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TAHINLI BURGU COREK

Hamur:

4 - 4.5 su bardagi un

1 poset Dr. Oetker Instant Maya
100 g yumusak margarin

2 su bardagi ik st

0,5 ¢ay bardagi toz seker
Dolgu:

1,5 su bardagi tahin

1 su bardagi toz seker

1 su barda@i 6gutiimus ceviz

Unu eleyip mayayi ilave edin ve kasik ile karigtirn. Uzerine margarin, siit ve toz sekeri ekleyip iyice yogurun.
Uzerini kapatip 40-45 dakika bekletin. )

Tahin ve toz sekeri ¢irpma kabina alin ve mikserin orta devrinde 2 dakika ¢irpin. Uzerine cevizi ekleyip kasik ile
karistirin.

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

Mayalanan hamuru hafif unlanmig tezgahta kisa bir stire yogurup 4 esit pargaya bolin. Hamurun bir pargasini
alip unlanmig tezgahta ikiye bolln, bir pargasini alip merdane ile 18 cm ¢apinda agin. Uzerine bir miktar tahinli
karigim surtin ve rulo seklinde sarin. Diger hamuru da ayni sekilde hazirlayip iki rulo hamuru yan yana koyun. Iki
uctan birer cm kalacak sekilde rulolarin tGzerlerini boydan boya 1 cm derinliginde kesin. Kesik kisimlar Ustte
kalacak sekilde rulolar birbirine burgu seklinde sarin. Daha sonra halka seklinde kivirip iki ucu elinizle
bastirarak birbirine yapistirin. Kalan 3 hamuru da ayni sekilde hazirlayin. Firin tepsisine alin, 15 dakika bekletin
ve pisirin.

Pisirme suresi: Yaklagik 20 - 25 dakika

Finndan ¢ikarip ik veya soguduktan sonra servis yapin.
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