>HAMUR ISLERI

S@hinli SusamIX6rek

Toplam 172 dk Haz1rlBO dk - Pisirme 22 dk 6 kisilik Orta ~254 kcal Aclllbarb/10

Tahin ve susamlmayalhamurda bulustugu klasik Anadolu kahvaltfjlRulo sarma teknigiyle her dilimde
tahinli katmanlar agja ¢lkar{ist yuzeydeki yumurta sarlsitlrpir parlakllkerir. Slcakeya 1l1&aylryanlnda
iyi gider.

Malzemeler

« 2.5 su bardagln

0.5 su bardagIrahin

* 3 yemek kasfilSusam
0.8 su bardagiSu

» 2 yemek kasiZeytinyagl
« 1 cay kas@iKuru maya

« 0.5 cay kas@Tuz

» 1 yemek kas@iTToz seker

« 1 adet Yumurta sarlgfizerine siirme)

YapH¥1l

1. llllsuya toz sekeri ve mayaykatlb dakika bekletin; tizeri koptrene kadar aktive edin.

2. Genis kasede unu ve tuzu eleyin; ortaslrfavuz yaplmktive maya ve zeytinyaglrekleyin. 8-10 dakika
yogurun, ele yapgmayan elastik hamur elde edin.

3. Hamuru hafif yaglkéasede Ustiini kapatldltktamda 60 dakika, iki katlnalkan&adar mayalandlrin.

4. Hamuru hafif unlanmg tezgaha allnpklava ile dikdortgen aglifyaklas1ik0x30 cm). Uzerine tahini esit yayln,
susamlryarlsketpin (kenarlardan 1 cm bosluk blrakln).

5. Uzun kenardan s1klcalo sarln8 esit parcaya bolin; yaglkaglttépsiye dizin, Uzerlerine yumurta sarlslnl
surup kalan susamX erpin.

6. Onceden 190°C'ye 1s1t¢itvilnda8-22 dakika, Uistl alt1lkahverengi olana kadar pisirin; tel 1zgaradd 0 dakika
dinlendirip servis edin.

PUF NOKTASI

Maya aktivasyonu kritiktir; kopirmiyorsa maya eskimistir, hamur kabarmaz. Tahini hamura yayarken
kenarlardan 1 cm bosluk blraklnylo slraslnddzmayhgeller.

SERVIS ONERISI

lIllcorekleri demli cay yanlndaistege gore beyaz peynir veya pekmez esliginde sunun.



Alerjenler

Gluten Susam Yumurta
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