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LINZ COREGI

1 Kibrit kutusu kadar yas maya
Yarim cay bardagi toz seker
Yarim cay bardag ilik su

1 Cay bardagi ilk st

1 Corba kasigi margarin

1 Adet limon kabugu rendesi
Alabildigi kadar un

1 Adet yumurta

1 Adet yumurta beyazi

Ici Icin;

10 Adet kaymakli biskivi

1 Su bardag@i dévilmis ceviz
Yarim cay bardag st

2 Corba kasigi toz seker
Uzeri Igin;

1 Adet yumurta sarisi

# Yas maya, Ilik su ve toz seker gukur bir kaba konur, parmak uglariyla maya eriyene kadar karigtirilir.
# Uzerine Ilik sit, 1 adet yumurta, 1 adet yumurta beyazi, limon kabugu rendesi, oda isisinda yumugsamis
margarin ve orta sert kivam elde edene kadar elenmis un katilir, yogrulur.

# Hamur Uzeri kapali olarak, ilik ortamda 1 saat dinlendikten sonra iki esit pargcaya bolinar.

# Her parga ince uzun olarak merdane ile agilir. (Hamurun uzun kenari iki karig, kisa kenari bir karig olmalidir.)

# Acllan hamurdan dort parmak eninde, dikddrtgen pargalar kesilir. Uzerine dévilmus biskivi, ceviz, siit,

sekerden olusan i¢ malzemesi ince olarak sirUlUr.

# Hamur sagdan ve soldan Ust Uste katlanarak ince bir sekil verilir. Tam ortasina bigakla bir kesik atilir.

Hamurun iki ucu da bu delikten sokulur ve katlanir.

# Corekler aralikli olarak yaglanmis firin tepsisine dizilir, yarim saat daha bekletildikten sonra tzerine yumurta

sarisi sUrUldr. 190 derece firinda kizarana kadar pigirilir.

Not: Linz ¢éregi bir Avusturya tarifidir.
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