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TAHINLI PASKALYA COREGI

Yarim kilo un

1 ¢orba kasigi toz maya
1 cay bardagdi ilik st

2 yumurta

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi
Yarim su bardagindan biraz fazla pudra sekeri
1 cay kasigi mahlep

Bir tutam tuz

Uzerine:

1yumurta sarisi

1 cay bardagi tahin

1 cay bardadi seker

Unu bir kabin icine eleyip ortasini agin. Mayayi koyup ilik sttln yarisiyla iyice ezin ve 2 dakika bekleyin.
Ardindan Uzerine 2 yumurtay!, tereyagd, pudra gsekerini ve mahlebi ekleyin. Kalan suyu ve tuzu koyup hamuru,
kulak memesi yumusakliginda yogurun. Uzerini 6rtip ilik bir yerde 15 dakika dinlendirin. Mayalanan hamuru ¢
parcaya bolun. Bu pargalari, kenarlari ince, ortasi kalin gubuklar haline getirin. Sonra tg¢ gubugun uglarini
birlestirip diger kisimlari gevsekcge sac 6rgusi seklinde ériin.Hafifce yaglanmis tepsiye alip 10 dakika daha
dinlendirin. Bir kabin iginde tahin, yumurta sarisi ve gekeri girpin. Firina vermeden 6nce lizerine yumurta ve
tahinli karisimi strtin. Onceden isitiimig 175 derece firinda 30 dakika pisirin.
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