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TAHINLI COREK

https://www.haberturk.com

3 su bardagi un

3 cay bardag ilik st

1 ¢corba kasigi kuru maya

1 cay kasigi tuz

1 corba kasigi seker

1 su bardagi sivi yag

2 dolu yemek kagigi tereyagi (iyice erimis olsun)
Igi igin:

1,5 su bardagi tahin

1 su bardagindan biraz fazla seker
Uzeri igin:

1 yumurta sarisi

Ceviz veya findik

Istege gbre susam da ekleyebilirsiniz

Tahinli gérek yapimina mayay! sit ile agarak baslayin. Derin bir kapta kuru mayayi ilk sut ile karigtirin ve 5
dakika kadar bekleyin. Sirasi ile un, tuz, siviyag, tereyagi, sekeri ilave edin. Kulak memesi kivaminda olana dek
yogurun.

Un az gelirse ekleme yapabilirsiniz. Hamurunuzun yogurma iglemi bitince Gzerini temiz bir bezle kapatip oda
sicakligina 1,5 saat dinlenmeye birakin. Bu sirada hamurunuz kabaracak. Géreklerin i¢ harci igin ayri bir kapta
tahin ve toz gekerl karigtirn.

Ardindan kabaran hamuru, yuvarladiktan sonra bir merdane yardimiyla tezgah (izerinde agin. i¢ kisimlarina
tahinli toz seker karigimi stirdiguntz hamurlari, rulo seklinde sarin ve bir ucundan alarak kendi etraflarinda
sardirin. Yagl kagit serdiginiz tepsiye hamurlarinizi yerlestirin ve yarim saat de bu sekilde bekletin.

Ardindan ¢irpilmis yumurta sarisi siiriin, bolca susam serpistirin. Onceden isitilmis 180 derece firinda (izerleri
altin sarisi renk alana kadar kadar pigirin. Bu siire ortalama yarim saattir. Gorekleriniz pistikten sonra 5 dakika
dinlendirip sicak olarak servis edebilirsiniz.
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