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TAHINLI COREK

Refika Birgdl

3 su bardagi Un

5 gorba kasi§i Toz Seker

3 adet Yumurta

Yarim su bardagi Su (llik)

2 cay kasig1 Kuru Maya

100 gr. Tereya@ (Oda Sicakhiginda)

300 milt. Tahin

270 gr. Esmer Seker

2 gorba kagigl Kavrulmus Susam

1 corba kasigi Kavrulmus Susam (Uzeri Igin)

Bir kaseye 3 su bardagi un (530 gr un), 2 cay kasigi kuru maya, 5 corba kagigi toz seker koyun. Uzerine 3 adet
yumurta,yarim su bardagi ilk su (yaklasik 120 ml), 3 corba kasigi oda sicaklijinda tereyadi (100 gr) ekleyip iyice
yogurun. Kasenin Uzerine bez Ortlp yaklasik 30 dakika dinlendirin.Bir kaseye 300 ml tahin, 270 gram esmer
seker koyun ve iyice karistirin. 2 corba kasigi kavrulmus susami da karisima ekleyin ve karigstirmaya devam
edin. Hazirladiginiz hamuru 3 ayri bezeye ayirin. Tezgahinizi hafifge unlayin ki bezeleri yapismadan, rahatca
acabilesiniz. Merdane ile agtiginiz A4 kagit boyutundaki bir parca bezeye tahin karisimindan 2 gorba kasig
sUrlin ve katlayin. Ardindan hamurun her yeri iyice karisimla kaynasana kadar elinizde yogurun. Ardindan tekrar
actiginiz bu bezenin igine yaklagsik 2 corba kasigi kadar daha tahinli karigimdan koyun ve her tarafina yayin.
Daha sonra uzun bir rulo olacak sekilde yuvarlayin ve ardindan uzunlamasina olacak sekilde ortasindan ikiye
kesin. Bu iki pargayi sag 6rgusi yapar gibi 6riin ve baslarinda birlestirin. Son olarak, tizerine bir parga daha
susam ekleyin ve 6nceden 180 derecede isittiginiz firinda yaklasik 40 dakika pigirin.
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