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TEREYAGLI GALETA

500 gram un, ayrica 1 ké&se un
400 gram tereyagi

75 gram pudrasekeri

1 kasik portakal suyu

1 yumurta

2 yumurta sarisi

kremfres

1 tutam tuz

1 tatlh kasidi limon kabugu rendesi
1 kasik st

100 gram tereya@ini eritin. Kalanini yumusamasi igin bir kenarda eritin. Unu bir kAseye koyup ortasina erimis
tereyagl, tuz, portakal suyu, limon kabudu rendesi, pudrasekeri, kremfres, 1 adet butin yumurta ve 2 adet
yumurta sarisini ilave ederek yogurun. Yogurdugunuz hamuru yuvarlayip 20-25 dakika kadar dinlenmeye
birakin. Hamuru unlanmig masanin tzerinde acip kalan tereyagdini ince dilimler halinde dograyin ve hamurun
Uzerine yerlestirin. Hamuru yaprak hamuru yapar gibi tereyadini kapatacak sekilde katladiktan sonra tekrar agin
ve yeniden katlayin. Ayni iglemi 4 kez tekrarlayip, son seferinde hamuru 1,5 santim kalinliginda agin. K&git
kalibini yaglayip hamuru yerlegtirin. Ustlne st sUrGp, ¢atal ile sUsleyin. Firini yliiksek derecede isitin ve galetayi
icine surtp 30 dakika pigirin.
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