
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>P Tahinli Üzümlü Rulo Çörek
Toplam 180 dk Haz1rl1k 95 dk · Pişirme 43 dk 6 kişilik Orta ~248 kcal Açl1k bar1 5/10

Klasik mayal1 rulo çöreğin tahin ve kuru üzümle buluşan en sevilen yorumu. Tahinin hafif buruk lezzeti 
üzümün doğal tatl1l1ğ1yla dengelenir; mayalanm1ş hamur f1r1ndan ç1k1nca yumuşak ve katmanl1d1r.

Malzemeler

• 2.5 su bardağ1 Un

• 0.5 su bardağ1 Tahin

• 0.5 su bardağ1 Kuru üzüm

• 1 su bardağ1 Süt

• 50 gr Tereyağ1

• 10 gr Kuru maya

• 5 yemek kaş1ğ1 Toz şeker

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 1 adet Yumurta

• 1 çay kaş1ğ1 Tarç1n

• 2 yemek kaş1ğ1 Üzüm pekmezi (opsiyonel iç harç)

Yap1l1ş
1. Sütü vücut s1cakl1ğ1na 1s1t1n; kuru maya ve 1 yemek kaş1ğ1 şekeri ekleyip 5-10 dakika köpürene kadar bekleyin.

2. Mayal1 süte yumurtay1, eritilmiş tereyağ1n1, kalan şekeri ve tuzu ekleyip ç1rp1c1yla kar1şt1r1n.

3. Unu yavaş yavaş ekleyerek ele yap1şmayan yumuşak hamur olana kadar 8-10 dakika yoğurun.

4. Hamurun üzerini örtüp 1l1k ortamda 60 dakika mayaland1r1n; iki kat1na ç1kmal1.

5. İç harç için tahini, tarç1n1 ve opsiyonel pekmezi kar1şt1r1n.

6. Hamurun havas1n1 al1n, dikdörtgen şeklinde ince aç1n.

7. Tahin harc1n1 hamura ince yay1n, kuru üzümleri eşit dağ1t1n.

8. Hamuru s1k1 bir şekilde rulo halinde sar1n.

9. Ruloyu dilimleyin, yağl1 kâğ1t serili tepsiye dizin; üzerini örtüp 15 dakika daha dinlendirin.

10. Üzerine yumurta sar1s1 sürün, susam serpin.

11. 180°C ön 1s1t1lm1ş f1r1nda 22-25 dakika alt1n renge dönene kadar pişirin; 1l1k servis edin.

PÜF  NOKTASI

Mayan1n etkin olmas1 için süt 1l1k olmal1; s1cak süt mayay1 öldürür. Hamur iki kat1na ç1kana kadar bekleyin, aceleci 
mayalanma çörekleri s1k1 yapar.



SERVIS  ÖNERISI

Sabah kahvalt1s1nda demli çay veya akşamüstü Türk kahvesi yan1na çok yak1ş1r.

Alerjenler

Gluten Susam Süt Yumurta
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