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WINDSOR COREGI

Hamuru:

30 gr (2 corba kasigi) + 2 tath kasidi tereyagi
15 gr taze (yas) maya

1 cay kasigi seker

2 ¢orba kasigi 1lik su

240 gr (2 su bardagi) un

1 cay kasigi tuz

1/2 su bardagindan biraz fazla sat (1lik)
120 gr (1 su bardagi) tart hamuru
Harci:

180 gr (1 su bardagi) badem (¢ekilmig)
120 gr pudra sekeri

1 yumurta (hafifce ¢irpilmig)

60 gr (1/3 su bardagi) kustizimi
Kaplamasi:

1 yumurtanin sarisi (hafifge ¢irpilmig)

2 tath kasigi tereyagla iki blyuk tepsiyi yaglayip, bir kenara birakiniz.

Mayay! kiicUk bir kaseye ufalayip, sekerle birlikte ¢atalla eziniz. llik suyu katip, mayayla kabartarak pirtiksiz
bir bulamag yapiniz. Kaseyi sicak ve esintisiz bir yerde 15-20 dakika, maya kabarip kdpUk kdpik olana kadar
bekletiniz.

Unu ve tuzu isitilmig buyUk bir kaseye eleyiniz. Ortasinda ¢ukur agip mayayi, kalan 30 gr (2 corba kasig)
eritilmig yagd! ve sutl katiniz. Parmaklarinizla ya da bir spatulayl& unu, sivi harcin i¢ine azar azar yedirerek
karstinniz. Batlin un karisana ve hamur kenarlardan ayrilana kadar karigtirmaya devam ediniz. Hamuru hafifce
unlanmis tezgaha alip, 10 dakika yogurunuz. (Hamur tezgaha yapisirsa biraz daha un ekleyiniz. Hamur
purtiksuz ve esnek olmalidir). Kaseyi ¢calkalayip iyice kuruladiktan sonra hafif¢e yaglayiniz. Hamuru top yapip
kaseye koyunuz. Ustiinii temiz ve nemli bir bezle drterek, sicak ve esintisiz bir yerde 1-1,5 saat, hamur 2 kat
kabarana kadar bekletiniz.

Bu arada harci hazirlamak i¢in badem, seker ve yumurtayi orta boy bir kaseye koyunuz. Catalla karisimi
purtiksuz ve sert olana kadar kabartiniz. Kusizimuni ekleyip bir kenara birakiniz.

Kabarmig hamuru kaseden unlanmis tezgaha alarak, 5 dakika yogurunuz. Hamuru buyUk bir dikdértgen
biciminde ac¢iniz. Tart hamurunu mayali hamurun yarisi uzunlugunda bir dikddrtgen bigiminde aginiz. Tart
hamurunu mayali hamurun yarisma yerlestirip, dteki yarisini Ustline katlayarak, tart hamurunu érttintiz. Hamuru
merdaneyi sUrekli ileri dogru iterek kare bigiminde acip, Uge katlayiniz. Hamuru agik tarafi size bakacak bi¢imde
gevirip, yeniden aginiz. Bu iglemi iki kez daha tekrarlayiniz.

Once, firminizi yiksek sicakliga (220 C) getirip, 1sitiniz.

Hamuru 2 cm kalinliginda bayik bir dikdortgen bigiminde acip, 12 Gggen kesiniz. Her tiggenin ortasina bir tatli
kasi§1 bademli harg koyup, kenardan 0,5 cm birakarak siiriiniiz. Uggenlerin kenarini suyla hafifce islatiniz.
Genis kenardan baglayarak rulo halinde sarip hilal bi¢imi veriniz. Corekleri aralikli olarak tepsiye yerlestirip,
ustlerine cirpilmis yumurtay! fircayla strriindiz. Tepsileri firna strip 8-10 dakika, ¢érekler kabarip kizarana kadar
pisiriniz.

Tepsileri firndan alip, ¢cérekleri 5 dakika ilindirdiktan sonra, sogumalari igin tel 1zgaraya ¢ikariniz. Tamamen
soguyunca, servis ediniz.

© lezzetler.com tarif no:70611 « adi:Windsor Coregi « gdnderen:bitmeyen sarki « indirme tarihi:16.10.2025 - 23:17


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/windsor-coregi-ingiliz-vt5197
http://www.tcpdf.org

