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TAHINLI COREK

Hamuru igin:

1 cay kasigi tuz

1 yemek kasigi seker

1 yemek kasigi kuru maya

3 cay bardag ilik st

1/2 (Yarnm) su bardagdi sivi yag

2 dolu yemek kasigi tereya@i (Oda isisinda iyice erimis olsun)
Aldigi kadar un (Yaklagik 4.5 su bardag)
Igi igin:

1 su bardag tahin

1 su bardagi seker

Uzeri igin:

1 adet yumurta sarisi

Susam

Uygun bir kap icerisine aldigimiz 1lik siitiin icine maya ve sekeri alarak tel ¢irpici ile karistirin. Kabin Gzerini
strecleyerek 10 dakika kadar mayanin aktiflesmesi igin bekletin. Stire sonunda streg filmi mayanin izerinden
alin. Yogurma kabina unu alin, unu kontrollii eklemenizde fayda var. Uzerine diger malzemeleri ve aktiflegen
mayay! da koyun. Hamuru yogurmaya baglayarak ele yapismayan, yumusak bir hamur elde edin. Hamurun
Uzerini stregleyip, Ortl 6reterek en az bir saat kadar mayalanmasi igin bekletin. Beklettiginiz ve mayasi gelen
hamuru 1-2 kez daha yogurarak havasini alin. Ardindan 12 pargaya ayirip bezeler yapin. Her bezeyi, elinizle ya
da merdaneyle yarim cm olacak sekilde inceltin. Incelttiginiz hamura, 6nceden karistirdiginiz tahin ve seker
karisimini her yerine gelecek sekilde iyice siriin. Bezenin boyutuna gére degisir ama 2 ¢orba kasigi yeterli olur.
Hamuru rulo seklinde sarin, elinizle tezgahta yuvarlayarak inceltin ve spiral sekilde sarip tepsiye dizin. Bezeler
bitene kadar bu isleme devam edin. Gorekleri, 15 dakika kadar tepsi mayasi i¢in bekletin. Uzerine, her yerine
gelecek sekilde yumurta sarisini siiriip, ceviz ve susam serpin. Onceden isitilmis 180 derece firinda, 30 dakika
kadar Ustl kizaracak sekilde pisirin.
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