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TAHINLI COREK

https://gasturder.org.tr

Glutensiz Un 1000 Gram

lik Su 450 Gram

Toz Seker 250 Gram

Yas Maya 50 Gram

Mahlep 10 Gram

Ic Malzemesi:

Tahin 100 Gram _ _
Yumurta 1 Adet (Uzerine Surmek Igin)
Ceviz Ici 100 Gram

Toz Seker 100 Gram

Unu tezgah Gzerine dokip ortasini aginiz. Ve doktiguniz unun lzerine mahlep tozunu yayiniz.

Bir kap icerisine; Ilik su, toz seker ve yas mayayi ilave ederek, yas maya su ile 6zdeslesinceye kadar karigimi
¢irpin. Suyunuz 1lik olsun. Gdregdinizin yumusak olmasi i¢in yarim su bardag riveria zeytinyadi da ilave
edebilirsiniz. Daha sonra, su karigimini unun ortasina dékip hamurunuzu yogurmaya baslayin. Hamur hazir hale
geldikten sonra, 20 Dakika kadar fermantasyona birakin. Hamur fermente olurken, i¢ malzemesi icin tahin, ceviz
ici ve sekeri karistinp kenarda bekletin. Bu arada fermantasyonun hizli bir sekilde gelismesi i¢in ortami biraz
sicak tutabilirsiniz.

Daha sonra, yumurta blyukliginde kopardiginiz hamurlari merdane yardimi ile agip, hamurun her tarafina esit
dagilacak sekilde tahinli karigimi siriin. Son olarak, hamur rulo halinde sarilir ve sarmal olarak sekillendirilir.
Uzerine yumurta siirlip, 200 °C[?7lde 35 dakika pisiriniz.
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