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TAHINLI COREK

Hamur igin:

4 su bardagi un

1 su bardag st (1lik)

1 su bardagi su (1lik)

1/2 su bardag sivi yag

1 paket kuru maya (veya 1/2 paket yas maya)
2 yemek kasigi toz seker

1 tath kagig tuz

I¢ Harg igin:

1,5 su bardagi tahin

1 su bardagi toz seker

1 su bardag ceviz igi (istege bagli, ince gekilmis)
Uzeri icin:

1 yumurta sarisi

Susam

llik siit ve suyu karigtirin. icine kuru mayayi ve toz sekeri ekleyip karistirin. 10 dakika bekleyerek mayanin
aktiflesmesini saglayin.

Genis bir karistirma kabina unu eleyin, tuzu ekleyin ve karistirin.

Ortasini havuz gibi acip, mayali karisimi ve sivi yagi ekleyin. Yumusak ve ele yapismayan bir hamur elde edene
kadar yogurun.

Hamurun tzerini temiz bir bezle 6rtlip, 1lik bir ortamda yaklagik 1 saat kadar mayalanmaya birakin.

Tahin ve toz sekeri bir kasede iyice karigtirin. Istege bagl olarak ince ¢ekilmis ceviz igini de ekleyebilirsiniz.
Mayalanan hamuru un serpilmis tezgaha alin. Hamuru 2 veya 3 esit pargaya bdlun.

Her bir hamur parcasini merdane ile dikddrtgen seklinde agin.

Actiginiz hamurun Gzerine tahinli karigimdan sirln ve her yerine esit sekilde dagitin.

Hamuru rulo seklinde sarin ve 2-3 cm kalinliginda dilimlere kesin.

Kesilmig ¢orekleri yagh kagit serili firin tepsisine yerlestirin. Uzerine ¢irpilmig yumurta sarisi stiriin ve susam
serpin.

Onceden isitilmis 180 derece firinda, ¢orekler altin sarisi renk alana kadar yaklasik 20-25 dakika pisirin.
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