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TAHINLI COREK

0,5 Su Bardag aygicek yagi

0,5 Su Bardagi pekmez

1 Su Bardag ilik su

1 Tutam tuz

2 Yemek Kagidi aycicek yagi

1 Adet Yumurtanin sarisi

1 Su Bardag tahin

1 Adet limonun rendelenmis kabugu
1 Cay Kasigi toz seker

1 Su Bardag ince ¢ekilmis ceviz
100 gr Sana Hamurigi

1 Paket kuru maya

2 Yemek Kagidi ¢cekilmis ceviz

5 Su Bardagi un

1 Su Bardag ilik st

Oncelikle Unumuzu eleyelim, Kuru maya, limon kabugu ve sekeri ilave edip harmanlayalim. Sit, su, aycigegi
yagi, yumurta ve tuzu ekleyip yoguralim. SANA HAMURISI'ne tahin ve pekmezi ekleyip karigtiralim.Dinlenen
hamuru 2 esit bezeye ayiralim. Bir bezenin Uizerine un serpip incecik acalim, Uzerine tahinli karigimdan surtip
bohca gibi katlayalim. Diger bezeyi de ayni sekilde katlayalim. Nemli bezle érterek dinlendirelim. Hamurlari
tekrar agip tahinli karigimi srelim ve Uzerlerine ceviz serpelim. Her hamuru bir ugtan baglayarak iki parmak
genisliginde rulo seklinde saralim. Hamurun sol ucunu ige dogru sagd ucunu ise disa dogru déndurtp buralim. Bir
uctan baglayarak kendi etrafinda sarip yuvarlak ¢érek hazirlayalim ve ucunu altta gizleyelim. Hamurlari
yaglanmis tepsiye dizelim ve Uzerini értlip yarim saat daha dinlendirelim. Siviyag ile yumurta sarisini karigtirip
200 derece firinda pisirelim. ve ister sicak ister sogutup Servis yapin.
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