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TAHINLI TATLI EKMEK

3 su bardagi un (360 gr)

2 ¢orba kasigi Pakmaya Pudra Sekeri (20 gr)
1 paket Pakmaya Aktif Kuru Maya

1 tath kasidr mahlep

1 cay kasig tuz

Yarim su bardag ilik st (100 ml)

1 corba kasig pekmez

1 adet yumurta

1 corba kagigi tahin

3 corba kagig! findik yagi (25 ml)

Pakmaya Aktif Kuru Maya[?ly! ilik s(itte eritip kdplk kdpik olana dek 15 dakika kadar bekletin.

Unu, Pakmaya Pudra Sekeri[?ni, mahlebi ve tuzu hamur yogurma kabinda karistirin.

Mayali stt karisimini, pekmezi, yumurtayi, tahini ve findik yagini ekleyin. PUrlzstiz bir hamur elde edinceye
kadar yogurun. Hamuru kapakli bir kaba alin, kapagdini kapatin. Oda i1sisinda 2 saat bekletin.

Dinlendirdiginiz hamurdan mandalina buyUkligunde parcalar koparin ve pargalari avucunuzun iginde
yuvarlayin. Her hamur topunu yaglanmig ¢ukur bir firin kabina, yan yana olacak sekilde birlestirerek yerlestirin.
Bu gekilde oda i1sisinda yarim saat daha bekletin.

Ikinci kez dinlendirdiginiz hamuru 190 dereceye ayarli firina verin. 25-30 dakika pigirin. Firindan alin, ik ihk
servis yapin.
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