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TAHINLI CEVIZLI COREK

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

3 - 3,5 su bardagi un

1 poset Dr. Oetker Instant Maya
2 yemek kasigi toz seker

1 tath kasidi tuz

1 yumurta

0,5 gay bardadi sivi yag

1 su bardag ik sit

Dolgu:

1 su bardag tahin

3 yemek kagigi sivi yag

4 yemek kasigi sut

0,5 ¢ay bardagi toz seker

1,5 cay barda@ 6gutilmus ceviz

Una maya, toz seker ve tuzu ilave edip kasik ile karistirin. Yumurta, sivi yag ve ilik sttt ekleyip iyice yogurun.
Hamurun Uzerini kapatip mayalanmasi i¢in ilik ortamda 40-50 dakika bekletin. }

Tahini bir kaba alin, sivi yag, sit ve toz sekeri ilave edip mikser ile 2 dakika ¢irpin. Ogitlimis cevizleri ekleyin
ve kasik ile karigtinin.

Finn tepsisini margarin ile yaglayin veya pisirme kagidi serin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip 1sinmasi igin
Onceden agin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C .

Mayalanmig hamuru tekrar yogurup 4 esit parcaya bolin. Her birini 20 cm ¢apinda agin. Uzerlerine tahinli
karigsimi yayin ve rulo seklinde sarin. Hamurlarin Gzerlerini boydan boya 1 cm derinliginde kesin. Iki ruloyu yan
yana koyun, kesik kisimlar tste kalacak sekilde birbirine burgu seklinde sarin. Dider iki ruloyu da ayni sekilde
birlestirip firin tepsisine alin ve 25 dakika bekletin.

Beklettiginiz hamuru firmin orta rafinda pigirin.

Pisirme suresi: Yaklagik 20 - 25 dakika

Finndan ¢ikarip sogutun ve dilimleyerek servis yapin.
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