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TARGINLI DANIMARKA COREKLERI

30 gr taze maya

1 tath kasigi seker

500 gr (4 su bardag) un

1/2 su bardag sit (ilik)

1 tath kasidi tuz

60 gr (1/4 su bardag) toz seker
300 gr tereyagi

2 yumurta

Harci:

4 corba kasigi tereyagi

yarim su bardag toz seker

2 kahve kasigi dovilmus targin
2 ¢orba kasigi kuru Gzim

Kuguk bir kasede mayayi ezip parcalayiniz; 1 tath kasigi seker ile 2-3 ¢orba kasidi sut ekleyerek ¢atalla iyice
karistinniz. Kasenin Ustini kapayip 15-20 dakika, mayali karisim kdpuriip kabarincaya kadar bekletiniz.

Unu eleyip tuz ve 60 gr (1/4 su bardagi) toz sekerle genis bir kaba koyunuz. Tereyagdan 4 ¢orba kasigi alip,
kicUk parcalar halinde kaba ekleyerek parmaklarinizin ucuyla karisim ekmek i¢i gérinimu alana kadar
yediriniz. Mayall karigimi, kalan sGtl ve yumurtalari da koyup iyice karigtirarak (gerekirse biraz daha sit
ekleyebilirsiniz) yumusak bir hamur elde ediniz. Hamur kabinin agzini bir bezle 6értip 10 dakika buzdolabinda
sogutunuz.

KugUk bir kapta 4 ¢orba kasigi tereyadi, yarim su bardagdi toz sekeri, 2 kahve kagigi dévilmas targini ve 2 gorba
kasig kuru GzOmU iyice karistiriniz. Danimarka ¢orekleri hamurunu buzdolabindan ¢ikarip merdaneleyerek 7x7
cm boyutlarinda kesiniz. Hazirladiginiz hargtan 7x7 cm boyutlarindaki her bir hamur pargasina 1 tath kasig
koyup sekil veriniz.

Finninizi yiiksek sicakhiga getirip (220°C) isitiniz. )

Gorekleri bir tepsiye dizerek sicak bir yerde 20-30 dakika bekletiniz. Ustlerine ¢irpilmig yumurta sirGp, 1sinan
firna strerek 15 dakika pisiriniz.

Tepsinizi firndan ¢ikarip sogumasi igin bir kenara birakiniz. Dilerseniz Ustlne pudra sekeri serperek servis
ediniz.
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