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Tahin ve susam1n mayal1 hamurda buluştuğu klasik Anadolu kahvalt1l1ğ1. Rulo sarma tekniğiyle her dilimde 
tahinli katmanlar aç1ğa ç1kar; üst yüzeydeki yumurta sar1s1 alt1n bir parlakl1k verir. S1cak veya 1l1k, çay1n yan1nda 
iyi gider.

Malzemeler

• 2.5 su bardağ1 Un

• 0.5 su bardağ1 Tahin

• 3 yemek kaş1ğ1 Susam

• 0.8 su bardağ1 Su

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Kuru maya

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

• 1 yemek kaş1ğ1 Toz şeker

• 1 adet Yumurta sar1s1 (üzerine sürme)

Yap1l1ş
1. Il1k suya toz şekeri ve mayay1 kat1p 5 dakika bekletin; üzeri köpürene kadar aktive edin.

2. Geniş kâsede unu ve tuzu eleyin; ortas1n1 havuz yap1p aktive maya ve zeytinyağ1n1 ekleyin. 8-10 dakika 
yoğurun, ele yap1şmayan elastik hamur elde edin.

3. Hamuru hafif yağl1 kâsede üstünü kapat1p 1l1k ortamda 60 dakika, iki kat1na ç1kana kadar mayaland1r1n.

4. Hamuru hafif unlanm1ş tezgâha al1n, oklava ile dikdörtgen aç1n (yaklaş1k 40x30 cm). Üzerine tahini eşit yay1n, 
susam1n yar1s1n1 serpin (kenarlardan 1 cm boşluk b1rak1n).

5. Uzun kenardan s1k1ca rulo sar1n, 8 eşit parçaya bölün; yağl1 kâğ1tl1 tepsiye dizin, üzerlerine yumurta sar1s1n1 
sürüp kalan susam1 serpin.

6. Önceden 190°C'ye 1s1t1lm1ş f1r1nda 18-22 dakika, üstü alt1n kahverengi olana kadar pişirin; tel 1zgarada 10 dakika 
dinlendirip servis edin.

PÜF  NOKTASI

Maya aktivasyonu kritiktir; köpürmüyorsa maya eskimiştir, hamur kabarmaz. Tahini hamura yayarken 
kenarlardan 1 cm boşluk b1rak1n; rulo s1ras1nda s1zmay1 engeller.

SERVIS  ÖNERISI

Il1k çörekleri demli çay yan1nda, isteğe göre beyaz peynir veya pekmez eşliğinde sunun.



Alerjenler

Gluten Susam Yumurta
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