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Sire: 1 Saat 35 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 25 dakika

0 Dinlendirme/Sogutma Siresi: 45 dakika
>> Pisirme Siuresi: 25 dakika

>> Kacg Kisilik: 8 kisilik

Mahlep ve rezene aromali hamuru halka biciminde sekillendirip firinda pisirin. Bu ev tipi 6lcu,
Mardin mutfaginda adiyla bilinen kilice ¢céreginden esinlenir; baharati hamura azar azar yedirmek
aromanin baskinlasmasini énler.

Malzemeler:

4 su bardagi un

1 yumurta

Yarim su bardagi ihk sut
Yarim su bardagi zeytinyagi
1 yemek kasigi toz seker

1 tath kasigi instant maya
1 tath kasigi mahlep

1 cay kasigi rezene tohumu
Yarim cay kasigi yenibahar
1 yumurta sarisi

1 yemek kasigi susam

e Tuz

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Bugday/gluten, yumurta, sit triinleri, susam
On Hazirhk:

SUtd parmagi yakmayacak iliklikta kullanin. Rezene tohumlarini havanda hafifce kirarak kokularini
aciga cikarin.

Servis Onerisi:

Kiliceyi 1lik servis edin. Kahvaltida peynir ve zeytinle veya cayin yaninda sunabilirsiniz.

Yapilisi:
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1. Hamuru yogurun:

e Un, maya, seker, mahlep, rezene, yenibahar ve tuzu genis kapta karistirin. Ilik sttd,
yumurtayi ve zeytinyagdini ekleyin.

e Yumusak ama ele yapismayan bir hamur yogurun. Unu birden eklemeyin; hamur
toparlanirken kivami kontrol edin.

2. Mayalandirin ve sekil verin:

e Hamuru Uzeri kapalil bicimde 45 dakika, hacmi yaklasik iki katina ¢ikana kadar bekletin.
e Hamuru 8 esit parcaya ayirin. Her pargay! uzun fitil haline getirip iki ucunu birlestirerek
halka yapin; ek yerini iyice kapatin.

3. Uzerini hazirlayip pisirin:

« Halkalari yagh kagit serili tepsiye aralikli dizin. Uzerlerine ¢irpilmis yumurta sarisi siriip
susam serpin.

o Onceden isitilmis 190°C firinda 20-25 dakika alti ve Ustl kizarana kadar pisirin. Renk alanlar
kontrol ederek tepsiyi yarida cevirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Corekler icten pismis, tabanlari altin rengi olmali; mahlep ve rezene kokusu yanik veya acilasmis
olmamalidir.

Saklama:

Tamamen soguyan corekleri kapal kutuda oda sicakhdinda iki gtin saklayin. Daha uzun saklamak
icin dondurup c6zdukten sonra kisa sure isitin.

>> Ipucu: Halkalarin ek yerini alta getirip kapatin; piserken acilmalarini énler.
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