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TARAK COREGI

MALZEMELER

3 2/3 su bardagi un (400 gr.)

1 su bardag@ sut (200 gr.)

2 cav kasigi tuz (6 gr)

2/3 su bardagi budra sekeri (70 gr.)
21/2 ¢orba kasigi toz seker (50 gr.)
1 adet yumurta

2/3 dolu ¢orba kasigi kuru
Pakmaya (10 gr.)

3/5 oaket margarin (150 gr.)

1 adet yumurta sarisi (Uzerine sirmek igin)

Hamuru hazirlayip 20-25 dakika sicak bir yerde beklettikten sonra iyice unlanmig bir tezgahin Gzerinde 1 1/2
cm. kaliniinda bir dikdértgen seklinde agin. Hamurun 2/3'l0k kismina 150 gr. margarini ki¢Uk parcgalar halinde
siriin, margarin strilmemis 1/3'10k bélimu yadlanmis kisimin ortasina gelecek sekilde katlayin, diger ucu ise
katlayip en Uste koyun ve buzdolabinda 10 dakika bekletin. Bu agma katlama islemini yag sirmeden iki kez
daha tekrarlayin, buzdolabinda 20 dakika bekletin. Daha sonra hamuru unlanmis tezgaha alip 3 mm.
kalinhginda acin, bu agma islemi sirasinda fazla bastirmamaya dikkat edin. Hamuru 10 x 20 cm.'lik
dikdértgenler halinde kesip, kisa kenann ortasindan ikiye katlayin ve Ustlste gelen iki kenan birer cm. ara ile
tarak seklinde kesip, hamuru hafif ay seklinde kivirin. Hamurlan yadlanmis tepsiye dizip 45 dakika dinlendirin ve
Uzerlerine yumurta sarisi strtp 200°C isitilmis firinda yaklasik 15-18 dakika pisirin.

ML® Nuris Coredi icin tiklayin
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