devam ediniz.

Hamuru hafifce unlanmig tezgaha ¢ikarip, 10 dakika daha (gerekirse tezgahi yeniden unlayarak) yogurunuz.
(Hamur purtiksiz ve esnek olmalidir). BlyUk kaseyi yikayip kuruladiktan sonra, kalan 1 ¢orba kasigi eritilmis
tuzsuz tereyagla yaglayiniz. Hamuru top yaparak kaseye yerlestirip, kalan 1 ¢orba kasigi unu serperek Ustini
nemu ve temiz bir bezle értiinlz. Kaseyi Ilik ve cereyansiz bir yere kaldirip, hamuru 1 saat, bir kat kabarana
kadar dinlendiriniz.

Hamuru unlanmig tezgaha ¢ikarip, kuru tzimleri ve karisik meyve kabugu sekerlemesini katarak, 3-4 dakika
daha hafifge yogurunuz.

Once, firninizi yiksek sicakliga (230 °C) getirip, I1sitiniz.

Hamuru 16 esit pargaya béllp, her parcayi ellerinizle yuvarlayarak purttkstz toplar yapiniz. Hamur toplarini,
aralikh olarak iki tepsiye yerlestirip, tepsileri ilik ve cereyansiz bir yere kaldirarak, hamurlari 15-20 dakika daha,
hamur toplari bir kat kabarana kadar dinlendiriniz. Bu arada tstliniin hamurunu hazirlamak i¢in kii¢ik bir
kasede tereyagi, parmak uclarinizla yogurarak una yediriniz. Karisim ekmek i¢i kivamini alinca soguk suyu
katip, yeniden yodurunuz. Elde ettidiniz siki hamuru hafifgce unlanmig tezgaha ¢ikarip, 3 mm kalinhiginda aginiz.
Hamuru 5 er cm boyunda seritler halinde kesiniz. Seritleri hazirladiiniz ¢éreklerin tstline arti bigiminde
yerlestirip, hafifce bastiriniz. Bir firgayla, sekerle kanstirlmig sttten ¢éreklerin Gstline siriniz. Gorekleri firinin
orta katina surip 15 dakika, Ustlerindeki arti bigimi hamurlar altin sarisi bir renk alana kadar pisiriniz.

Tepsileri firndan alip, ¢cérekleri bir tel 1izgaraya ¢ikararak iinmaya birakiniz. linmig ¢érekleri bir servis tabagdina
aktarip, servis ediniz.

Not: Adini Gstlndeki arti bigimi hamurdan alan Salip ¢éregini, bol tereyadi ve marmelatla servis edebilirsiniz.
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