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TAHINOPITA (YUNANISTAN)

https://www.lezzetsirri.com

220 gr. toz seker

2,5 su bardagi un

1 su bardag tahin

25 gr. margarin

1 portakal kabugu rendesi
3/4 su bardagi portakal suyu
3 tath kasigi kabartma tozu
1/2 su bardagdi dévulmis ceviz
1/2 su bardag sultan GzGmu
1/2 tatl kagig yenibahar

bir tutam tuz

25 cm. ¢apinda firina giren seramik bir kabl margarin ile yaglayin. Yagh kagidi kabin dibine gore keserek,
seramik kabin dibine yerlestirin. Tekrar yagl kagidi margarin ile yaglayin. Uzerine bir parca un serperek, unun
fazlasini kabi silkeleyerek atin. Tahini seker ve portakal kabugu rendesi ile birlikte, bir ¢irpici ile 10 dakika kadar
¢irpin. Daha sonra yavag yavas taze sikilmig portakal suyunu ilave edin. Una; yenibahari, bir tutam tuzu ve
kabartma tozunu ilave edip karigtirin. Baharatl unun énce yansini tahin ve seker karisimina ilave edip karigtirin.
Tahin unu iyice yiyince, kalan unu ilave edin ve tekrar karigtirarak unu tahine yedirin. Daha sonra sultan
UzUmund ve dévilmas cevizi ekleyip tekrar yogurun. Hamurunuz ekmek hamuru gibi olmalidir. Hamurunuzdan
kicUk bir parca ayirip kalan hamuru yaglad|g|n|z kaba koyun. Uzerine ayirdiginiz hamur parcasiyla arzu ettiginiz
gibi sekiller yaparak Pita'nizi stsleyip, Uzerine temiz bir mutfak bezi drterek, oda sicakhiginda 30-40 dakika,
hamur hemen hemen iki misli kabarincaya kadar bekletin.

Daha sonra Tahinopita'y 160 derecede kizdiriimig firnda 55-60 dakika pigirin. Pita'mizin pistidini ince uglu bir
bicagi Pita'ya batirarak anlayabilirsiniz. Bigaginiz, hafif parlak ama yapismadan, temiz gikmalidir.

Pisince kabi ters gevirerek Pita'yl ¢ikarin. Yaglh kagdidi aldiktan sonra, firin diginda firinin 1zgara telinde, 3 dakika
kadar icini cekmesi igin bekletin.

Soguduktan sonra Tahinopita'yl ekmek kutusunda saklayarak dilediginiz zaman tlketebilirsiniz.

Fotograf "Goksen" tarafindan gonderildi. 24.04.2015
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