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TAHINLI COREK

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

4,5 - 5 su bardagi un

1 poset Dr. Oetker Instant Maya
0,5 cay bardagi sivi yag
75 g yumusak margarin
3 cay bardag ilik stt

I¢ malzeme:

2,5 gay bardagi tahin

2,5 cay bardagi toz seker
Uzeri icin:

1 yumurta sarisi

0,5 ¢ay bardagdi susam

Unu eleyip maya ile karigtirin. Uzerine sivi yagd, margarin ve 1k siitii ilave edip yaklasik 5-10 dakika yogurun.
Uzerini kapatip oda sicakliinda hamur hacmi iki katina ¢ikincaya kadar (yaklasik 40-50 dakika) bekletin.
Tahin ve toz sekeri mikser ile 2 dakika ¢irpin. Mayalanan hamuru hafif unlanmig tezgahta tekrar yogurun ve 12
esit parcaya bolin. Her birini 2-3 mm kalinhidinda yuvarlak agip tzerine tahin-seker karisimindan sariin ve rulo
seklinde sarin. Butin hamurlar bu sekilde hazirladiktan sonra, tzerlerini kapatin ve 30 dakika daha bekletin.
Firn tepsisini yagdlayin veya pisirme kagidi serin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip 1sinmasi igin 6nceden agin.
Alt-Ust pisirme: 190 °C

Turbo pisirme: 180 °C

Bekletme slresi sonunda yuvarlayarak bu pargalari mimkin oldugunca ince sekilde uzatin. Daha sonra bir
ucunu sabit tutarak kendi etrafinda dondirerek ¢érek gekli verin. Bir ikinci pargay! da ucuna ekleyerek ayni
sekilde sarmaya devam edin. Boylece 12 parca ile 6 adet ¢orek hazirlayip firin tepsisine siralayin. Uzerlerine
yumurta sarisi strlip susam serpin ve pigirin.

Pisirme suresi: Yaklagik 25 - 30 dakika

Finndan ¢ikarinca Uzerini kapatin. llik veya soguduktan sonra servis yapin.
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